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ACHTUNG

Stellen Sie den Grill im Freien auf einer harten, ebenen, nicht brennbaren Oberfldache auf, halten Sie ihn fern von
jeglichem brennbaren Material. Verwenden Sie ihn niemals auf holzernen Untergriinden, welche brennen konnten.
Stellen Sie den Grill von offenen Fenstern und Tiiren entfernt auf, um zu vermeiden, dass Funken und Rauch in lhr
Haus gelangen. Bei windigem Wetter empfiehlt es sich, den Grill in einem windgeschiitzten Bereich im Freien aufzu-

stellen.
Vielen Dank! Service
Wir sind Uberzeugt, dass dieser Grill Ihre Erwartungen tber- Bei Kundendienst- oder Ersatzteilanfragen wenden Sie sich
treffen wird, und wunschen lhnen viel Freude damit. bitte an lhren Hornbach-Markt vor Ort oder schreiben Sie
Lesen Sie bitte vor Verwendung des Gerates die Gebrauchs- eine E-Mail an:
anweisung durch, heben Sie diese fur die Zukunft auf, und
beachten Sie die Sicherheitshinweise. service@hornbach.com
BestimmungsgemaBe Verwendung Zeichenerklarung

Dieses Gerat ist ein mobiler Grill fir den AuBenbereich. Es ist 2 Personen

zum Grillen, Frittieren, Rosten und Backen von Lebensmitteln A Sicherheitswarnung ww erforderlich

im privaten Bereich vorgesehen.

Das Gerat ist nicht fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Jegliche anderweitige Verwendung oder Veranderung des ©  Sichtbare Stelle €  Unsichtbare Stelle
Gerates wird als unsachgemafe Verwendung betrachtet und

kann erhebliche Gefahren verursachen.
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SICHERHEITSHINWEISE

Die Nichtbeachtung der Sicherheitshinweise in dieser Betriebsanleitung kann zu schweren Korperverletzungen oder
zum Tod fiihren oder Brande bzw. Explosionen und somit Sachschaden verursachen.

- NUR IM FREIEN VERWENDEN.
- Nicht in geschlossenen Raumen nutzen! Giftiger Rauch

kann sich ansammeln, der zu schweren Personenschaden
bis hin zum Tod fuhren kann.

- Das Gerat nur in gut bellfteten Bereichen verwenden.

Nicht in einer Garage, auf einer Veranda, einer tGberdachten
Terrasse oder unter einer Dachkonstruktion jeglicher Art
verwenden.

- Das Gerat ist nicht daflr bestimmt, in oder auf Wohnmobi-

len und/oder Booten montiert zu werden.

- ACHTUNG! Kinder und Haustiere fernhalten!
- Das Gerat darf auf keinen Fall von Kindern verwendet wer-

den.

- Eine unsachgemafe Verwendung kann gefahrlich sein.

Das Gerat muss gemaf der Montageanleitung fachgerecht
montiert sein.

- Der Grill ist immer auf einem festen, ebenen Untergrund

aufzustellen.

- ACHTUNG! Zum Anzinden oder Wiederanzinden keinen
Spiritus oder Benzin verwenden! Nur Anzindhilfen ent-
sprechend EN 1860-3 verwenden!

- ACHTUNG! Dieses Grillgerat wird sehr hei3 und darf wah-
rend des Betriebes nicht bewegt werden!

- Bei der Verwendung des Gerates mit angemessener Sorg-
falt vorgehen.

- Lassen Sie die Kohlen und die Asche im Grill niemals unbe-
aufsichtigt.

- ACHTUNG! Hangen Sie den Kohlerost niemals an dessen
Einstellgriffen auf.

- Offnen Sie den Deckel, wahrend Sie die Grillkohle anzinden.

- Wir empfehlen den Einsatz von Kaminanzinder fir Holz-
kohle. Sollten Sie sich fur den Einsatz von flissigen Gril-
lanzindern fur Grillkohle entscheiden, verwenden Sie nur
entsprechende Produkte, die fur das Anzinden von Grillkoh-
le zugelassen sind.

- Verwenden Sie weder Benzin, Alkohol noch andere hoch
fluchtigen Flussigkeiten, um die Grillkohle anzuziinden.

- Grillgut erst auflegen, wenn der Brennstoff mit einer
Ascheschicht bedeckt ist! Es wird empfohlen, dass das
Grillgerat vor dem ersten Gebrauch aufgeheizt werden
und der Brennstoff mindestens 30 min durchgliihen
muss. Dadurch verbrennt der Flissiganzunder vollstan-
dig. Das Nichtbeachten dieses Hinweises fihrt zur An-
sammlung von Dampfen des Flissiganzinders im Grill,
welche beim Offnen des Deckels plotzlich stark aufflam-
men oder explodieren konnen.

- Verwenden Sie niemals mit Fliissiganziinder vorbehandelte
Grillkohle. Verwenden Sie stets hochwertige Grillkohle oder
Mischungen aus Grillkohle und Holz.

- Geben Sie niemals flissigen Kohleanziinder auf hei3e oder
warme Kohlen, da dies zu einem Flammenrtckschlag und
somit zu ernsten Verbrennungen flihren konnte.

- Stellen Sie niemals mehr als 6,5 kg Gewicht auf die Ablage.
Stltzen Sie sich nicht auf der Ablage ab. Heben Sie den Grill
nicht an der Ablage an.

- Seien Sie Vorsichtig, wenn Sie die Hohe des Kohlerosts ein-
stellen. Die Griffe konnen wahrend des Gebrauchs heif3 sein.

- Der Grill darf eine Temperatur von 200 °C nicht Gberschrei-
ten. Entfernen Sie etwaige Kohle- und/oder Holzreste von
den Seitenwanden des Grills. Andernfalls wird die Lebens-
dauer des Materials und der Oberflachenbeschichtung des
Grills stark verringert.

- Reinigen Sie den Grill nach jedem Gebrauch grindlich und

tragen Sie eine diinne Schicht Ol auf die Innenflichen auf,
um Rostbildung zu vermeiden. Bedecken Sie den Grill, um
ihn vor UbermaRiger Rosthildung zu schitzen.

- Wir empfehlen, stets einen Feuerloscher zur Hand zu haben.

Wenden Sie sich an Ihre ortliche Behorde, um die richtige
GroBe und den richtigen Typ des Feuerloschers zu erfahren.

- Wird der Grill nicht verwendet, bewahren Sie diesen auf3er-

halb der Reichweite von Kindern an einem trockenen Ort
auf.

- Dieses Gerat wahrend des Gebrauchs von brennbaren

Materialien fernhalten. Im Abstand von 1 Meter von der
Rickseite oder den Seiten des Gerates dirfen sich keine
brennbaren Materialien befinden.

- Den Grillbereich (3 Meter um das Gerat) von Ziindquellen

wie z.B. Zindflammen an Boilern, spannungsfihrenden
Elektrogeraten, usw. und brennbaren Dampfen/Flissigkei-
ten wie z.B. Benzin, Alkohol usw. freihalten.

- Elektrische Leitungen sowie Gas- und Kraftstoffschlauche

von erhitzten Oberflachen fernhalten.

- Keine Gegenstande oder Materialien in der Ablage unter

dem Gerat lagern, welche den Verbrennungsluftstrom zur
Unterseite der Feuerkammer behindern wurden.

- Den Grill nicht mit offener Ascheklappe verwenden.
- Die Ascheklappe nicht offnen, wahrend der Grill verwendet

wird oder sich heif3e Kohlen darin befinden.

- Entfernen Sie die Asche nicht, solange die Grillkohle nicht

vollstandig ausgebrannt, geloscht und der Grill abgekihlt ist.

- Legen Sie die Grillkohle immer auf den Kohlerost. Geben Sie

die Grillkohle niemals auf den Boden der Feuerkammer.

- Tragen Sie wahrend des Gebrauchs des Grills keine Klei-

dung mit weiten Armeln.

- Langstieliges Grillbesteck und Ofenhandschuhe verwen-

den, um Verbrennungen und Spritzer zu vermeiden. Bei der
Handhabung erhitzter Teile Schutzhandschuhe anlegen.

- Verwenden Sie den Grill nicht bei starkem Wind.
- Berlihren Sie niemals die Grill- oder Kohleroste, die Asche,

die Grillkohle oder den Grill selbst, um zu sehen, ob diese
heif3 sind.

- Wenn Sie den Deckel offnen, halten Sie lhre Hande, das

Gesicht und den Korper immer im sicheren Abstand zum
heiBen Dampf und hervortretenden Flammen. Stellen Sie
sicher, dass der Deckel ganz geoffnet ist. Bei nicht vollstan-
dig geoffnetem Deckel, kann dieser zurlckschnellen und
Verletzungen verursachen.

- Verwenden Sie kein Wasser, um die Flammenbildung zu

kontrollieren oder die Grillkohle zu loschen.

- Loschen Sie die Grillkohle, sobald Sie mit dem Grillen fertig

sind. SchlieBen Sie den Deckel und den Raucherschornstein,
um die Flammen zu ersticken.

- Kippen Sie niemals hei3e Kohlen an einem Ort aus, an dem

unabsichtlich darauf getreten werden kann oder Brandge-
fahr besteht. Entfernen Sie die Asche oder die Kohlen nie-
mals, bevor diese nicht vollstandig abgekuhlt sind. Raumen
Sie den Grill nicht weg, bevor die Asche oder die Kohlen
vollstandig geldscht sind.

- Dieser Grill ist nicht als Heizung gedacht und darf niemals

als solche verwendet werden.

- Ein Auskleiden der Feuerkammer mit Alufolie fuhrt zur

Behinderung des Luftstroms. Verwenden Sie stattdessen
eine Tropfschale, um wahrend des indirekten Kochens vom
Fleisch herabtropfendes Fett aufzufangen.




Ubersicht

ACHTUNG

Das Gerat nicht mit offener Ascheklappe verwenden, und die Ascheklappe nicht wahrend des Gebrauchs offnen.
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Bauteile

1. Deckelgriff 4. Deckelliiftung 7. Griff fir Grillwagen 10.Grillrost
2. Temperaturanzeige 5. Warmbhalteaufsatz 8. Ascheklappe 11. Frontablage
3. Deckel 6. Griff fiir Kohlerost 9. Bodenablage 12.Rader




Grillen

Grillen

1. Geben Sie max. 1,2 kg Grillkohle auf den Kohlerost oder in
einen Anzundkamin fur Grillkohle.

2. Zunden Sie die Grillkohle an und warten Sie, bis diese stark
brennt.

3. Verteilen Sie die Grillkohle gleichmaBig auf dem Kohlerost
und setzen Sie die Grillroste auf die Feuerkammer.

4. Halten Sie den Deckel geoffnet und lassen Sie die Kohle
so lange durchglihen, bis sich eine Ascheschicht darauf
gebildet hat (ca. 20 Min.)

5. Setzen Sie den Kohlerost auf die gewlinschte Hohe.

6. Legen Sie das Grillgut auf den Grillrost und schlieen Sie
den Deckel, falls gewiinscht.

7. Uberprufen Sie regelmafBig das Grillgut. Verwenden Sie ein
Fleischthermometer, um sicherzustellen, dass das Grillgut
vollstandig gegart ist, bevor Sie es vom Grillrost nehmen.

A VORSICHT A

FETTBRANDE

- Nicht versuchen, Fettbrande mit Wasser zu loschen.
Dies kann zu Korperverletzungen fiihren.
Falls das Gerat nicht regelmaBig gereinigt wurde,
kann ein Fettbrand entstehen, wodurch das Produkt
beschadigt werden kann. Die Anweisungen zur all-
gemeinen Geratereinigung befolgen, um Fettbrande
zu vermeiden.
Die beste Vorsorge gegen Fettbrande besteht darin,

das Gerat regelmaBig zu reinigen.

Kohle hinzugeben

ACHTUNG

Geben Sie niemals fliissigen Kohleanziinder auf heif3e
oder warme Kohlen, da dies zu einem Flammenriick-
schlag und somit zu ernsten Verbrennungen fiihren
konnte.

Um die Hitze Uber einen langeren Zeitraum konstant zu hal-
ten, kann es notwendig werden, Grillkohle und/oder Holz
nachzulegen.

1. Offnen Sie vorsichtig den Deckel und setzen Sie den Koh-
lerost auf einer niedrigeren Position ein.

2. Entfernen Sie mit angelegten Ofenhandschuhen vorsichtig
die Grillroste. Legen Sie diese auf eine nicht brennbare
Oberflache in der Nahe des Gerates.

3. Halten Sie Abstand und verwenden Sie lange Grillwerk-
zeuge, um die Asche von den heif3en Kohlen zu kehren.

4. Verwenden Sie eine Grillzange, um Grillkohle und/oder
Holz auf den Kohlerost zu legen. Achten Sie darauf, keine
Asche oder Funken aufzuwirbeln.

5. Setzen Sie die Grillroste mit angelegten Ofenhandschuhen
vorsichtig auf die Feuerkammer.

6. Bringen Sie den Kohlerost wieder auf die gewlnschte
Hohe, sobald die Grillkohle wieder stark genug brennt.

7. SchlieBen Sie den Deckel, falls gewinscht.

Regulieren der Hitze

Die Hitze innerhalb des Grills lasst sich durch Einstellen der
Hohe des Kohlerosts und der Beliftung regulieren.

¢ Die Temperatur kann durch eine erhéhte Position des
Kohlrostes und/oder durch mehr Bellftung erhoht wer-
den.

¢ Die Temperatur kann durch eine niedrigere Position des
Kohlrostes und/oder durch weniger Bellftung verringert
werden.

Offnen bzw. schlieBen Sie den Riucherschornstein, um die
Bellftung zu erhohen bzw. zu verringern.

Um wahrend des Grillvorgangs die Temperatur konstant zu
halten oder diese zu erhohen, kann es notwendig sein, mehr
Grillkohle und/oder Holz hinzuzugeben. Siehe Abschnitt
"Kohle hinzugeben”.

HINWEIS: Trockenes Holz brennt besser als Grillkohle. Hart-
holzer wie zum Beispiel Eiche, Hickory, Mesquite, Obst- und
Nussholz sind hervorragende Brennstoffe. Stellen Sie sicher,
dass das Holz abgelagert und trocken ist.

Indirektes Grillen

Bei Fisch oder extra mageren Fleischscheiben eignet sich
das indirekte Grillen, um die Feuchtigkeit des Grillguts zu
erhalten. Stellen Sie den Kohlerost auf die niedrigste Hohe.
Setzen Sie eine Metallpfanne mit flachen Boden auf den
Kohlerost unterhalb des Grillguts. Fillen Sie die Pfanne mit
Wasser oder Marinade und entzinden Sie das Feuer auf der
gegenuberliegenden Seite der Pfanne.

Rauchern

Experimentieren Sie mit Klotzen, Stocken oder Spanen aro-
matisierenden Holzes wie Hickory, Pecan, Apfel, Kirsche oder
Mesquite, um das gewlinschte Raucheraroma zu erhalten.
Verwenden Sie 5 bis 6 Holzklotze, 7 bis 10 cm lange und 2
bis 5 cm dicke Stocke. Weichen Sie diese 30 Minuten lang in
Wasser ein oder wickeln Sie jedes Stick in Aluminium, in die
Sie viele kleine Locher machen, aus welchen Rauch heraus-
tritt, ohne dass das Holz zu schnell verbrennt. Geben Sie das
Holz mit Hilfe langer Grillzangen auf die brennende Kohle.
Die ideale Rauchertemperatur liegt bei 80 bis 120 °C.
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Reinigung und Pflege

ACHTUNG

Vor dem Reinigen des Grills ist sicherzustellen, dass dieser vollstandig abgekiihlt ist.

Asche

Nachdem die Kohle durchgegliiht, vollstandig geloscht und
abgekuhlt ist, kann die Innenseite mit einer Offenburste gereinigt
werden. Die ubrige Asche kann durch die Ascheklappe ausgekehrt
werden. Beim Entfernen der Asche folgende Sicherheitsmal3nah-
men beachten.

- Die Asche nicht entfernen, solange die Kohle nicht vollstandig
ausgebrannt, geloscht und der Grill abgekdhlt ist.

- Niemals heif3e Kohlen an einem Ort auskippen, an dem unab-
sichtlich darauf getreten werden kann oder Brandgefahr be-
steht. Die Asche oder die Kohlen niemals entfernen, bevor diese
nicht vollstandig abgekihlt sind. Den Grill nicht einlagern, bevor
die Asche oder die Kohlen vollstandig geloscht sind.

- Die Ascheklappe nicht 6ffnen, wahrend der Grill verwendet wird
oder bevor er vollstandig abgekuhlt ist.

Innen- und AuB3enteile

- Das Gerat haufig reinigen, vorzugsweise nach jeder Grillparty.

- Das Gerat sollte mindestens einmal im Jahr gereinigt werden.

- Halten Sie braune oder schwarze Fett- oder Rauchablage-
rungen nicht irrtimlich fur Farbe. Innenteile von Grillgeraten
werden werkseitig nicht lackiert (und diirfen auf keinen Fall
lackiert werden). Mit einer konzentrierten Losung aus Spil-
mittel und Wasser oder einem Reinigungsmittel sowie einer
Scheuerburste die Innenseiten des Geratedeckels und -bo-
dens reinigen. Spulen und vollstandig trocknen lassen. Keine
atzenden Gerate-/Ofenreiniger auf lackierte Oberflachen
anwenden.

- Grillfachen: Wenn zur Reinigung der Grillflachen des Gerates
ein Borstenpinsel verwendet wird, vor dem Grillen darauf
achten, dass keine ausgefallenen Borsten auf den Grillflachen
verblieben sind. Es wird nicht empfohlen, die Grillflachen zu
reinigen, wahrend das Gerat erhitzt ist.

- Kunststoffoberflachen: Mit warmem Seifenwasser abwa-
schen und trockenwischen. Keine Zitronensaure, scheu-
ernden Reinigungsmittel, Entfetter oder konzentrierten
Reinigungsmittel fur Kunststoffteile verwenden, weil die Teile
dadurch beschadigt werden und/oder ausfallen konnen.

Entsorgung

Dieses Gerat darf nicht im unsortierten Hausmull entsorgt
werden. Das Gerat an einer ausgewiesenen Recycling-
Sammelstelle entsorgen. Dadurch tragen Sie zum Schutz der
Ressourcen und der Umwelt bei. Fur weitere Informationen
wenden Sie sich bitte an die ortlichen Behorden.

Kinder durfen auf keinen Fall mit Kunststoffbeuteln und Ver-
packungsmaterial spielen, da Verletzungs- bzw. Erstickungs-
gefahr besteht. Solches Material sicher lagern oder auf um-

weltfreundliche Weise entsorgen.

Korrosion

- Sollte an einigen Stellen auf der AuBBenseite des Grills Rost

auftreten, reinigen und bursten Sie die betroffene Stelle mit
Stahlwolle oder feinkornigem Schmirgelleinen. Bessern Sie
die Stelle mit einer hitzebestandigen, hochwertigen Farbe
aus.

- Auf keinen Fall die Innenflachen mit Farbe bestreichen.

Roststellen auf den Innenflachen konnen abgeschliffen,
gereinigt und mit etwas Pflanzendl bestrichen werden, um
eine weitere Rostbildung zu reduzieren.

- Porzellanoberflachen: Aufgrund der glasartigen Zusammen-

setzung konnen die meisten Rickstande mit einer Natron-
Wasser-Losung oder einem speziellen Reinigungsmittel ab-
gewischt werden. Fur hartnackige Flecken nichtscheuernde
Reinigungsmittel verwenden.

- Lackierte Oberflachen: Mit einem milden Reinigungsmittel

oder einem nicht scheuernden Reinigungsmittel und war-
mem Seifenwasser abwaschen. Mit einem nicht scheuernden
Tuch abtrocknen.

- Edelstahloberflachen: Um die hochwertige Erscheinung

des Gerates zu schutzen, nach jeder Verwendung mit einem
milden Reinigungsmittel und warmem Seifenwasser abwa-
schen und mit einem weichen Tuch abtrocknen. Eingebrann-
te Fettrickstande missen moglicherweise mit Hilfe eines
Scheuerschwammes beseitigt werden. Nur in Richtung der
gebirsteten Oberflache anwenden, um Beschadigungen zu
vermeiden. Keine Scheuerschwamme auf bedruckten Berei-
chen verwenden.




Wartung

Ausharten des Grills

Durch das Ausharten lhres Grills wird die Beschadigung der
auBeren Beschichtung verringert und den Lackgeruch vom
Grill entfernt, der dem Grillgut beim ersten Gebrauch ein
unnatirliches Aroma verleihen kann. Wiederholen Sie diesen
Vorgang regelmaBig, um den Grill vor Korrosion zu schitzen.

1. Alle Innenflachen leicht mit Pflanzenol bestreichen. Den
Grillrost und die Ascheklappe nicht beschichten.

2. Geben Sie max. 1,2 kg Grillkohle auf den Kohlerost oder in
einen Anzindkamin fur Grillkohle.

3. Zlnden Sie die Grillkohle an und warten Sie, bis diese
stark brennt.

4. Verteilen Sie die Kohle gleichmafig auf dem Kohlerost.

5. Halten Sie den Deckel gedffnet und lassen Sie die Kohle
so lange durchglihen, bis sich eine Ascheschicht darauf
gebildet hat (ca. 20 Min.)

6. Sobald die Kohle stark brennt, schlieBen Sie den Deckel.
Die Temperatur auf der Anzeige muss 100 °C erreichen.
Halten Sie diese Temperatur fir 2 Stunden.

7. Erhohen Sie die Temperatur auf 200 °C. Dies kann durch
Hinzugeben von mehr Grillkohle und/oder Holz erreicht
werden. Siehe Abschnitt "Kohle hinzugeben®. Halten Sie
den Grill fir 1 weitere Stunde auf dieser Temperatur,
anschlieBend lassen Sie ihn vollstandig abkihlen.

Garantie

Dieser Artikel der Marke Tenneker wurde nach den modernsten
Fertigungsmethoden hergestellt und unterliegt einer standigen
strengen Qualitatskontrolle.

Die HORNBACH-Baumarkt-AG, Hornbachstraf3e 11, 76879
Bornheim / Deutschland (nachfolgend Garantiegeber) garantiert
entsprechend den nachfolgenden Bestimmungen fir die Qualitat
der Tenneker Holzkohlegrills und Gasgrills.

1. Garantiezeit

Die Garantiezeit betragt 10 Jahre. Die Garantiezeit beginnt mit
dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie zum Nachweis des Kaufda-
tums den Originalkassenbon oder die Originalrechnung gut auf.

2. Umfang der Garantie

Die Garantie gilt ausschlieBlich fir Fabrikations- oder Material-
fehler sowie Durchrostung von Deckeln und Feuerschalen.

Die Garantie gilt nicht fir Mangel, die Folge sind von

» fehlerhafter Montage oder Anschluss

« unsachgemafBer Handhabung oder Benutzung

« unsachgemaBer oder unzureichender Wartung oder
Reparaturen

« gewaltsamer Einwirkung

« Verwendung von nicht Original Ersatzteilen

* nicht bestimmungsgemaBem chemischen, elektrischen oder
elektronischen Einfluss

Nicht von der Garantie abgedeckt sind des Weiteren Schaden
an VerschleiBteilen, die auf normalen Verschleif3 zurtckzufih-
ren sind. Die Garantie umfasst auch keine Begleitschaden oder
Folgeschaden.

Aufbewahrung des Gerates

Wenn das Gerat flr langere Zeit eingelagert werden muss
(z.B.im Winter):

1. Sicherstellen, dass das Gerat abgekdihlt ist. Das Gerat
vorsichtig reinigen.

2. Das Gerat kann an einer trockenen Stelle im Innenbereich
gelagert werden (z.B. Garage oder Keller).

3. Gerat abdecken.

Wenn Sie das Gerat nach der Aufbewahrung wieder ver-
wenden mochten, kontrollieren Sie es auf Rost und weitere
Schaden.

3. Garantieleistungen

Wahrend der Garantiezeit pruft der Garantiegeber den defekten
Artikel, um festzustellen, ob ein Garantiefall vorliegt. Liegt ein
Garantiefall vor, dann repariert der Garantiegeber den Artikel auf
seine Kosten oder tauscht diesen auf seine Kosten aus. Sofern
der Artikel zum Zeitpunkt des Garantiefalls nicht mehr lieferbar
ist, ist der Garantiegeber berechtigt, den Artikel gegen ein ahn-
liches Produkt auszutauschen. Der ausgetauschte Artikel oder
Teile davon gehen in das Eigentum des Garantiegebers Uber.

Die Garantieleistungen (Reparatur oder Austausch) verlangern
die Garantiezeit nicht. Durch die Erbringung von Garantieleistun-
gen beginnt die Garantiezeit nicht von Neuem.

4. Inanspruchnahme der Garantie

Fur Garantieanspriche wenden Sie sich bitte an den nachstgele-
genen HORNBACH-Markt. Diesen finden Sie unter www.horn-
bach.de. Oder schreiben Sie eine E-Mail an die Adresse
“service@hornbach.com”, um mit dem Garantiegeber Verbin-
dung aufzunehmen.

Die Inanspruchnahme der Garantie kann nur bei Vorlage des
Originalkassenbons oder der Originalrechnung erfolgen.

5. Gesetzliche Rechte

lhre gesetzlichen Rechte aus Gewahrleistung und Produkthaf-
tung werden durch die Garantie nicht eingeschrankt.




Bauteile

Deckel 1x

-~

@ Feuerkammer 1x

~

Langes Bein 2x

—/

Rad Bein 2x

8 | DEUTSCH

Kohlerost 1x

Bodenablage 1x

Grillrost 3x

Warmhalteaufsatz 1x



Griff fiir Kohlerost

Stiitzbeinbiigel 2x

Rad 2x

Radblende 2x

Ablagenhalter 2x

Liftungsscheibe 3x

Radachse 1x

Griff 2x

Ascheklappe 1x
Ascheklappenscharnier 1x
Ascheklappenriegel 1x
Temperaturanzeige 1x
Schraubensatz 1x




Montage

1 1x 1x 2X
Langes Bein Rad Bein Stitzbeinbigel

Langes Bein 1x
Rad Bein 1x
Stiitzbeinbiigel 2x
Schraube Méx12  4x

Die zwei Stitzbeine so verbinden,
dass die Nietmuttern nach innen
zeigen und das kirzere Stitzbein
auf der linken Seite ist.

Die 2 Stutzbeinblgel mit Hilfe der
4 Schrauben Méx12 an die Stitzbei-
ne montieren, aber die Schrauben
noch nicht vollstandig anziehen.
Die runden Abschnitte der Stitz-
beinbligel zeigen nach unten und
innen.

2 1x
Bodenablage

Bodenablage 1x

Die Bodenablage in die kleinen Boh-
rungen der Stltzbeine schieben. Die
Enden der unteren Ablage missen
nach oben zeigen.
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Langes Bein 1x
Rad Bein 1x
Schraube M6x12  4x

Die verbleibenden Stltzbeine so
verbinden, dass die Nietmuttern
nach innen zeigen und das klrzere
Stltzbein auf der linken Seite ist.
Die Enden der Bodenablage in die
Bohrungen der Stiitzbeine schieben.
Die 2 Stutzbeinblgel mit Hilfe der

4 Schrauben Méx12 an die Stlutzbei-
ne montieren, aber die Schrauben
noch nicht vollstandig anziehen.

4

Radachse 1x
Unterlegscheibe M8 2x

Die Radachse durch die Bohrun-
gen in den kirzeren Stitzbeinen
schieben und an beiden Aussensei-
ten jeweils 1 Unterlegscheibe M8
anbringen.

1x
Langes Bein

1x
Radachse

1x
Rad Bein




ES 2X 2X
Rad Radkappe
Rad 2x

Radkappe 2x
Selbstsichernde Mutter M8 2x

Die zwei Rader an der Radachse
anbringen und mit den 2 selbstsi-
chernden Muttern M8 sichern.

Die selbstsichernden Muttern so-
weit anziehen, bis sie bindig mit der
Achse sind.

Anschlielend die Radblenden an die
Rader montieren.

Die Grillwagengruppe ist fertig;
stellen Sie diese nun in aufrechter
Position beiseite.

6 1x 1x 1x 1x

Ascheklappe Ascheklappen- Ascheklappen- Ldftungs-
riegel scharnier scheibe
Ascheklappe 1x
Ascheklappenriegel 1x ~ “ @
Ascheklappenscharnier 1x
Liiftungsscheibe 1x
Schraube M5x10  4x
Unterlegscheibe M5  4x 4x 4x
Federscheibe M5 4x Mbx10 M5
Mutter M5  4x

Die Ascheklappe, den Ascheklappen- E @

riegel, das Ascheklappenscharnier
und die Luftungsscheibe wie abgebil-
det mit Hilfe der 4 Schrauben M5x10,

4 Unterlegscheiben M5, 4 Feder- 4x
scheiben M5 und 4 Muttern M5 M5
zusammenbauen.

Die Ascheklappengruppe ist fertig;
legen Sie sie beiseite.




o O
™ 7 ;
Feuerkammer

Grillwagengruppe 1x
Feuerkammer 1x
Schraube Mé6x12 6x
Unterlegscheibe M 6 2x
Mutter M6 2x

Die Feuerkammer mit Hilfe der

4 Schrauben Méx12 an die Nietmut-
tern der Stitzbeine montieren.

Die Feuerkammer mit Hilfe der bx 2X

2 Schrauben Méx12, 2 Unterleg- Méx12 Méb
scheiben M6 und 2 Muttern Mé an
die Stutzbeinblgel montieren.

2x
M6
.‘=!.
N
‘.

8 2% 2X
M5x10 M5
Ascheklappengruppe 1x
Schraube M6x15  1x
Schraube M5x10 2x
Unterlegscheibe M5  2x

Federscheibe M5 2x
Mutter M5  2x 2X

M5

Die Ascheklappengruppe mit Hilfe
der 2 Schrauben Mbx10, 2 Unterleg-
scheiben M5, 2 Federscheiben M5
und 2 Muttern M5 von auf3en an die
Feuerkammer montieren.
Die Schraube Mé6x15 so in die Feu-
erkammer einschrauben, dass der 1x
Ascheklappenriegel darin einge- Méx15
hangt werden kann.
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Griff 1x
Unterlegscheibe M6  2x
Mutter M6  2x

Den Griff mit Hilfe der 2 Unterleg-
scheiben M6 und 2 Muttern Mé an
die Feuerkammer montieren.

Die 8 Schrauben an den 2 Stutzbein-
bidgeln anziehen.

10

Ablagenhalter 2x
Schraube M6x12  2x

Den Ablagenhalter mit Hilfe der
2 Schrauben Méx12 an die Stutzbei-
ne montieren.

1x
Griff

A

yn

Y

/

'@

2X
Ablagenhalter




'i"w
Frontablage 1x
Schraube Mé6x12 4x

Die Frontablage mit Hilfe der
4 Schrauben Mé6x12 an die Feuer-
kammer und den Ablagenhalter

montieren.
'i"i'
Deckel 1x

Schraube M8x25 2x

Den Deckel mit Hilfe der 2 Schrau-
ben M8x25 an der Feuerkammer
befestigen.

1x
Frontablage

e
SO
b SO T SSOTL S SO S
B S O S OO S S S OTUT S SSOCK S SO S
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1 3 1x
Griff
Griff 1x
Mutter M6  2x
Unterlegscheibe M6 2x
Den Griff mit Hilfe der 2 Unterleg-

scheiben M6 und 2 Muttern Mé an 2X
den Deckel montieren. Mé

14
Ldftungs-

scheibe
Liiftungsscheibe 2x
Schraube M5x10  2x @
Unterlegscheibe M5  2x

Federscheibe M5 2x
Mutter M5 2x

2X
Die 2 Luftungsscheiben mit Hilfe Mbx10
der 2 Schrauben M5x10, 2 Unterleg-
scheiben M5, 2 Federscheiben M5

und 2 Muttern M5 von innen an den
Deckel montieren.

2X
M5

2X
M5




1 5 2X 1x
Griff fur Kohlerost

Kohlerost
Griff fiir Kohlerost 2x
Kohlerost 1x

>~

Die 2 Kohlerostgriffe wie abgebildet
am Kohlerost montieren.

Die 2 Kohlerostgriffe in die Haken
an beiden Seiten der Feuerkammer
einhangen.

Der Kohlerost kann mit Hilfe der Q
Kohlerostgriffe auf vier Hohen
eingestellt werden.

1x
1 6 Warmhalteaufsatz

Warmhalteaufsatz 1x
Schraube M6x12 2x
Unterlegscheibe M6 2x
Mutter M6 2x

Die oberen Enden des Warmhal-
teaufsatzes durch die Bohrungen
des Deckels schieben.

Den Warmhalteaufsatz mit Hilfe der
2 Schrauben Mé6x12, 2 Unterleg- 2X 2X
scheiben M6 und 2 Muttern Mé an Méx12 Mé
die Feuerkammer montieren.
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Grillrost 3x

Die 3 Grillroste wie abgebildet auf
die Feuerkammer setzen.

18

Temperaturanzeige 1x

Die Temperaturanzeige mit Hilfe der
Fligelmutter am Deckel montieren.

Nun ist der Grill vollstandig zusam-
mengebaut. Bitte bereiten Sie den
Grill flr seinen ersten Gebrauch
vor, wie es der Abschnitt "Ausharten
des Grills" im Wartungsabschnitt
vorsieht.

18 | DEUTSCH

3x
Grillrost

1x
Temperaturanzeige
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AVERTISSEMENT

Placer le barbecue a l'extérieur sur une surface dure, plane, non-combustible a l'écart d'un avant-toit ou de tout
matériau combustible. Ne jamais utiliser sur des surfaces en bois ou autres supports susceptibles de braler.
Placer le barbecue a l'écart de fenétres ou de portes ouvertes afin de prévenir l'entrée d'étincelles et de fumées
dans votre maison. Par temps venteux, placer le barbecue dans une zone extérieure protégée du vent.

Merci !

Nous sommes convaincus que ce barbecue dépassera vos
attentes et vous souhaitons beaucoup de plaisir a l'utiliser.
Lire les instructions avant d'utiliser l'appareil, les conserver
pour s'y reporter ultérieurement et observer les consignes
de sécurité.

Utilisation conforme

Cet appareil est un barbecue mobile destiné a une utilisation
extérieure. Il est congu pour faire griller, frire, rétir et cuire
des aliments dans des environnements privés.

Lappareil n'est pas destiné a un usage commercial.

Toute autre utilisation ou toute modification apportée a l'ap-
pareil sont considérées comme non conformes et risquent
d'engendrer des dangers considérables.
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Service

Pour toute demande de service ou de piéces détachées,
contacter votre magasin local Hornbach ou adresser un
courriel a:

service@hornbach.com

Symboles

. ° o :
Avertissement de 2 personnes requises
sécurité

©  Emplacement &  Emplacement
visible dissimulé

Outils requis

1x visseuse Philips
3x clé de 8,10, 13 mm
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CONSIGNES DE SECURITE

Le non-respect des consignes de sécurité figurant dans le présent manuel peut provoquer des blessures corporelles
graves, voire mortelles ou encore un incendie ou une explosion entrainant des dégats matériels.

- UTILISATION EN EXTERIEUR UNIQUEMENT.

- Ne pas utiliser dans des espaces confinés ! Les fumées

toxigues peuvent s'accumuler, pouvant entrainer des bles-
sures corporelles graves, voire mortelles.

- Utiliser uniquement l'appareil dans une zone bien ventilée.

Ne pas l'utiliser dans un garage, un auvent, un patio couvert
ou sous une structure en surplomb quelle gu'elle soit.

- L'appareil n'est pas destiné a étre installé dans ou sur des

véhicules de loisirs et/ou des bateaux.

- IMPORTANT ! Garder hors de portée des enfants et des

animaux de compagnie !

- Ne jamais laisser des enfants utiliser l'appareil.
- Un assemblage incorrect peut s'avérer dangereux. Lappa-

reil doit étre correctement assemblé conformément aux
instructions d'assemblage.

- Toujours conserver le barbecue sur une surface stable et

plane.

- IMPORTANT ! Ne pas utiliser d'alcool, ni d'essence pour

l'allumage ou le rallumage ! Utiliser uniguement des
allume-feu conformes a la norme EN 1860-3.

- IMPORTANT ! Au cours de l'utilisation, ce barbecue

devient brdlant et ne doit pas étre déplacé !

- Prendre suffisamment de précautions lors de 'utilisation de

l'appareil.

- Ne jamais laisser les charbons et les cendres dans le barbe-

cue sans surveillance.

- ATTENTION ! Ne jamais accrocher la grille de charbon aux

poignées de réglage de la grille de charbon.

- Quvrir le couvercle pendant l'allumage et allumer le char-

bon.

- Nous recommandons d'utiliser un allume-feu de cheminée

pour le charbon. Si vous choisissez d'utiliser un liquide
d'allumage pour le charbon, utiliser uniguement un liquide
d'allumage homologué pour allumer le charbon.

- Ne pas utiliser d'essence, d'alcool ou autres fluides volatils

pour allumer le charbon.

- Placer la nourriture sur le barbecue uniguement lorsque

les liquides d'allumage ont été recouverts d'une couche
de cendres ! Il est recommandé de faire chauffer le
barbecue avant la premiére utilisation et de faire braler
le liquide d'allumage pendant au moins 30 minutes. Cela
permet au liquide d'allumage de briler completement.
Dans le cas contraire, des vapeurs émises par le liquide
d'allumage pourraient s'accumuler dans le barbecue et
engendrer un embrasement instantané ou une explosion
a l'ouverture du couvercle.

- Ne jamais utiliser de charbon qui a été prétraité avec le

liquide d'allumage. Utiliser uniqguement un charbon de qua-
lité supérieure et/ou un mélange charbon/bois.

- Ne jamais ajouter de liquide d'allumage sur du charbon

brilant ou méme seulement chaud car un retour de flamme
peut se produire, entrainant de graves brdlures.

- Ne jamais placer plus de 6,5 kg sur la tablette. Ne pas

s'appuyer sur la tablette. Ne pas soulever le barbecue a
l'aide de la tablette.

- Faire preuve de prudence lors du réglage de la hauteur de

la grille de charbon. Le manche peut étre brilant lors de
['utilisation du barbecue.

- Ne pas dépasser une température de 200 °C. Ne pas laisser

le charbon et/ou le bois reposer contre les parois du bar-
becue. Cela réduirait considérablement la durée de vie du
métal et de la finition du barbecue.

- Apres chaque utilisation, nettoyer méticuleusement le

barbecue et appliquer de nouveau une légere couche d'huile
a l'intérieur afin de prévenir la rouille. Recouvrir le barbecue
pour le protéger d'une corrosion excessive.

- Nous vous conseillons d'avoir un extincteur a portée de

main. Consulter l'administration locale pour déterminer la
bonne taille et le bon type d'extincteur.

- Ranger le barbecue hors de portée des enfants et dans un

endroit sec lorsqu'il n'est pas utilisé.

- Cet appareil doit étre tenu a ['écart des matériaux inflam-

mables pendant 'utilisation. Les matériaux combustibles ne
doivent jamais se trouver a moins d'un metre a l'arriere ou
sur les cotés de l'appareil.

- Maintenir la zone de cuisson (3 métres autour de l'appareil)

dénuée de sources de départ de feu telles que les témoins
lumineux sur les chauffe-eau, les appareils électriques sous
tension etc. et les vapeurs/liquides inflammables comme
l'essence, l'alcool etc.

- Tenir le cordon d'alimentation électrique, le flexible d'ali-

mentation en gaz et en combustible a ['écart des surfaces
chauffées.

- Ne pas stocker d'objets ou de matériels dans la zone de ran-

gement située sous l'appareil, cela bloquerait le débit d'air
de combustion vers la partie inférieure du poéle.

- Ne pas utiliser le barbecue lorsque la porte du cendrier est

ouverte.

- Ne pas tenter d'ouvrir la porte du cendrier tant que le bar-

becue contient des charbons chauds ou pendant la cuisson.

- Ne pas enlever les cendres avant que tout le charbon n'ait

entierement bralé et ne soit complétement éteint et que le
barbecue soit froid.

- Toujours placer le charbon dans la grille de charbon. Ne pas

placer le charbon directement au fond du foyer.

- Ne pas porter de vétements aux manches amples pendant

l'allumage ou l'utilisation du barbecue.

- Utiliser des ustensiles de barbecue a manche long et des

maniques pour éviter les brdlures et les éclaboussures.
Utiliser des gants de protection lors de la manipulation de
composants brilants.

- Ne pas utiliser le barbecue par vents forts.
- Ne jamais toucher les grilles de cuisson ou de charbon,

les cendres, le charbon ou le barbecue pour voir s'ils sont
chauds.

- A l'ouverture du couvercle, garder les mains, le visage et

le corps a une distance slre de la vapeur br(lante et des
poussées de flammes. S'assurer que le couvercle est totale-
ment ouvert. Si le couvercle n'est pas entierement ouvert, il
risque de tomber et de causer des blessures.

- Ne pas utiliser d'eau pour maitriser un embrasement ou

pour éteindre le charbon.

- Eteindre le charbon lorsque la cuisson est terminée. Fermer

le couvercle et la cheminée afin d'étouffer les flammes.

- Ne jamais déposer les charbons ardents dans un endroit

ou l'on risque de marcher dessus ou ou ils pourraient
provoguer un incendie. Ne jamais vider les cendres ou les
charbons avant gu'ils ne soient entierement éteints. Ne pas
ranger le barbecue tant que les cendres et les charbons ne
sont pas entierement éteints.

- Ce barbecue n'est pas destiné a servir d'appareil de chauf-

fage et ne doit jamais étre utilisé en tant que tel.

- Le fait de recouvrir le foyer d'une feuille d'aluminium obs-

truera le débit dair. Utiliser plut6t une lechefrite pour récu-
pérer le jus de la viande lors de la cuisson par la méthode
indirecte.
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Vue d'ensemble

AVERTISSEMENT

Ne pas utiliser l'appareil lorsque la porte du cendrier est ouverte, ni tenter d'ouvrir la porte du cendrier pendant l'utilisation.

A AT
—————T Y
e o

10

"

12

Composants

1. Poignée de couvercle 4. Ventilation de couvercle 7. Poignée de transport 10. Grille de cuisson extérieure
2. Indicateur de température 5. Grille de maintien au chaud 8. Porte du cendrier 11. Tablette
3. Panneau 6. Poignée de grille de charbon 9. Tablette inférieure 12. Roues
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Grillade

Grillade

1. Placer 1,2 kg de charbon au maximum sur la grille de char-
bon ou dans une cheminée d'allumage pour charbon.

2. Allumer le charbon et attendre jusqu'a ce qu'il brile bien.

3. Répartir uniformément les charbons sur la grille de char-
bon et placer les grilles de cuisson sur le foyer.

4. Le couvercle ouvert, laisser briler le charbon jusqu'a ce
qu'il soit recouvert de cendres (env. 20 min)

5. Régler la grille de charbon sur le niveau souhaité.

6. Placer des aliments sur la grille de cuisson et fermer le
couvercle si désiré.

7. Contrdler périodiquement les aliments. Utiliser un ther-
mometre a viande afin de s'assurer que les aliments sont
entierement cuits avant de les enlever.

A PRECAUTIONS A

FEUX DE GRAISSE

- Ne pas utiliser d'eau sur un feu de graisse. Des bles-
sures corporelles pourraient en résulter.
Si l'appareil n'a pas été nettoyé réguliérement, un
feu de graisse peut se produire, pouvant endomma-
ger le produit. Suivre les instructions sur le net-
toyage général de l'appareil afin de prévenir les feux
de friture.
Le meilleur moyen de prévenir les feux de graisse

est de nettoyer régulierement l'appareil.

Ajouter du charbon

AVERTISSEMENT

Ne jamais ajouter de liquide d'allumage sur du charbon
bralant ou méme seulement chaud car un retour de
flamme peut se produire, entrainant de graves bri-
lures.

Afin que la chaleur reste constante pendant une longue pé-
riode de temps, il peut étre nécessaire d'ajouter du charbon
et/ou du bois.

1. Ouvrir avec précaution le couvercle et régler la grille de
charbon sur la position la plus basse.

2. En portant des maniques, retirer avec précaution les
grilles de cuisson. Les placer sur une surface non-com-
bustible proche de l'appareil.

3. Ne pas s'approcher et utiliser de longs ustensiles de cui-
sine pour écarter légérement les cendres sur les char-
bons bralants.

4. Utiliser des pinces de cuisine pour ajouter du charbon et/
ou du bois sur la grille de charbon. Attention de ne pas
remuer les cendres et provoquer des étincelles.

5. Equipé de maniques, placer avec précaution les grilles de
cuisson sur le foyer.

6. Lorsque le charbon brile de nouveau fortement, régler la
grille de charbon sur le niveau souhaité.

7. Fermer le couvercle si désiré.

Réguler la chaleur

La chaleur régnant a l'intérieur du barbecue peut étre régu-
lée en ajustant le niveau de la grille de charbon et sa ventila-
tion.

¥ Latempérature peut étre augmentée en réglant la grille
de charbon sur un niveau plus élevé et/ou en augmentant
la ventilation.

¢ Latempérature peut étre réduite en réglant la grille de
charbon sur un niveau plus bas et/ou en réduisant la ven-
tilation.

Ouvrir ou fermer la cheminée sur le couvercle pour plus ou
moins de ventilation.

Pour maintenir ou augmenter la température dans le temps,
il se peut qu'il faille ajouter plus de charbon et/ou de bois
pendant le cycle de cuisson du barbecue. Voir section « Ajou-
ter du charbon ».

REMARQUE : le bois sec dégage une plus forte chaleur que le
charbon. Les bois durs tels que le chéne, le caryer, le mes-
quite, le bois d'arbres fruitiers et le noyer sont d'excellents
combustibles. S'assurer que le bois est bien sec.

Cuisson indirecte

Lorsque l'on fait cuire du poisson ou des viandes maigres, la
méthode de cuisson indirecte aide a conserver la tendreté
des aliments. Régler la grille de charbon sur le niveau le plus
bas. Placer une casserole métallique a fond plat sur la grille
de charbon en dessous des aliments. Remplir la casserole
d'eau ou de marinade et préparer votre feu du coté opposé a
la casserole.

Fumage

Pour obtenir son ardme de fumeée préféré, tester en utilisant
des morceaux, des baguettes ou des copeaux de bois produi-
sant un aréme tels que le caryer, le pacanier, le pommier, le
cerisier ou le mesquite.

Utiliser 5 a 6 morceaux ou baguettes de bois de 7 a 10 cm de
long et de 2 a 5 cm d'épaisseur. Tremper le bois dans l'eau
pendant 30 minutes ou envelopper chaque piéce dans une
feuille et percer la feuille de plusieurs petits trous pour pro-
duire plus de fumée et empécher le bois de brdler trop rapi-
dement. Ajouter le bois aux charbons brilants en utilisant de
longues pinces de cuisine. La température de fumage idéale
se situe entre 80 et 120 °C.
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Nettoyage et entretien

AVERTISSEMENT

Avant de nettoyer l'appareil, s'assurer qu'il a entierement refroidi.

Cendres

Une fois que le charbon a entierement br(ilé, est completement
éteint et froid, nettoyer l'intérieur avec une brosse a four. Les
cendres restantes peuvent étre brossées a l'extérieur par la porte
du cendrier. Lorsque les cendres sont en train d'étre retirées, que
les précautions suivantes sont bien respectées.

- Ne pas enlever les cendres avant que la totalité du charbon n‘ait
brilé completement, ne soit completement éteinte et que le
barbecue soit froid.

- Ne jamais jeter les charbons dans un endroit ou l'on risque de
marcher dessus ou ou ils peuvent constituer un risque d'incen-
die. Ne jamais jeter les cendres ou les charbons avant qu'ils ne
soient entierement éteints. Ne pas ranger le barbecue tant que
les cendres et les charbons ne sont pas entiérement éteints.

- Ne pas tenter d'ouvrir la porte du cendrier avant que le barbecue
ait completement refroidi et pendant le la cuisson.

Intérieur et extérieur de l'appareil

- Nettoyer souvent l'appareil, de préférence aprés chaque gril-
lade.

- L'appareil doit étre nettoyé au moins une fois par an.

- Ne pas confondre les accumulations brunes ou noires de
graisse et de fumée avec de la peinture. Les intérieurs des
barbecues ne sont pas peints en usine (et ne doivent jamais
étre peints). Appliguer une solution forte de détergent et d'eau
ou utiliser un produit d'entretien pour les appareils avec une
brosse a récurer sur les intérieurs du couvercle et de la par-
tie inférieure de l'appareil. Rincer et laisser sécher entiére-
ment a l'air. Ne pas appliquer de produit d'entretien caustique
pour les appareils/fours sur les surfaces peintes.

- Surfaces de cuisson : si une brosse a poils souples est uti-
lisée pour nettoyer l'une des surfaces de cuisson de l'appa-
reil, s'assurer qu'aucun résidu de poil ne demeure sur les
surfaces de cuisson avant de faire les grillades. Il n'est pas
recommandé de nettoyer les surfaces de cuisson tant que
l'appareil est bralant.

- Surfaces plastiques : laver avec de 'eau savonneuse chaude
et essuyer. Ne pas utiliser de citrisol, de produits d'entretien
abrasifs, de dégraissants, ni de produit d'entretien concentré

Elimination des déchets

Ne pas éliminer cet appareil avec les déchets ménagers mu-
nicipaux non triés. Le retourner au point de collecte désigné
pour le recyclage. Cela permet de contribuer a la protection
des ressources et de l'environnement. Contacter les autorités
locales pour plus d'informations.

Les enfants ne doivent pas jouer avec des sachets plas-
tiques, ni des matériels d'emballage, en raison du risque de
blessure ou d'étouffement. Conserver ce matériel dans un
lieu sr ou l'éliminer en respectant l'environnement.
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Corrosion

- Side la corrosion apparait sur la surface extérieure du
barbecue, nettoyer et polir la zone affectée avec de la laine
d'acier ou de la toile émeri trés fine. Retoucher avec une
peinture de qualité supérieure, résistante aux températures
élevées.

- Ne jamais appliquer de peinture sur les surfaces inté-
rieures. Les points de rouille constatés sur les surfaces
intérieures peuvent étre polis, nettoyés et légérement revé-
tus d'une huile végétale afin de minimiser tout phénomene
de rouille ultérieur.

pour les appareils sur les piéces plastiques, étant donné que
ceci pourrait causer des dommages et/ou une défaillance des
pieces.

- Surfaces en porcelaine : en raison de la composition qui a
l'apparence du verre, la plupart des résidus peuvent étre
éliminés a l'aide de bicarbonate de sodium/d'une solution
aqueuse ou d'un produit d'entretien spécialement formulé.
Utiliser de la poudre a récurer non-abrasive pour les taches
tenaces.

- Surfaces peintes : laver a 'aide d'un détergent doux ou d'un
produit d'entretien non-abrasif et d'eau savonneuse chaude.
Essuyer a l'aide d'un chiffon doux non-abrasif.

- Surfaces en acier inoxydable : pour conserver l'apparence
haut de gamme de votre appareil, laver a l'aide d'un détergent
doux et d'eau savonneuse chaude et essuyer a l'aide d'un
chiffon doux aprés chaque utilisation. Des dép6ts de graisse
cuite peuvent nécessiter 'utilisation d'un tampon de net-
toyage plastique abrasif. Utiliser uniguement dans le sens du
fini brossé pour éviter les dommages. Ne pas utiliser de tam-
pon abrasif sur les zones ayant des graphigues.




Maintenance

Sécher le barbecue

Le séchage du barbecue permettra de minimiser les dom-
mages sur la finition extérieure et d'éliminer du barbecue
les odeurs de peinture pouvant transmettre des arémes peu
naturels a la premiére viande. Sécher le barbecue périodi-
quement pour le protéger de la corrosion.

1. Recouvrir légerement toutes les surfaces intérieures avec
une huile végétale. Ne pas recouvrir la grille de charbon
et la porte du cendrier.

2. Placer 1,2 kg de charbon au maximum sur la grille de

charbon ou dans une cheminée d'allumage pour charbon.

Allumer le charbon et attendre jusqu’'a ce qu'il brile bien.

4, Répartir uniformément les charbons sur la grille de char-
bon.

5. Le couvercle ouvert, laisser briler le charbon jusqu'a ce
qu'il soit recouvert de cendres (env. 20 min)

6. Lorsque les charbons brdlent bien, fermer le couvercle.
Faire en sorte que la température atteigne 100 °C sur
l'indicateur de chaleur. Maintenir cette température pen-
dant 2 heures.

7. Augmenter la température a 200 °C. Cette opération peut
étre réalisée en ajoutant davantage de charbon et/ou de
bois. Voir section « Ajouter du charbon ». Maintenir cette
température pendant une heure, puis laisser 'appareil
refroidir entierement.

w

Garantie

Cet article Tenneker a été produit conformément aux dernieres
meéthodes de production et est soumis a une assurance qualité
stricte et permanente.

HORNBACH-Baumarkt-AG, Hornbachstraf3e 11, 76879 Bornheim/
Allemagne (désigné ci-aprés « émetteur ») garantit la qualité

des barbecues a charbon et a gaz Tenneker conformément aux
modalités et conditions suivantes.

1. Période de garantie

La durée de la garantie est de 10 ans. La période de garantie
commence a la date d'achat. Conserver l'original de la facture ou
du recu afin de pouvoir fournir une preuve de la date d'achat.

2. Etendue de la garantie

La garantie s'applique exclusivement aux défauts de matériau
et d'ouvrage ainsi gu'aux couvercles et foyers avec corrosion
perforante.

La garantie ne s'appliquera pas aux défauts résultant

e d'un assemblage ou d'un branchement incorrects

e d'une manipulation ou d'une utilisation incorrectes

e d'un entretien ou de réparations incorrects ou insuffisants

e d'un dommage violent

e d'utilisation de pieces détachées qui ne sont pas des pieces
d'origine

e d'influences chimiques, électrigues ou électroniques impré-
vues

De plus, la garantie n'inclut pas les dommages des piéces
d'usure imputables a une usure normale. La garantie exclut
également les dommages associés ou consécutifs.

Rangement de l'appareil

Si l'appareil doit étre rangé pendant une durée prolongée
(par exemple, durant l'hiver) :

1. s'assurer que l'appareil a refroidi. Nettoyer 'appareil
soigneusement.

2. Lappareil peut étre stocké dans un endroit sec a l'inté-
rieur (par exemple, dans un garage ou une cave)

3. Recouvrir l'appareil.

Lors de la réutilisation de l'appareil, vérifier la présence
éventuelle de rouille et autres dommages.

3. Services de garantie @

Pendant la période de garantie, 'émetteur testera l'article
défectueux afin de déterminer s'il remplit ou non les conditions
de la garantie. Dans le cas ou l'article remplit les conditions de

la garantie, l'émetteur réparera l'article ou le remplacera sans
frais. Si l'article n'est plus disponible pour livraison a la date du
cas couvert par la garantie, 'émetteur sera autorisé a remplacer
l'article par un produit similaire. Lémetteur deviendra proprié-
taire de l'article remplacé ou des pieces de ce dernier.

Les services de garantie (réparations ou remplacements) ne
prolongent pas la période de garantie. Par ailleurs, la période de
garantie ne recommencera pas au moment de la fourniture des
services de garantie.

4. Recours a la garantie

Veuillez contacter le magasin HORNBACH-Baumarkt le plus
proche pour faire valoir la garantie. Vous pouvez le trouver sur
www.hornbach.com. Vous pouvez également adresser un mail
a l'adresse suivante : service@hornbach.com pour contacter
'émetteur.

Les recours a la garantie seront acceptés sur présentation du
recu original ou de la facture originale uniquement.

5. Droits statutaires

La garantie ne limite pas vos droits statutaires en matiére de
garantie et de responsabilité du fabricant.
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Composants
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Tablette 1x

Couvercle 1x

. Grille de charbon 1x

@ Foyer 1x @

\ y

Montant long 2x

—/

Roue, montant 2x Grille-réchaud 1x

Grille de cuisson extérieure 3x
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Poignée de grille de charbon

Porte de cendrier

Support de montant

1x

2x Charniére de porte de cendrier

Roue

1x

2x Verrou de porte de cendrier

Couvercle de roue

1x

2x Indicateur de température

Support de tablette

1x

2x Kit de vis

Ventilation

3x

Essieu de roue

1x

Poignée

1x

FRANCAIS
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Assemblage

Montant long 1x

Roue, montant 1x
Support de montant 2x
Vis M6x12  4x

Connecter les deux montants de
sorte que les écrous a rivet soient
orientés vers l'intérieur et que le
montant le plus court soit a gauche.
Fixer les deux supports de montant
sur les montants en utilisant 4 vis
M6x12 mais sans les serrer comple-
tement.

Les sections rondes des supports
de montant sont orientés vers le bas
et vers lintérieur.

2

Tablette inférieure 1x

Faire glisser la tablette inférieure
dans les petits trous des montants.
Les extrémités de la tablette a
bouton doivent étre dirigées vers le
haut.
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1x 1x 2X
Support de
montant

Montant long Roue, montant

4x
M6x12

1x
Tablette inférieure




3

Montant long 1x
Roue, montant 1x
Vis M6x12 4x

Connecter les montants restants de
sorte que les écrous a rivet soient
orientés vers l'intérieur et que le
montant le plus court soit a gauche.
Faire glisser les extrémités de
tablette inférieure dans les trous
des montants.

Fixer les deux montants de pied

sur les montants en utilisant 4 vis
M6x12 mais sans les serrer comple-
tement.

4

Essieu de roue 1x
Rondelle M8 2x

Faire glisser l'essieu de roue a
travers les trous sur les montants
les plus courts et mettre en place 1
rondelle M8 de chaque co6té exté-
rieur.

1x
Roue, montant

1x
Montant long

4x
Mb6x12

1x
Essieu de roue
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5 2X 2X
Roue Cache-roue

Roue 2x
] Cache-roue 2x
Ecrou autobloquant M8 2x

Fixer les deux roues sur l'essieu de
roue en utilisant 2 écrous autoblo-

guants M8. 2%

Serrer les écrous autobloquants M8
jusqu'a ce qu'ils soient au niveau de
l'essieu.

Fixer ensuite les couvercles de
roues sur les roues.

['assemblage du chariot est ter-
miné, le mettre en position verticale
et de coté.

1x 1x 1x 1x
6 Porte de cendrier  Verrou de porte de Charniére de porte de Ventilation
cendrier cendrier
Porte de cendrier 1x
Verrou de porte de cendrier 1x ~ “ @

Charniere de porte du cendrier 1x
Ventilation 1x

Vis M5x10 4x

Rondelle M5  4x 4x 4x

Rondelle expansible M5  4x M5x10 M5
Ecrou M5 4x

Fixer la porte du cendrier, le verrou E @

de porte du cendrier, la charniere
de porte du cendrier et la ventilation
comme illustré en utilisant les 4 vis
M5x10, 4 rondelles M5, 4 rondelles 4x
élastiques Mb et 4 écrous Mb. M5

Llassemblage de la porte de cendrier
est terminé, la mettre de coté.
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'i"w
Assemblage de chariot 1x
Foyer 1x
Vis M6x12  6x

Rondelle Mé 2x
Ecrou M6 2x

Fixer le foyer sur les écrous a rivet
des montants en utilisant 4 vis
M6x12.

Fixer le foyer sur le support du
montant en utilisant les 2 vis Mé6x12,
2 rondelles M6 et 2 écrous M6

Assemblage de porte
de cendrier 1x
Vis Méx15 1x
Vis M5x10 2x
Rondelle M5 2x
Rondelle élastique M5  2x
Ecrou M5 2x

Fixer l'ensemble de porte de cen-
drier sur le foyer depuis l'extérieur
en utilisant 2 vis M5x10, 2 rondelles
M5, 2 rondelles expansibles M5 et 2
écrous M5,

Fixer la vis M6x15 sur le foyer de
telle maniére que le verrou de porte
de cendrier puisse y étre accroché.

2X
Mbx10

1x
Foyer

FRANCAIS
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9

Poignée 1x
Rondelle M6  2x
Ecrou M6 2x

Fixer la poignée sur le foyer en utili-
sant 2 rondelles M6 et 2 écrous Mé.

Serrer les 8 vis sur les 2 supports
de montant.

10

Support de tablette 2x
Vis M6x12  2x

Fixer le support de tablette sur les
montants en utilisant 2 vis Méx12.
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11

Tablette 1x
Vis Mé6x12 4x

"

Fixer la tablette sur le foyer et sur le

support de tablette en utilisant 4 vis
Méx12.

12

Couvercle 1x
Vis M8x25 2x

m

Fixer le couvercle sur le foyer en
utilisant 2 vis M8x25b.

“\““
S
SOCSSOT,

S
S

o S
e

R RTRARNAY!

{ SRS <
B S OO S SSSUUSSSOOSSSSOS SIS
o \\“.\‘\‘““‘«-““ S

o~ . =
N S -
SISO SSoosy
SO S N
«\“\‘X \‘ <

1x
Tablette

S
.
SN
SN
.

ST NSO,
S,

4\‘“\‘\

1x
Panneau

|

s
¢S

Y

h

Wi

FRANCAIS | 33




13

Poignée
_Poignée 1x
Ecrou M6 2x

Rondelle M6 2x

Fixer la poignée au couvercle en
utilisant 2 rondelles M6 et 2 écrous 2%
Mé. M6

14 ..
Ventilation

Ventilation 2x @
Vis M5x10 2x
Rondelle M5 2x
Rondelle élastique M5  2x

Ecrou M5 2x 2X 2X
M5x10 M5
Fixer les 2 unités de ventilation sur
le couvercle depuis l'intérieur en ©
utilisant 2 vis Mbx10, 2 rondelles
M5, 2 rondelles élastiques Mb et 2
écrous M5.
2X
M5
2X
M5
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1 5 2X 1x
Poignée de Grille de
la grille de charbon

Poignée de grille de charbon 2x charbon
Grille de charbon 1x

>~

Fixer les 2 poignées de grille de
charbon a la grille de charbon
comme illustré.

Placer les 2 poignées de grille de
charbon sur les crochets des deux
cotés du foyer.

La grille de charbon peut étre c
réglée sur quatre hauteurs en utili-
sant ses poignées.

1x
1 6 Grille de maintien au chaud

Grille-réchaud 1x
Vis M6x12 2x
Ron’delle Mé 2x
Ecrou M6 2x

Faire glisser les extrémités supé-
rieures de la grille-réchaud a tra-
vers les trous du couvercle.

Fixer la grille-réchaud au foyer en
utilisant 2 vis M6x12, 2 rondelles M6 2X 2X
et 2 écrous Mé. Méx12 M6

O
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1 7 3x
Grille de cuisson

extérieure
Grille de cuisson extérieure 3x

Placer les 3 grilles de cuisson sur le
foyer comme illustré.

18]
Indicateur de

température
Indicateur de température 1x

Fixer la jauge de température au @

couvercle en utilisant 'écrou papil-
lon.

Le barbecue est maintenant entiere-
ment assemblé. Préparer le bar-
becue pour sa premiere utilisation,
comme décrit dans le paragraphe

« Sécher le barbecue » figurant
dans la partie entretien.

N
¢J

Y
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AVVERTENZA

Mettere il barbecue all'aperto su una superficie solida, piana, non infiammabile e lontano da tetti sporgenti e mate-
riale combustibile. Non utilizzarlo mai su superfici di legno che potrebbero prendere fuoco.

Posizionare il barbecue via da finestre e porte aperte per evitare che vi entrino scintille e fumo nella casa. In caso di
tempo ventoso, posizionare il barbecue in un posto all'aperto ma protetto dal vento.

Grazie!

Siamo convinti che questo barbecue superera le vostre
aspettative e vi auguriamo tanta soddisfazione con il suo im-
piego.

Leggere le istruzioni prima di utilizzare il dispositivo, conser-
varle per un futuro riferimento ed osservare le istruzioni di
sicurezza.

Uso previsto

Questo dispositivo & un barbecue mobile per ['utilizzo all'a-
perto. Esso e ideato per arrostire, friggere, grigliare e cucina-
re alimenti in ambienti privati.

Lattrezzo non e ideato per usi commerciali.

Qualsiasi altro uso o modifica al dispositivo viene considerato
uso improprio e puo causare pericoli considerevoli.

Contenuto

Uso previsto 38
Simboli 38
Attrezzi necessari 38
Istruzioni di sicurezza 39
Panoramica 40
Cottura 41
Regolazione del calore 41
Aggiunta di carbone 41
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Garanzia 43
Componenti 44
Montaggio 46
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Assistenza
In caso di richieste di assistenza oppure di pezzi di ricambio,
si prega di contattare il vostro negozio Hornbach oppure di

inviare un'e-mail:

service@hornbach.com

Simboli

Avvertenza di - Ci vogliono 2 persone
sicurezza ww
© Posto visibile 6} Posto nascosto

Attrezzi necessari

1x Cacciavite a croce
3x Chiave inglese 8, 10, 13 mm



ISTRUZIONI DI SICUREZZA

@

Linosservanza delle istruzioni di sicurezza indicate in questo manuale dell'utente puo causare gravi lesioni o morte, o
un incendio oppure un'esplosione che comporta dei danni materiali.

- UTILIZZARE SOLO ALLAPERTO.
- Non utilizzarlo in ambienti chiusi! Vi puo essere un accu-

mulo di fumi tossici che possono provocare gravi lesioni
personali o la morte.

- Utilizzare il dispositivo solo in ambienti ben ventilati. Non

utilizzarlo in un garage, su verande, su terrazze coperte
oppure sotto qualsiasi struttura sopraelevata.

- Il dispositivo non & destinato ad essere installato in o su

camper e / o barche.

- IMPORTANTE! Tenerlo lontano da bambini e animali

domesticil

- Il dispositivo non deve mai essere usato da bambini.
- Un montaggio scorretto puo essere pericoloso. Il dispositivo

deve essere montato secondo le istruzioni di montaggio.

- Sempre posizionare il barbecue su una superficie stabile e

piana.

- IMPORTANTE! Non utilizzare spirito o benzina per accen-

dere e riaccendere il fuoco! Utilizzare solo degli accendi-
fuoco secondo EN 1860-3.

- IMPORTANTE! Il barbecue diventa molto caldo e non deve

essere spostato durante ['utilizzo!

- Prestare attenzione quando si utilizza il dispositivo.
- Non lasciare mai incustoditi il carbone o la cenere.
- ATTENZIONE! Non appendere mai la griglia del carbone ai

suoi manici di regolazione.

- Aprire il coperchio mentre si accende il carbone.
- Siconsiglia l'uso di un accendi carbonella. In caso si utilizzi

dell'accendifuoco liquido, utilizzare solo dei prodotti appro-
vati per accendere della carbonella.

- Non utilizzare benzina, alcol o altri fluidi estremamente

volatili per accendere il carbone.

- Mettere gli alimenti sul barbecue solo dopo di che il

carbone sia coperto da uno strato di cenere! Si consiglia
di far completamente riscaldare il barbecue prima do
usarlo per la prima volta e di far ardere il carbone per
almeno 30 minuti. In questo modo il liquido accendifuoco
sara completamente bruciato. In caso di inosservanza, il
fumo del liquido accendifuoco potra essere intrappolato
nel barbecue causando delle fiammate oppure un'esplo-
sione nel momento in cui si apre il coperchio.

- Non utilizzare mai del carbone pretrattato con un liquido

accendifuoco. Usare solo del carbone puro oppure un mix di
carbone/legno di alta qualita.

- Non aggiungere mail del liquido accendifuoco sul carbone
rovente o caldo, altrimenti vi possono essere delle flammate
che potrebbero causare gravi ustioni.

- Mai appoggiare un carico superiore ai 6,5 kg sul cassetto.
Non appoggiarsi sopra il cassetto. Non sollevare il barbecue
afferrandolo per il cassetto.

- Prestare attenzione quando si regola l'altezza della griglia
del carbone. Durante 'uso il manico potrebbe esser scot-
tante.

- Non superare una temperatura di 200 °C. Non far rimanere
attaccati dei residui di carbone e/oppure legno sulle pareti
del barbecue. Cid diminuira considerevolmente la durata del
metallo e del rivestimento del vostro barbecue.

- Dopo ogni uso pulire bene il barbecue e applicare uno strato
sottile di olio all'interno per evitare la formazione di ruggine.
Coprire il barbecue per proteggerlo dalla ruggine eccessiva.

- Viconsigliamo di aver a portata di mano un estintore. Ri-
volgetevi all'autorita locale per specificare la grandezza e il
tipo corretto dell’estintore.

- Quando il barbecue non viene usato, conservarlo fuori dalla

portata dei bambini e in un luogo asciutto.

- Durante 'utilizzo occorre tenere questo dispositivo lontano

da materiali infiammabili. | materiali combustibili devono
sempre essere a una distanza minima di 1 metro dietro e
dai lati del dispositivo.

- Mantenere la zona di cottura (3 metri intorno all'apparec-

chio) libera di fonti di accensione, quali le fiamme pilota
di scaldaacqua, apparecchi elettrici sotto tensione, ecc. e
vapori/liquidi infiammabili quali benzina, alcool, ecc.

- Tenere qualsiasi cavo elettrico e tubo flessibile per gas o

combustibile lontano da superfici riscaldate.

- Non conservare oggetti o materiali nella zona di deposito

sotto il dispositivo, che potrebbero bloccare il flusso dell'aria
di combustione verso la parte inferiore del focolare.

- Non usare il barbecue con lo sportello della cenere aperto.
- Non tentare di aprire lo sportello della cenere nel caso vi

siano dei carboni ardenti nel barbecue o durante la cottura.

- Non rimuovere la cenere fino a che tutta la carbonella sia

completamente bruciata, completamente estinta e il grill
completamente raffreddato.

- Sempre mettere la carbonella sulla griglia per carbone. Non

mettere la carbonella direttamente sul fondo del focolare.

- Durante l'accensione e l'utilizzo del barbecue non indossare

indumenti con maniche larghe.

- Utilizzare utensili barbecue lunghi e guanti da forno per

evitare ustioni e lesioni. Usare guanti protettivi quando si
maneggiano componenti caldi.

- Non utilizzare il barbecue in caso di vento forte.
- Non toccare mai le griglie di cottura o per il carbone, la

cenere, la carbonella oppure il barbecue per controllare se
essi sono caldi.

- Quando si apre il coperchio tenere le mani, il viso e il corpo

ad una distanza sicura dal vapore caldo e da fiamme alte.
Assicurarsi che il coperchio sia completamente aperto.
Nel caso il coperchio non sia completamente retratto, esso
potrebbe cadere gil e causare delle lesioni.

- Non usare dell'acqua per controllare le fiammate oppure

per estinguere il carbone.

- Dopo aver usato il barbecue, spegnere il carbone. Chiudere

il coperchio e la ciminiera per affumicatura per soffocare le
fiamme.

- Non depositare mai il carbone in posti dove e possibile

passarci sopra oppure in posti a pericolo d'incendio. Non
scaricare la cenere o il carbone prima che essi siano com-
pletamente spenti. Non conservare il barbecue prima che la
cenere o il carbone siano completamente spenti.

- Questo barbecue non ¢ destinato all'utilizzo come stufa e

non deve essere utilizzato come tale.

- Un rivestimento del focolare con della carta stagnola im-

pedira il flusso dell'aria. Utilizzare invece un recipiente per
catturare le gocciole di grasso della carne quando si cuoce
con il metodo indiretto.
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Panoramica

AVVERTENZA

Non utilizzare l'apparecchio con lo sportello della cenere aperto e non tentare di aprire lo sportello della cenere du-
rante l'utilizzo.

A AT
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Componenti
1. Manico del coperchio 4. Ventilazione del coperchio 7. Manico del carrello 10. Griglia di cottura esterna

2. Indicatore della temperatura 5. Supporto termostatico 8. Sportello cenere 11. Ripiano
3. Pannello 6. Manico della griglia per carbone 9. Ripiano in basso 12. Ruote
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Cottura

Cottura

1. Versare al massimo 1,2 kg di carbone sulla griglia per
carbone oppure in un accendi carbonella.

2. Accendere il carbone e attendere fino a che arde fortemen-
te.

3. Uniformemente distribuire il carbone sulla griglia per car-
bone e mettere le griglie di cottura sul focolare.

4. Con il coperchio aperto, far ardere il carbone fino a che sia
coperto da uno strato di cenere (circa 20 min.)

5. Impostare la griglia per carbone all'altezza desiderata.

6. Posare le vivande sulla griglia di cottura e chiudere il co-
perchio, se lo si desidera.

7. Controllare periodicamente gli alimenti. Usare un termo-
metro per la carne in modo da controllare che sia comple-
tamente cotta prima di toglierla dalla griglia.

AN ATTENZIONE A\

INCENDI DI GRASSO

- Non utilizzare acqua per spegnere un incendio di
grasso. Cio potrebbe causare delle lesioni.
Se il dispositivo non é stato regolarmente pulito, vi si
puo verificare un incendio di grasso che puo danneg-
giare il prodotto. Seguire le istruzioni generali per
la pulizia del dispositivo per prevenire gli incendi
grasso.
Il metodo migliore per prevenire gli incendi di grasso
e quello di pulire regolarmente il dispositivo.

Aggiunta di carbone

AVVERTENZA

Non aggiungere mail del liquido accendifuoco sul
carbone rovente o caldo, altrimenti vi possono essere

delle fiammate che potrebbero causare gravi ustioni.

Al fine di mantenere costante a lungo l'elevata temperatura,
potrebbe rendersi necessario aggiungere della carbonella
e/o della legna

1. Cautamente aprire il coperchio e spostare la griglia per
carbone nella posizione piu bassa.

2. Indossare dei guanti da forno e rimuovere le griglie di
cottura. Appoggiarlo su una superficie non infiammabile
vicino al dispositivo.

3. Allontanarsi e servirsi di utensili di cottura lunghi per leg-
germente spazzare via la cenere dal carbone rovente.

4. Usare una tenaglia da cucina per aggiungere del carbone
e/oppure legno sulla griglia per carbone. Far attenzione a
non suscitare la cenere e scintille.

5. Indossare dei guanti da forno e posare le griglie di cottura
sopra il focolare.

6. Non appena il carbone arde di nuovo fortemente portare
la griglia per carbone nella posizione desiderata.

7. Chiudere il coperchio se si desidera farlo.

Regolazione del calore

Il calore all'interno del barbecue puo essere regolato aggiu-
stando l'altezza della griglia per carbone e la sua ventilazio-
ne.

¥ Latemperatura pud essere aumentata spostando la gri-
glia per carbone ad un'altezza superiore e/oppure aumen-
tando la ventilazione.

¢ Latemperatura puo essere ridotta spostando la griglia
per carbone ad un‘altezza inferiore e/oppure riducendo la
ventilazione.

Aprire o chiudere la ciminiera per affumicatura sul coperchio
per aumentare o ridurre la ventilazione.

Per mantenere oppure aumentare la temperatura durante il
processo di cottura, sara necessario aggiungere ancora del
carbone e/oppure legno. Vedasi la sezione "Aggiunta di car-
bone".

NOTA: Il legno secco offre una temperatura di bruciatura piu
alta rispetto al carbone. Legni duri quali la quercia, il Hickory,
il Mesquite cosi come di frutta e noce sono combustibili ec-
cellenti. Assicurarsi che il legno sia stagionato e secco.

Cottura indiretta

Quando si cuoce il pesce o fette di carne piu sottili, il metodo
di cottura indiretta aiuta a mantenere 'umidita del cibo. Im-

postare la griglia per carbone all'altezza pit bassa. Mettere

un tegame di metallo a fondo piatto sulla griglia del carbone
sotto il cibo. Riempire il tegame con acqua o marinata e fare
il fuoco sul lato opposto del tegame.

Affumicatura

Per ottenere l'aroma di affumicatura preferito, sperimentare
con pezzi, bastoni o trucioli di legno aromatico quale il Hicko-
ry, il pecan, mela, ciliegia o il Mesquite.

Usare b - 6 pezzi o bastoni di legno, lunghida7a10cme
larghida 2 a 5 cm. Immergere il legno per 30 minuti in acqua
oppure avvolgere ogni pezzo in carta stagnola, apportando
dei piccoli buchi nella carta stagnola per produrre pitu fumo e
per evitare che il legno si bruci troppo velocemente. Aggiun-
gere il legno al carbone ardente servendosi di una tenaglia
da cucina lunga. La temperatura ideale per l'affumicatura e
tra 80 e 120 °C.
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Pulizia e cura

AVVERTENZA

Prima di pulire il barbecue, assicurarsi che esso sia completamente raffreddato.

Cenere

Una volta che il carbone & completamente bruciato, spento e
freddo, pulire l'interno del barbecue con una spazzola per forni. La
cenere residua puo essere spazzolata fuori attraverso lo sportello
della cenere. Quando si rimuove la cenere, assicurarsi che siano
osservate le seguenti misure di protezione.

- Non rimuovere la cenere fino a che tutta la carbonella sia com-
pletamente bruciata, completamente estinta e il grill completa-
mente raffreddato.

- Non depositare mai il carbone in posti dove € possibile passarci
sopra oppure in posti a pericolo d'incendio. Non scaricare la
cenere o il carbone prima che essi siano completamente spenti.
Non conservare il barbecue prima che la cenere o il carbone
siano completamente spenti.

- Non tentare di aprire lo sportello della cenere durante la cottura
o prima che il barbecue sia completamente raffreddato.

Interno ed esterno del dispositivo

- Pulire il dispositivo frequentemente, preferibilmente dopo
ogni utilizzo.

+ Si consiglia di pulire il dispositivo almeno una volta all'anno.

» Non confondere l'accumulo marrone o nero di grasso e fumo
con vernice. Le superfici interne di barbecue non sono state
verniciate in fabbrica (e non dovrebbero mai essere vernicia-
te). Applicare una forte soluzione contenente acqua e deter-
gente oppure utilizzare un pulitore a spazzola sulle superficie
interne del coperchio e della parte inferiore del dispositivo.
Risciacquare e far completamente asciugare all'aria. Non uti-
lizzare detergenti caustici per forni su superfici verniciate.

+ Superfici di cottura: Se si utilizza una spazzola a setole per
pulire qualsiasi delle superfici di cottura del dispositivo, prima
di cuocere, assicurarsi che non vi siano rimaste delle setole
distaccate sulle superfici di cottura. E sconsigliato pulire le
superfici di cottura mentre il dispositivo € ancora rovente.

- Superfici in plastica: Lavare con acqua saponata calda ed
asciugare con un panno. Non utilizzare Citrisol, detergenti
abrasivi, sgrassanti o un sgrassatore concentrato sulle parti
in plastica, cio potrebbe danneggiarle.

Smaltimento

Questo dispositivo non deve essere smaltito insieme ai rifiuti
domestici non separati. Esso deve essere consegnato presso
un punto di raccolta per il riciclaggio. In questo modo contri-
buite alla protezione delle risorse e dell'ambiente. Contattare
le autorita locali per ottenere ulteriori informazioni.

A causa del pericolo di lesioni o di soffocamento i bambini
non devono giocare con i sacchetti di plastica e materiali
di imballaggio. Conservare tale materiale in modo sicuro o
smaltirlo in modo rispettoso dell'ambiente.
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Corrosione

- In caso di presenza di ruggine sulla superficie esterna del
barbecue, pulire e trattare la parte interessata con della
lana d'acciaio oppure della carta vetrata fine. Ritoccare la
parte pulita con una vernice termoresistente di buona qua-
lita.

- Non applicare mai della vernice sulle superfici interne.
Eventuali punti di ruggine possono essere rimossi, puliti e
leggermente rivestiti con olio vegetale per ridurre un‘ulte-
riore formazione di ruggine.

- Superfici in porcellana: A causa della composizione simile
al vetro, la maggior parte dei residui puo essere rimossa con
una soluzione di bicarbonato di sodio / acqua o detergente
appositamente formulato. Usare del detergente non abrasivo
in polvere per rimuovere eventuali macchie ostinate.

- Superfici verniciate: Lavare con detergente delicato o sgras-
satore non abrasivo ed acqua saponata calda. Asciugare con
un panno morbido non abrasivo.

- Superfici in acciaio inox: Al fine di preservare l'aspetto pre-
giato del vostro dispositivo, ogni utilizzo lavare con detergente
delicato e acqua saponata calda ed asciugare con un panno
morbido dopo. | depositi di grasso incrostati possono richie-
dere l'uso di un feltro di pulizia abrasivo in plastica. Muoverlo
solo in direzione di finitura spazzolata per evitare danni. Non
utilizzare tali feltri abrasivi su superfici dotate di grafiche.




Manutenzione

Indurimento del barbecue

La procedura di indurimento del vostro barbecue ridurra il dan-
neggiamento del rivestimento esterno e togliera l'odore di verni-
ce che puo provocare sapori strani quando si usa il barbecue per
la prima volta. Eseguire questa procedura periodicamente per
proteggerlo dalla corrosione.

1. Leggermente rivestire tutte le superfici interne con olio vege-
tale. Non applicarlo sulla griglia per carbone e sullo sportello
della cenere.

2. Versare al massimo 1,2 kg di carbone sulla griglia per carbo-

ne oppure in un accendi carbonella.

Accendere il carbone e attendere fino a che arde fortemente.

4, Distribuire il carbone uniformemente sulla griglia per carbo-
ne.

5. Con il coperchio aperto, far ardere il carbone fino a che sia
coperto da uno strato di cenere (circa 20 min.)

6. Chiudere il coperchio quando il carbone arde fortemente. La
temperatura sull'indicatore di temperatura deve raggiungere
i 100 °C. Mantenere questa temperatura per 2 ore.

7. Aumentare la temperatura a 200 °C. Cio puo essere eseguito
aggiungendo ancora pil carbone e/oppure legno. Vedasi la
sezione "Aggiunta di carbone’. Mantenere questa temperatu-
ra per 1 ora e poi far completamente raffreddare il barbecue.

w

Garanzia

Questo prodotto Tenneker e stato realizzato secondo i pit mo-
derni metodi di produzione ed & soggetto ad una permanente e
rigorosa assicurazione della qualita.

HORNBACH-Baumarkt-AG, Hornbachstraf3e 11, 76879 Bornheim/
Germania (di seguito denominato emittente) garantisce la qualita
dei barbecue a carbonella e gas Tenneker secondo i seguenti
termini e condizioni.

1. Periodo di garanzia

Il periodo di garanzia € di 10 anni. Il periodo di garanzia inizia
dalla data di acquisto. Si prega di conservare la fattura o fattura
originale al fine di poter provare la data di acquisto.

2. Portata della garanzia

La garanzia copre esclusivamente difetti di produzione o di ma-
teriale come anche coperchi e bracieri a bacinella bucati a causa
di ruggine.

La garanzia non copre difetti causati da

* assemblaggio o collegamento scorretto

* maneggio oppure utilizzo scorretto

manutenzione e riparazione scorretta o insufficiente
danni violenti

utilizzo di pezzi di ricambio che non sono originali
influssi chimici, elettrici o elettronici non intenzionali

Inoltre, la garanzia non comprende eventuali danni alle parti sog-
gette a usura causati dalla usura normale. La garanzia inoltre
esclude danni associati o consequenziali.

Conservare il dispositivo

Se occorre immagazzinare il dispositivo per un periodo pro-
lungato (ad esempio durante l'inverno):

1. Assicurarsi che il dispositivo sia raffreddato. Cautamente
pulire il dispositivo.

2. Il dispositivo pud essere conservato in un luogo asciutto e
coperto (ad esempio nel garage o in cantina).

3. Coprire il dispositivo.

Prima di riutilizzare il dispositivo dopo l'immagazzinaggio,
controllarlo per la presenza di ruggine o altri danni.

3. Servizi di garanzia

Durante il periodo di garanzia l'emittente esamina il prodotto
difettoso per determinare l'applicabilita della garanzia. In caso
positivo, l'emittente si impegna a riparare o sostituire il prodotto
gratuitamente. Nel caso il prodotto non sia piu disponibile nel
momento dell'evento di garanzia, l'emittente e autorizzato a
sostituire l'articolo con un prodotto simile. Lemittente assumera
proprieta del prodotto sostituito o dei relativi componenti.

Eventuali servizi di garanzia (riparazioni o sostituzioni) non
estenderanno il periodo di garanzia. Il periodo di garanzia, inol-
tre, non ricominciare con la fornitura di servizi di garanzia.

4. Richieste di intervento in garanzia

Si prega di contattare il negozio fai da te HORNBACH piu vicino
per presentare la richiesta di garanzia. Lo potete trovare su
www.hornbach.de. Oppure contattate l'emittente attraverso

l'indirizzo e-mail "service@hornbach.com"”.

Richieste di garanzia saranno accettate solo su presentazione
della ricevuta o fattura originale.

5. Diritti legali

La garanzia non limita i vostri diritti legali in materia di garan-
zia e responsabilita del prodotto.
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Componenti

Coperchio 1x

. Griglia per carbone 1x

[O) Focolare 1x [O)

\ y

Gamba di supporto lunga 2x

—_/

Ruota, gamba di supporto 2x Supporto termostatico 1x

Griglia di cottura esterna 3x
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Manico della griglia per carbone 2x

Attacco per gamba di supporto

Ruota 2x

Copriruota 2x

Supporto del ripiano 2x

Ventilazione 3x

Asse per ruote 1x

Manico 2x

Sportello cenere 1x

Cerniera sportello cenere 1x
Chiusura sportello cenere 1x
Indicatore della temperatura 1x
Set diviti 1x

ITALIANO

45




Montaggio

Gamba di supporto lunga 1x
Ruota, gamba di supporto 1x
Attacco per gamba di supporto 2x
Vite M6x12  4x

Collegare le due gambe di suppor-
to in modo che i dadi per rivetto
siano rivolti verso l'interno e che la
gamba di supporto piu corta si trovi
a sinistra.

Montare i 2 attacchi per le gambe
di supporto alle gambe di supporto
usando 4 viti M6x12, pero non com-
pletamente stringere le viti.

Le sezioni rotonde degli attacchi per
le gambe di supporto sono rivolte
verso il basso e verso l'interno.

2

Ripiano in basso 1x

Inserire il ripiano in basso nei fori
piccoli delle gambe di supporto. Le
estremita del ripiano in basso devo-
no puntare verso lalto.
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1x 1x 2%
Ruota, gamba di
supporto

Attacco per gam-
ba di supporto

Gamba di supporto
lunga

4x
M6x12

1x
Ripiano in basso




3

Gamba di supporto lunga 1x
Ruota, gamba di supporto 1x
Vite M6x12  4x

Collegare le gambe di supporto
rimanenti in modo che i dadi per
rivetto siano rivolti verso l'interno e
che la gamba di supporto piu corta
si trovi a sinistra.

Inserire le estremita del ripiano

in basso nei fori delle gambe di
supporto.

Montare i 2 attacchi per le gambe
di supporto alle gambe di supporto
usando 4 viti Mé6x12, perd non com-
pletamente stringere le viti.

4

Asse per ruote 1x
Rondella M8 2x

Far passare l'asse delle ruote attra-
verso i fori nelle gambe di supporto
corte ed installare 1 rondella M8nsu

ogni lato esterno.

1x 1x
Gamba di supporto Ruota, gamba di
lunga supporto

1x
Asse per ruota

47
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5 2X 2X
Ruota Copriruota

Ruota 2x
Copriruota 2x
Dado autobloccante M8 2x

Montare le due ruote all'asse per le
ruote e fissarle con 2 dadi autobloc-

canti M8. 2X

Serrare i dadi autobloccanti fino M8
a che essi si trovano a livello con
'asse.
Dopo di cio, fissare i copriruota sulle
ruote.

Ora l'assemblaggio del carrello e
terminato, portarlo in una posizione
eretta e metterlo da parte.

6 1x 1x 1x 1x

Sportello cenere Chiusura sportello Cerniera sportello Ventilazione
cenere cenere

Sportello cenere 1x
Chiusura sportello cenere 1x ~ “ @
Cerniera sportello cenere 1x
Ventilazione 1x
Vite M5x10  4x

Rondella M5 4x 4x 4x
Rondella elastica M5 4x M5x10 M5
Dado M5 4x

Montare lo sportello cenere, il bullo-
ne dello sportello cenere, la cerniera
dello sportello cenere e la ventila-
zione usando 4 viti M5x10, 4 rondelle
M5, 4 rondelle elastiche M5 e 4 dadi
M5,

Lassemblaggio dello sportello cenere
& terminato, metterlo da parte.
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o O
fi 7|
Focolare
Gruppo carrello 1x
Focolare 1x
Vite Mé6x12 6x

Rondella M6 2x
Dado M6 2x

Montare il focolare ai dadi per rivet-
to delle gambe di supporto usando 4
viti M6x12.

Montare il focolare all'attacco della
gamba di supporto usando 2 viti
Mé6x12, 2 rondelle M6 e 2 dadi Mé6.

2x
M6
.‘=!.
N
‘.

8 2X 2X
M5x10 M5

Gruppo sportello cenere 1x
Vite M6x15 1x

Vite M5x10 2x

Rondella M5 2x

Rondella elastica M5 2x
Dado M5 2x 2X

M5

Montare il gruppo dello sportello
cenere dall'esterno del coperchio
usando 2 viti Mbx10, 2 rondelle Mb,
2 rondelle elastiche M5 e 2 dadi M5.
Montare la vite M6x15 al focolare

in modo che la chiusura del vanio
cenere possa essere agganciata a
guesta vite.
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9

Manico 1x
Rondella M6 2x
Dado M6 2x

Montare il manico al focolare usan-
do 2 rondelle Mé e 2 dadi Mé.

Serrare le 8 viti sui 2 attacchi per le
gambe di supporto.

10

Supporto del ripiano  2x
Vite M6x12  2x

Montare il supporto del ripiano alle
gambe di supporto usando 2 viti
Mé6x12.
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1x
Manico

A
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2X
Supporto del
ripiano




'i"w
Ripiano 1x
Vite M6x12  4x

Montare il ripiano al focolare e al

supporto del ripiano usando 4 viti
Méx12.

" 12

Coperchio 1x
Vite M8x25 2x

Montare il coperchio al focolare
usando 2 viti M8x25.

1x
Ripiano

e
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1x
Pannello
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1 3 1x
Manico

Manico 1x

Dado M6 2x

Rondella M6 2x

Montare il manico al coperchio
usando 2 rondelle M6 e 2 dadi Mé. 2%

14|t
Ventilazione

Ventilazione 2x @

Vite M5x10 2x
Rondella M5 2x
Rondella elastica M5 2x
Dado M5 2x
2X 2X
Montare le 2 unita di ventilazione M5x10 M5
dall'interno del coperchio usando 2

viti M5x10, 2 rondelle M5, 2 rondelle ©
elastiche M5 e 2 dadi M5.
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1 5 2X 1x
Manico della Griglia per

griglia per carbone
Manico della griglia per carbone 2x carbone
Griglia per carbone 1x

Montare i 2 manici della griglia del
carbone a alla griglia del carbone in
maniera descritta.

Mettere i 2 manici della griglia per
carbone sui ganci su entrambi i lati
del focolare.

>~

La griglia per carbone puo essere c
posizionata a quattro livelli di al-
tezza per mezzo dei suoi manici.

1x
1 6 Supporto termostatico

Supporto termostatico  1x
Vite Méx12  2x

Rondella M6 2x

Dado M6 2x

Spingere le estremita superiori del
supporto termostatico attraverso i
fori nel coperchio.

Montare il supporto termostatico
al focolare usando 2 viti M6x12, 2 2X 2X
rondelle M6 e 2 dadi Mé. M6x12 M6

O
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1 7 3x
Griglia di cottura

esterna
Griglia di cottura esterna 3x

Appoggiare le 3 griglie di cottura sul
focolare come descritto.

18] et
Indicatore della

temperatura
Indicatore della temperatura 1x

Montare l'indicatore della tempera- @

tura al coperchio usando il suo dado
ad alette.

Ora il barbecue & completamente
montato. Si prega di preparare il
barbecue per il suo primo utilizzo
come descritto nel passaggio “Indu-
rimento del barbecue” nella sezione
inerente alla manutenzione.
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WAARSCHUWING

Plaats de barbecue buitenshuis op een harde, vlakke, onbrandbare ondergrond uit de buurt van overhangende da-
ken of ontvlambare materialen. Nooit gebruiken op houten of andere ondergronden die kunnen branden.

Plaats de barbecue uit de buurt van open ramen of deuren om te voorkomen dat vonken en rook uw huis binnenko-
men. Plaats de barbecue bij winderig weer in een buitenruimte die wordt beschermd tegen de wind.

Bedankt!

We zijn ervan overtuigd dat deze barbecue uw verwachtingen
zal overtreffen en wensen u veel plezier bij het gebruik.

Lees de aanwijzingen voor het gebruik van het toestel zorg-
vuldig door, bewaar deze voor toekomstig gebruik en neem
de veiligheidsinstructies in acht.

Beoogd gebruik

Dit toestel is een mobiele barbecue voor gebruik buitenshuis.
Het is bedoeld voor huishoudelijk gebruik; voor het grillen,
braden, roosteren en bakken van voedingsmiddelen.

Het gereedschap is niet bestemd voor commercieel gebruik.
Ander gebruik of modificatie van het apparaat wordt be-
schouwd als oneigenlijk, niet-toegelaten gebruik en kan aan-
zienlijke gevaren opleveren.

Inhoudsopgave

Beoogd gebruik 56
Symbolen 56
Vereist gereedschap 56
Veiligheidsinstructies 57
Overzicht 58
Barbecueén 59
Warmte instellen 59
Houtskool toevoegen 59
Indirect bereiden 59
Roken 59
Reiniging en onderhoud 60
De barbecue inbranden 61
Het toestel opbergen 61
Garantie 61
Componenten 62
Montage b4
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Service

In gevallen waarin service moet worden verleend of reser-
veonderdelen moeten worden geleverd, verzoeken wij u om
contact op te nemen met uw plaatselijke Hornbach-vestiging
of stuur een e-mail aan:

service@hornbach.com

Symbolen

Veiligheidswaarschu- X 2 personen vereist
wing

©  Zichtbare plaats €&  Aan het zicht
onttrokken plaats

Vereist gereedschap

1x Kruiskop-schroevendraaier
3x sleutel 8, 10, 13 mm



VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

@

Indien de veiligheidsinstructies in deze gebruiksaanwijzing worden genegeerd kan brand of een explosie ontstaan, die
ernstig of dodelijk lichamelijk letsel of schade aan materiéle goederen kunnen veroorzaken.

- Mag uitsluitend buitenshuis worden gebruikt.
- Niet gebruiken in gesloten ruimtes! Er kunnen zich giftige

dampen ophopen die ernstig lichamelijk letsel of de dood
kunnen veroorzaken.

- Gebruik het toestel uitsluitend in een goed geventileerde
omgeving. Gebruik het toestel niet in een garage, portiek,
overdekt terras of enige andere overkapping.

- Het toestel is niet geschikt om te worden ingebouwd in
recreatievoertuigen en/of boten.

- BELANGRIJK! Uit de buurt van kinderen en huisdieren
houden!

- Het toestel mag nooit door kinderen worden gebruikt.

- Een onjuiste montage kan gevaarlijk zijn. Het toestel moet
overeenkomstig de montage-aanwijzingen correct worden
gemonteerd.

- Plaats de barbecue altijd op een stabiele, vlakke onder-
grond.

- BELANGRIJK! Gebruik geen spiritus of benzine voor het
aansteken of opnieuw aansteken! Gebruik alleen aan-
maakblokjes conform EN 1860-3.

- BELANGRIJK! Deze grill wordt zeer heet en mag niet wor-
den verplaatst tijJdens het gebruik!

- Neem een redelijke zorgvuldigheid in acht wanneer u het
toestel gebruikt.

- Laat kolen en as nooit zonder toezicht in de barbecue achter.

- VOORZICHTIG! Hang het houtskoolrooster nooit aan de
handvaten van het houtskoolrooster.

- Open de deksel tijdens het aansteken en het ontsteken van
de houtskool.

- We bevelen het gebruik van een houtskoolstarter aan. Als u
aanmaakvloeistof voor houtskool gebruikt, gebruik dan al-
leen aanmaakvloeistof die is goedgekeurd voor het aanste-
ken van houtskool.

- Gebruik geen benzine, alcohol of andere vluchtige vloeistof-
fen om houtskool aan te steken.

- Plaats de etenswaren pas op de barbecue nadat de
houtskool is bedekt met een laagje as! Wij raden u aan de
grill voor het eerste gebruik op te warmen en de houts-
kool ten minste 30 minuten te laten gloeien. Op deze ma-
nier kan de aanmaakvloeistof helemaal op branden. Als u
dit niet doet, kunnen er dampen van de aanmaakvloeistof
in de barbecue worden opgesloten en dit kan vervolgens
resulteren in een steekvlam of explosie wanneer de dek-
sel wordt geopend.

- Gebruik nooit houtskool die is voorbehandeld met aanste-
kervloeistof. Gebruik alleen hoogwaardige houtskool of een
combinatie van houtskool en hout.

- Voeg nooit aanmaakvloeistof voor houtskool toe aan hete of
warme kolen, omdat een resulterende steekvlam ernstige
brandwonden kan veroorzaken.

- Plaats nooit meer dan 6,5 kg op de plank. Leun niet op de
plank. Til de barbecue niet op aan de zijplanken.

- Wees voorzichtig bij het instellen van de hoogte van houts-
koolrooster. Het handvat kan heet zijn tijdens het gebruik.

- Zorg ervoor dat de temperatuur niet hoger dan 200 °C is.
Zorg ervoor dat er geen houtskool en/of hout tegen de
wanden van de barbecue komt. Dit is erg nadelig voor de le-
vendsuur van het metaal en de afwerking van uw barbecue.

- Reining de barbecue na gebruik grondig en breng een nieuw
dun laagje olie aan de binnenzijde aan om roesten te voor-
komen. Sluit de barbecue om hem te beschermen tegen
excessieve roestvorming.

- We raden u aan een brandblusser bij de hand te hebben.

Raadpleeg de plaatselijke autoriteiten voor informatie over
het juiste formaat en type brandblusser.

- Bewaar de barbecue buiten bereik van kinderen en op een

droge locatie wanneer u hem niet gebruikt.

- Dit toestel moet tijdens het gebruik uit de buurt van brand-

baar materiaal worden gehouden. Brandbaar materiaal mag
in geen geval binnen een straal van 1 meter tot de achter-
kant van het toestel aanwezig zijn.

- Houd het gebruiksgebied (een straal van 3 meter rond het

toestel) vrij van ontstekingsbronnen zoals waakvlammen
van CV-toestellen, ingeschakelde elektrische apparaten enz.
en licht ontvlambare dampen/vloeistoffen zoals benzine,
alcohol enz.

- Elektrische kabels, gas- en brandstofslangen uit de buurt

van hete oppervlakken houden.

- Bewaar geen voorwerpen of materiaal in het opberggedeel-

te onder het toestel die de stroom ontstekingslucht naar de
onderkant van de vuurbak zouden kunnen blokkeren,

- Gebruik de barbecue niet zonder geopende asklep.
- Probeer de asklep niet te openen terwijl er hete kolen op de

barbecue liggen of tijdens het barbecuen.

- Verwijder het as pas wanneer alle houtskool volledig is uit-

gebrand en volledig is gedoofd en de barbecue is afgekoeld.

- Plaats altijd houtskool in het houtskoolrooster. Leg geen

houtskool direct op de bodem van de vuurbak.

- Draag geen kleding met losse mouwen tijdens het aanste-

ken of gebruik van de barbecue.

- Gebruik barbecuebestek met een lang handvat en oven-

handschoenen om brandwonden en spetters te voorkomen.
Gebruik beschermende handschoenen wanneer hete com-
ponenten moeten worden vastgepakt.

- Gebruik de barbecue nooit bij harde wind.
- Raak het barbecuerooster of het houtskoolrooster, as,

houtskool of de barbecue nooit aan om te controleren of
deze heet zijn.

- Houd bij openen van de deksel uw handen, gezicht en licht-

aam op veilige afstand van hete stoom en opvlakkerende
vlammen. Zorg ervoor dat de deksel helemaal open is. Als
de deksel niet volledig open is, kan deze dichtvallen en ver-
wondingen veroorzaken.

- Gebruik geen water om opflakkerende vlammen of houts-

kool te doven.

- Doof de houtskool na het bereiden van de etenswaren. Sluit

de deksel en het rookkanaal om de vlammen te doven.

- Gooi hete kolen nooit weg op een plaats waar iemand erop

kan trappen of waar ze een brandgevaar vormen. Gooi as
of kolen nooit weg voordat ze volledig zijn gedoofd. Ruim de
barbecue pas op wanneer het as en de kolen volledig zijn
gedoofd.

- Deze barbecue is niet bestemd voor en mag nooit worden

gebruikt als kachel.

- Het plaatsen van aluminiumfolie in de vuurbak blokkeert de

luchtstroming. Gebruik in plaats hiervan een druppelpan om
druppels van het vlees op te vangen bij het bereiden met
behulp van de indirecte methode.
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Overzicht

WAARSCHUWING

Gebruik het toestel niet met een geopende asklep en probeer de asklep tijdens het gebruik niet te openen.

10

"

12

Componenten
1. Dekselgreep 4. Dekselventilatie 7. Wagenhandvat 10. Buitenste barbecuerooster

2. Temperatuurmeter 5. Warmhoudrooster 8. Asdeur 11. Plank
3. Scherm 6. Handvat van houtskoolrooster 9. Bodemplank 12. Wielen
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Barbecueen

Barbecueén

1. Plaats max. 1,2 kg houtskool op het houtskoolrooster of in
een houtskoolstarter.

2. Steeek de houtskool aan en wacht tot het goed brandt.

3. Verspreid de kolen gelijkmatig over het houtskoolrooster
en plaats de barbecueroosters op de vuurbak.

4. Laat de houtskool met de deksel open branden totdat er
een laagje as op staat (crica 20 min.)

5. Stel het houtskoolrooster op het gewenste niveau in.

6. Plaats etenswaren op het barbecuerooster en sluit indien
gewenst de deksel.

7. Controleer de etenswaren af en toe. Gebruik een vlees-
thermometer om te garanderen dat het eten goed gaar is
alvorens u het van de barbecue haalt.

A VOORZICHTIG A

Vetbranden

- Gebruik nooit water om een vetbrand te blussen. Dit
kan lichamelijk letsel tot gevolg hebben.
Wanneer het toestel niet regelmatig is schoonge-
maakt, kan een vetbrand schade aan het product
veroorzaken. Volg de algemene aanwijzingen voor
het schoonmaken van het toestel om vetbranden te
voorkomen.
De beste manier om vetbranden te voorkomen is om
het toestel regelmatig schoon te maken.

Houtskool toevoegen

WAARSCHUWING

Voeg nooit aanmaakvloeistof voor houtskool toe aan
hete of warme kolen, omdat een resulterende steek-
vlam ernstige brandwonden kan veroorzaken.

Om ervoor te zorgen dat de warmte gedurende een langere
periode constant blijft, is het wellicht nodig om houtskool en/
of hout toe te voegen.

1. Open de deksel voorzichtig en zet het houtskoolrooster op
de laagste positie.

2. Draag ovenhandschoenen en verwijder voorzichtig de
barbecueroosters. Plaats deze op een onbrandbare on-
dergrond in de buurt van het toestel.

3. Doe een stapje terug en gebruik lange spatels/kookgerei
om het as op de hete kolen voorzichtig opzij te vegen.

4. Gebruik een kooktang om houtskool en/of hout aan het
houtskoolrooster toe te voegen. Zorg ervoor dat u niet in
de as pookt en vonken veroorzaakt.

5. Draag ovenhandschoenen en plaats de barbecueroosters
op de vuurbak.

6. Wanneer de houtskool weer goed brandt, zet u het houts-
koolrooster op het gewenste niveau.

7. Sluit indien gewenst de deksel.

Warmte instellen

De warmte in de barbecue kan worden ingesteld door het
niveau van het houtskoolrooster en de ventilatie ervan aan te
passen.

¥ De temperatuur kan worden ingesteld door het houtskool-
rooster op een hoger niveau te zetten en/of voor meer
ventilatie te zorgen.

¢ De temperatuur kan worden verlaagd door het houtskool-
rooster op een lager niveau te zetten en/of voor minder
ventilatie te zorgen.

Open of sluit het rookkanaal op de deksel voor meer of min-
der ventilatie.

Om de temperatuur te behouden of te verhogen, moet er mo-
gelijk meer houtskool en/of hout worden toegevoegd tijdens
het gebruik. Zie de paragraaf ‘Houtskool toevoegen'.

LET OP: Droog hout brandt beter dan houtskool. Hard hout
zoals eiken, hickory, mesquite, fruit en notenhout vormt uit-
stekend brandstof. Zorg ervoor dat het hout goed droog is.

Indirect bereiden

Bij het bereiden van vis of extra dunne stukken vlees helpt de
indirecte bereidingsmethode om het eten vochtig te houden.
Stel het houtskoolrooster op het laagste niveau in. Plaats
een metalen pan met platte bodem op het houtskoolrooster
onder de etenswaren. Vul de pan met water of marinade en
maak het vuur aan de andere kant van de pan.

Roken

Experimenteer om uw favoriete rooksmaak te krijgen met
stukken, stokjes of stukjes smaakproducerend hout zoals
hickory, pecannoot, appel, kers of mesquite.

Gebruik b tot 6 stukken hout of stokjes, 7 tot 10 cm lang en 2
tot 5 cm dik. Dompel het hout 30 minuten in water of verpak
de stukken in folie en maak diverse kleine gaten in de folie
om meer rook te produceren en te voorkomen dat het hout te
snel verbrandt. Voeg het hout toe aan de brandende houts-
kool met behulp van de lange tang. De ideale rooktempera-
tuur is tussen 80 en 120 °C.
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Reiniging en onderhoud

WAARSCHUWING

Laat de barbecue volledig afkoelen alvorens deze te reinigen.

As

Zodra de houtskool is uitgebrand, volledig is gedoofd en is afge-
koeld, maakt u de binnenkant schoon met een ovenborstel. Het
resterende as kan naar buiten worden geveegd door de asklep.
Zorg ervoor dat de volgende voorzorgsmaatregelen in acht wor-
den genomen bij het verwijderen van het as.

- Verwijder het as pas wanneer alle houtskool volledig is uitge-
brand en volledig is gedoofd en de barbecue is afgekoeld.

- Gooi hete kolen nooit weg op een plaats waar iemand erop kan
trappen of waar ze een brandgevaar vormen. Gooi as of kolen
nooit weg voordat ze volledig zijn gedoofd. Ruim de barbecue
pas op wanneer het as en de kolen volledig zijn gedoofd.

- Probeer de asklep niet te openen voordat de barbecue volledig is
afgekoeld en tijdens het barbecuen.

Binnen- en buitenkant van het toestel

- Maak het toestel regelmatig schoon, bij voorkeur elke keer
nadat u het hebt gebruikt.

- Het toestel moet echter minimal eenmaal per jaar worden
schoongemaakt.

- Maak niet de fout om aangekoekt vet of dito rook aan te zien
voor verf. De binnenkant van barbecues zijn af fabriek nooit
geverfd (en mogen ook nooit worden geverfd). Maak een
sterke oplossing van reinigingsmiddel en water of gebruik
een ovenreiniger om de binnenkant van het toestel, het dek-
sel en de onderkant met een boender schoon te maken. Spoel
het geheel af en laat het toestel aan de lucht drogen tot het
helemaal droog is. Gebruik geen bijtende ovenreiniger om de
geverfde oppervlakken schoon te maken.

- Barbecue-oppervlakken: wanneer gebruik wordt gemaakt
van een borstel met losse haren om deze oppervlakken
schoon te maken, moet u controleren of er geen losse haren
op de oppervlakken zijn achtergebleven voordat u met barbe-
cueen begint. Het wordt afgeraden om de barbecue-opper-
vlakken schoon te maken terwijl het toestel nog heet is.

- Plastic oppervlakken: schoonmaken met een warm sopje,
daarna goed afdrogen. Gebruik geen Citrisol. agressieve rei-

Afvalverwerking

Gooi dit apparaat niet weg bij het ongesorteerde huisafval.
Lever hem in bij een inzamelpunt voor recycling. Op deze
manier draagt u bij aan de bescherming van de hulpbronnen
en het milieu. Neem contact op met de lokale autoriteiten
voor meer informatie.

Laat kinderen niet spelen met plastic zakken en verpakkings-
materiaal vanwege mogelijke verwondingen en het verstik-
kingsgevaar. Bewaar dergelijk materiaal veilig of gooi het op
milieuvriendelijke wijze weg.
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Corrosie

-+ Als er roest verschijnt op de buitenkant van de barbe-
cue, reinig en polijst dit gedeelte dan met staalwol of fijn
schuurlinnen. Verf dit gedeelte bij met verf van een goede
kwaliteit die bestand is tegen hoge temperaturen.

- Verf de oppervlakken aan de binnenkant nooit. Roestplek-
ken aan de binnenkant kunnen worden gepolijst, gereinigd
en licht ingesmeerd met plantaadige olie om verdere roest-
vorming te voorkomen.

nigingsmiddelen, ontvetters of gecontreerde ovenreiniger,
aangezien het gebruik hiervan schade aan het toestel of sto-
ringen aan de onderdelen kan veroorzaken.

- Porceleinen oppervlakken: gezien de op glas gelijkende
structuur, kunnen de meeste verontreinigingen worden afge-
veegd met een oplossing van baksoda en water of speciaal
samengestelde reinigingsmiddelen. Gebruik voor hardnek-
kige verontreinigingen een niet-schurend schuurpoeder.

- Geverfde oppervlakken: met een milde oplossing of niet-
schurend reinigingsmiddel en een warm sopje schoonmaken.
Droog maken met een zacht, niet-schurend doekje.

- Roestvast stalen oppervlakken: om het kwalitatief hoog-
waardige uiterlijk te kunnen behouden, moet het toestel met
een milde oplossing en een warm sopje schoongemaakt en
met een zacht doekje afgedroogd worden. Aangekoekt vet
mag met behulp van een schuursponsje worden verwijderd.
Beweeg uitsluitend in dezelfde richting om schade aan het
geborstelde oppervlak te voorkomen. Gebruik geen schuur-
sponsjes op oppervlakken waarop afbeeldingen zijn aange-
bracht.




Onderhoud

De barbecue inbranden

Het inbranden van uw barbecue minimaliseert de schade aan
afwerking van de buitenkant en zorgt ervoor dat de verfgeur

bij het eerste gebruik verdwijnt. Brand de barbecue af en toe

in om hem te beschermen tegen corrosie.

1. Smeer alle oppervlakken aan de binnenkant in met plant-
aardige olie. Smeer het houtskoolrooster en de asklep
nietin.

2. Plaats max. 1,2 kg houtskool op het houtskoolrooster of in

een houtskoolstarter.

Steeek de houtskool aan en wacht tot het goed brandt.

Verspreid de kolen gelijkmatig over het houtskoolrooster.

Laat de houtskool met de deksel open branden totdat er

een laagje as op staat (crica 20 min.)

6. Sluit de deksel wanneer de kolen goed branden. Wacht
totdat de temperatuur 100 °C bereikt op de indicator.
Houd deze temperatuur 2 uur vast.

7. Verhoog de temperatuur tot 200 °C. Dit kan door meer
houtskool en/of hout toe te voegen. Zie de paragraaf
‘Houtskool toevoegen'. Houd deze temperatuur 1 uur vast
en laat de kolen vervolgens geheel afkoelen.

o e w

Garantie

Dit Tenneker-product is geproduceerd met behulp van de meest
up-to-date productiemethoden en wordt permanent onderwor-
pen aan een strikt kwaliteitsborgingssysteem.

HORNBACH-Baumarkt-AG, Hornbachstraf3e 11, D-76879 Born-
heim/Duitslang (hierna leverancier te noemen) garandeert over-
eenkomstig de hieronder vermelde voorwaarden de kwaliteit
van de houtskool- en gasbarbecues van Tenneker.

1. Garantieperiode

De garantieperiode bedraagt 10 jaar. De garantieperiode begint
op de aankoopdatum. Bewaar de originele aankoopbon of fac-
tuur om het bewijs van de aankoopdatum te kunnen leveren.

2. De omvang van de garantie

De garantie is uitsluitend van toepassing op productie- of materi-
aalfouten en doorgeroeste deksels en vuurbakken.

De garantie is niet van toepassing op defecten die zijn ontstaan
door

* Onjuiste montage of aansluiting

* oneigenlijk of onjuist gebruik

* onjuist of onvoldoende onderhoud of verkeerd uitgevoerde
reparaties

* schade als gevolg van geweld

* gebruik van niet-originele reserveonderdelen

* onbedoelde chemische, elektrische of elektronische invloeden

Beschadiging van aan slijtage onderhevige onderdelen als ge-
volg van normale slijtage zijn uitgesloten van garantie. Ook is de
garantie niet geldig voor daarmee samenhangende of vervolg-
schade.

Het toestel opbergen

Wanneer het toestel gedurende langere tijd moet worden op-
geslagen (bijv. in de winter):

1. Controleer of het toestel volledig is afgekoeld. Maak het
toestel zorgvuldig schoon.

2. Het toestel kan op een droge plaats binnenshuis worden
opgeborgen (bijv. in de garage of kelder).

3. Bedek het toestel.

Wanneer u het apparaat na de opslag weer wilt gebruiken,
controleer het dan op roest en andere schade.

3. Garantieservice

Tijdens de garantieperiode controleert de leverancier het defecte
voorwerp om vast te stellen of wel of niet aanspraak op garan-
tie kan worden gemaakt. Wanneer blijkt dat het voorwerp voor
de garantie in aanmerking komt, bepaalt de leverancier of het
voorwerp gratis vervangen of gerepareerd wordt. Wanneer het
voorwerp niet langer geleverd kan worden op het moment dat
aanspraak op garantie wordt gemaakt, is de leverancier gerech-
tigd een ander, vergelijkbaar product te leveren. De leverancier
krijgt de vervangen voorwerpen of onderdelen in eigendom.

Garantieservices (reparatie of vervanging) verlengen de ga-
rantieperiode niet. De garantieperiode begint dus niet opnieuw
wanneer garantiediensten worden geleverd.

4, Garantieclaims

Neem a.u.b. contact op met de dichtstbijzijnde HORNBACH-
vestiging om de garantieclaim in te dienen. U vindt deze op www.
hornbach.de. Of u neemt via het onderstaande e-mailadres
“service@hornbach.com” contact op met de leverancier.

Garantieclaims worden uitsluitend behandeld indien de originele
kassabon of originele factuur kan worden overlegd.

5. Wettelijke rechten
De garantie heeft geen beperkende invloed op uw wettelijke

rechten met betrekking tot garantie en productaansprakelijk-
heid.
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Componenten
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Plank 1x

Deksel 1x

. Houtskoolrooster 1x

[O) Vuurbak 1x ®

K r

Lange poot 2x

—/

Wiel, poot 2x Warmhoudrooster 1x

Buitenste barbecuerooster 3x
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Handvat van houtskoolrooster Asdeur 1x

Pootbeugel Asdeur-scharnier 1x
b S
Wiel Asdeur-slot 1x
@ Wielkap 2x Temperatuurmeter 1x @
\ :‘.&;
Planksteun 2x Set schroeven/bouten 1x

Ventilatie 3x

Wielas 1x

Handvat 2x
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Montage

1 1x 1x 2X
Lange poot Wiel, poot Pootbeugel

Lange poot 1x
Wiel, poot 1x
Pootbeugel 2x
Schroef Mé6x12  4x

Bevestig de twee poten, zodat de
klinkmoeren naar binnen wijzen en
de korte poot links is.

Bevestig de 2 pootbeugels aan de
poten met 4 Méx12 schroeven, maar
draai ze niet helemaal vast.

De ronde delen van de pootbeugels
wijzen naar beneden en naar bin-
nen.

2 1x
Bodemplank

Bodemplank 1x

Schuif de einden van de bodemplaat
in de kleine gaten van de poten. De
uiteinden van de bodemplank moe-

ten omhoog wijzen.
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3

Lange poot 1x
Wiel, poot 1x
Schroef M6x12  4x

Bevestig de resterende poten, zodat
de klinkmoeren naar binnen wijzen
en de korte poot links is.

Schuif de einden van de bodemplaat
in de gaten van de poten.

Bevestig de 2 pootbeugels aan de
poten met 4 M6x12 schroeven, maar
draai ze niet helemaal vast.

4

Wielas 1x
Ring M8 2x

Schuif de wielas door de gaten van
de korte poten en bevestig 1 M8 ring
aan beide buitenkanten.

1x 1x
Lange poot Wiel, poot

1x
Wielas
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Wiel 2x
Wielkap 2x
Zelfborgende moer M8 2x

Bevestig de twee wielen aan de
wielas en zet ze vast met 2 M8 zelf-
vergrendelende bouten.

Draai de zelfvergrendelende bouten
vast totdat ze vlak liggen met de as.
Plaats hierna de wielkappen op de
wielen.

De montage van het onderstel is nu
voltooid, zet het onderstel rechtop
en plaats het terzijde.

6

Asdeur 1x
Asdeur-slot 1x
Asdeur-scharnier 1x
Ventilatie 1x
Schroef M5x10 4x
Ring M5 4x

Veerring M5 4x
Moer M5  4x

Bevestig de asdeur, de asdeur-bout,
het asdeur-scharnier en de ventilatie
aan de asdeur zoals afgebeeld met
4 Mbx10 schroeven, 4 M5 ringen, 4
M5 veerringen en 4 M5 bouten.

De montage van de asdeur is nu
voltooid, plaats deze terzijde.
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Wieltje Wielkap
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Asdeur Asdeur-slot
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4x 4x
M5x10 M5

1x 1x

Asdeur-scharnier Ventilatie
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fi 7|
Vuurbak
Gemonteerd onderstel 1x
Vuurbak 1x
Schroef M6x12 6x

Ring M6  2x
Moer M6  2x

Bevestig de vuurbak aan de klink-
moeren van de poten met 4 Méx12
schroeven.

Bevestig de vuurbak aan de poot- bx 2X
steun met de 2 Mé6x12 schroeven, 2
Mé6 ringen en 2 Mé bouten.

2x
M6
.‘=!.
N
‘.

8 2X 2%
M5x10 M5
Gemonteerde asdeur 1x

Schroef M6x15 1x
Schroef M5x10 2x

Ring M5 2x
Veerring M5  2x
Moer M5 2x 2%

M5

Bevestig de gemonteerde asdeur
van buiten aan de vuurbak met

2 M5x10 schroeven, 2 Mb ringen,

2 M5 veerringen en 2 M5 bouten.
Bevestig de M6x15 schroef aan de
vuurbak zodat het asdeur-slot eraan
kan worden gehaakt.
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9 1x
Handvat

Handvat 1x

Ring M6 2x

Moer M6  2x
Bevestig het handvat aan de
vuurbak met 2 M6 ringen en 2 M6 2%
bouten. M6
Draai de 8 schroeven op de 2 poot- ~
beugels.
2X
M6
4(::’ T—
~
ﬁ.‘ —
—— g
any N
§~ ~,
Ay !

1 0 2X
Planksteun

Planksteun 2x
Schroef M6x12 2x

Bevestig de planksteun aan de po-
ten met 2 M6x12 schroeven.
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ki 11

Schroef M6x12  4x

Bevestig de plank aan de vuurbak
en aan de planksteun met 4 Mé6x12

schroeven.
'i"i'
Deksel 1x

Schroef M8x25 2x

Bevestig de deksel aan de vuurbak
met 2 M8x25 schroeven.

~
-~
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R
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B
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M b e

1x
Scherm
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13

Handvat 1x
Moer M6 2x
Ring M6 2x

Bevestig het handvat aan de deksel
met 2 M6 ringen en 2 M6 bouten.

14

Ventilatie 2x
Schroef M5x10 2x
Ring M5 2x
Veerring M5 2x
Moer M5 2x

Bevestig de 2 ventilatie-eenheden
van binnen aan de deksel met

2 M5x10 schroeven, 2 Mb ringen,
2 M5 veerringen en 2 M5 bouten.

70 | NEDERLANDS

1x
Handvat
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Ventilatie
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1 5 2X 1x
Handvat van Houtskoolrooster
houtskool-
Handvat van houtskoolrooster 2x rooster

Houtskoolrooster 1x

Bevestig de 2 handvaten van het
houtskoolrooster aan het houtskool-
rooster zoals afgebeeld.

Plaats de 2 handvaten van het
houtskoolrooster op de haken aan
beide kanten van de vuurbak.

>~

Het houtskoolrooster kan op vier A
hoogtes worden ingesteld met

behulp van de handvaten van het

houtskoolrooster.

1x
1 6 Warmhoudrooster

Warmhoudrooster 1x
Schroef M6x12 2x
Ring M6 2x

Moer M6 2x

Schuif de bovenste uiteinden van
het warmhoudrooster door de gaten

in het deksel.

Bevestig het warmhoudrooster aan
de vuurbak met 2 Mé6x12 schroeven, 2X 2X
2 M6 ringen en 2 M6 moeren. M6x12 M6

O
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1 7 3x
Buitenste

barbecuerooster
Buitenste barbecuerooster 3x

Plaats de 3 barbecueroosters zoals
afgebeeld op de vuurbak.

1x
1 8 Temperatuurmeter
Temperatuurmeter 1x @

Bevestig de temperatuurmeter aan
de deksel met de vleugelmoer.

De barbecue is nu volledig gemon-
teerd. Bereid de barbecue voor het
eerste gebruik voor zoals beschre-
ven in ‘De barbecue inbranden’ in de
onderhoudsparagraaf.
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VARNING

Placera grillen utomhus pa ett hart, plant, icke bréannbar yta pa avstand fran takutskjut eller brannbart material.
Far ej anvandas pa tra eller andra ytor som kan brinna.

Placera grillen pa avstand fran 6ppna fonster eller dorrar for att forhindra att gnistor och rok kommer in i huset.
Vid blasigt vader ska grillen placeras pa en plats utomhus som ar vindskyddad.

Tack sa mycket! Service
Vi ar overtygade om att den har grillen kommer att over- Vid behov av service eller reservdelar, kontakta din lokala
traffa dina forvantningar och onskar dig mycket noje med Hornbach-butik eller skriv ett e-post till:

anvandningen.

Las instruktionerna fore anvandning av utrustningen, forvara  service@hornbach.com
den som senare referensmaterial och observera sakerhets-

instruktionerna.

Avsedd anvandning Symboler

Denna utrustning ar en portabel grill avsedd att anvandas .

utomhus. Den ar avsedd for grillning, stekning, rostning och A Sakerhetsvarning ww 2 personer kravs
bakning av mat i privata sammanhang.

Verktyget ar inte avsett for kommersiellt bruk.

All annan anvandning eller modifiering av apparaten ar icke ©  Synlig plats € Dold plats
avsedd anvandning och kan orsaka avsevarda skador.

Innehallsforteckning Nodvandiga verktyg
Avsedd anvandning 74

Symboler 74

Nodvandiga verktyg 74 S
Sakerhetsinstruktioner 75 Yf‘/ 9 .
Oversikt 76 | Y‘f’ )
Grillning 77 | =[

Reglera varmen 77

Fylla pa kol 77

Indirekt grillning 77 i
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Rengdring och skotsel 78 y 5

Harda grillen 79 b b

Forvara utrustningen 79
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SAKERHETSINSTRUKTIONER

Om inte sdkerhetsinstruktionerna i den har bruksanvisningen foljs kan det leda till allvarlig kroppsskada eller dods-

fall, brand eller explosion, vilket kan orsaka egendomsskador.

- ANVAND ENDAST UTOMHUS.

- Far ej anvandas i slutna utrymmen! Giftig rok kan samlas
och orsaka allvarliga kroppsskador eller dodsfall.

- Anvand endast utrustningen pd en valventilerad plats. An-
vand den inte i ett garage, pa en veranda, en inglasad altan
eller under nagot sorts tak.

- Utrustningen ar inte avsedd att installeras i eller pa husbilar
och/eller batar.

- VIKTIGT! Hall barn och husdjur pa avstand!

- Utrustningen far inte anvandas av barn.

- Felaktig montering kan vara farlig. Utrustningen maste
monteras ordentligt enligt monteringsinstruktionerna.

- Forvara alltid grillen pa en stabil och jamn yta.

- VIKTIGT! Anvand inte sprit eller bensin for att tanda eller
tanda om! Anvand endast grilltandare som uppfyller EN
1860-3.

- VIKTIGT! Grillen blir mycket varm och far inte flyttas
medan den anvands!

- Anvand utrustningen med rimlig aktsamhet.

- Ldmna aldrig kol och aska i grillen utan uppsikt.

- FORSIKTIG! Hang aldrig kolgallret pa kolgallrets justerings-
handtag.

- Oppna locket nar du tander och far kolen att borja brinna.

- Virekommenderar att anvanda en skorstenstandare. Om
du valjer att anvanda en tandvatska far endast tandvatska
godkand for tandning av kol anvandas.

- Anvand inte bensin, alkohol eller andra flyktiga vatskor for
att tanda grillkol.

- Placera endast maten pa grillen nar branslet har tackts
av ett lager med aska! Vi rekommenderar att grillen
varms upp fore forsta anvandningen och att branslet
maste gloda i minst 30 minuter. Da far tandvatskan moj-
lighet att brinna upp helt. Om denna information ignore-
ras kan det leda till att dngor fran tandvatskan samlas i
grillen och det kan i sin tur leda till haftig lagbildning eller
explosion nar locket oppnas.

- Anvand aldrig kol som har forbehandlats med tandvatska.
Anvand endast forstklassig ren grillkol eller en blandning av
kol/tra.

- Hall aldrig pa tandvatska pa heta eller varma kol eftersom
det kan leda till bakeld och orsaka allvarliga brannskador.

- Lagg aldrig mer an 6,5 kg pa brickan. Luta dig inte mot
brickan. Lyft inte grillen i brickan.

- Var forsiktig vid installning av kolgallrets hojd. Handtaget
kan vara varmt under anvandning.

- Overskrid inte temperaturen pa 200 °C. Lat inte kol och/el-
ler trd vila mot vaggarna pa grillen. Detta forsamrar kraftigt
metallens hallbarhet och grillens utseende.

- Rengor grillen noga efter varje anvandning och stryk pa ett
tunt lager olja pd insidan for att forhindra att den rostar.
Tack over grillen for att skydda den mot rost.

- Virekommenderar att ha en brandslackare i narheten. Kon-
takta de lokala myndigheterna for att avgora lamplig storlek
och typ pa brandslackare.

- Forvara grillen utom rackhall for barn och pa en torr plats
nar den inte anvands.

- Den har utrustningen maste hallas borta ifran lattantandliga
material under anvandning. Material som ar lattantandliga
ska aldrig vara inom 1 meter ifran baksidan eller sidorna pa
utrustningen.

- Hall tillagningsytan (3 meter runt utrustningen) friifran an-
tandningskallor s& som tandlagor i varmepannor, ansluten
elektrisk utrustning, etc. samt lattantandliga gaser/vatskor

sa som bensin, alkohol, m.m.

- Hall alla elkablar, gas- och bransletillforselslang borta fran

alla varma ytor.

- Forvara inte saker eller material i forvaringsutrymmet

under utrustningen, da blockeras flodet av forbranningsluft
till undersidan av eldstaden.

- Anvand inte grillen nar askluckan ar oppen.
- Forsok inte oppna askluckan medan grillen innehaller heta

kol eller under grillning.

- Ta inte bort aska forran all kol har brunnit klart helt och

slackts och grillen har svalnat.

- Lagg alltid kolen pa kolgallret. Lagg inte kol direkt i botten

av eldstaden.

- Anvand inte klader med lost flygande armar vid tandning

eller anvandning av grillen.

- Anvand grilltillbehor med ldnga handtag och ugnshandskar

med breda skydd, for att undvika brannskador och skvatt.
Anvand skyddshandskar nar du hanterar varma komponen-
ter.

- Anvand inte grillen nar det blaser kraftigt.
- Ror aldrig pa tillagnings- eller kolgallret, aska, kol eller gril-

len for att kontrollera om de ar varma.

- Nar locket 6ppnas ska hander, ansikte och kropp héllas pa

ett sakert avstand fran anga och lagor. Kontrollera att locket
fors bort helt for att oppna. Om locket inte ar helt oppet kan
det falla tillbaka och orsaka personskador.

- Anvand inte vatten for att kontrollera flammor eller slacka

kolen.

- Slack kolen nar du matlagningen har avslutats. Stang locket

och skorstenen for att kvava elden.

- Tom inte ut het kol dar man kan trampa pa dem eller orsaka

brand. Tom inte ut aska eller kol innan de har slackts helt.
Stall inte in grillen for forvaring forran aska och kol har
slackts helt.

- Den har grillen ar inte avsedd for och far inte anvandas for

uppvarmning.

- Om eldstaden klas in i aluminiumfolie forhindras luftflodet.

Anvand i stallet ett dropptrag for att samla upp dropp fran
kottet vid tillagning med indirekt grillning.




Oversikt

VARNING

Anvand inte utrustningen nar askluckan ar oppen och forsok inte 6ppna askluckan under anvandning.

10

"

12

Komponenter

1. Lockhandtag 4. Lockventilation 7. Barhandtag 10.Yttre grillgaller
2. Termometer 5. Varmhallningsgaller 8. Asklucka 11. Hylla
3. Panel 6. Kolgallerhandtag 9. Bottenhylla 12. Hjul




Grillning

Grillning

1.

Lagg max. 1,2 kg kol pa kolgallret eller i en skorstenstan-
dare.

Tand kolen och vanta tills de branner kraftigt.

Sprid ut kolen jamnt pa kolgallret och placera grillgallret pa
eldboxen.

Lat kolen brinna tills att de ar tackta med aska (ungefar 20
minuter) med locket Gppet.

Stall in kolgallret pa dnskad hojd.

Placera maten pa grillgallret och stang locket om s& ons-
kas.

Kontrollera maten regelbundet. Anvand en kottermometer
for att kontrollera att maten ar fardig innan den tas bort.

A VAR FORSIKTIG A\

FETTBRANDER

- Anvand inte vatten pa en brand som orsakats av fett.
Det kan orsaka personskador.
Om utrustningen inte rengjorts regelbundet kan en
brand som orsakats av fett, skada produkten. Folj
instruktionerna om rengoring och skotsel av utrust-
ningen for att forhindra fettbrander.
Basta sattet att forhindra fettbrander ar att regel-
bundet rengora utrustningen.

Fylla pa kol

VARNING

Hall aldrig pa tandvatska pa heta eller varma kol
eftersom det kan leda till bakeld och orsaka allvarliga
brannskador.

For att halla varmen konstant under en langre tidsperiod kan
det vara nodvandigt att fylla pa kol och/eller tra.

1.

2.

Oppna locket férsiktigt och stall kolgallret pa den nedre
positionen.

Anvand ugnshandskar och flytta forsiktigt grillgallren.
Placera den pa en icke brannbar yta nara ugnen.

Ta ett steg tillbaka och anvand langa matlagningsredskap
for att fora bort askan pa de heta kolen.

Anvand tanger for att fylla pa kol och/eller tra pa kolgall-
ret. Var forsiktig sa att inte aska eller gnistor virvlar upp.
Anvand ugnshandskar och placera forsiktigt grillgallren
pa eldboxen.

Stall kolgallret pa onskad niva nar kolen brinner kraftigt
igen.

Stang locket om s& dnskas.

Reglera varmen

Varmen inuti grillen kan regleras genom att justera nivan pa
kolgallret och ventilationen.

¥ Temperaturen kan 6kas genom att hoja upp kolgallret
och/eller dcka ventilationen.

¢ Temperaturen kan minska genom att sanka kolgallret
och/eller minska ventilationen.

Oppna eller stiang skorstenen pa locket for mer eller mindre
ventilation.

For att bibehalla eller 6ka temperaturen med tiden kan det
behova fyllas pa mer kol och/eller tra under tillagningen. Se
avsnittet "Fylla pa kol".

OBS! Torrt tra brinner varmare an kol. Hart tra, till exempel
ek, hickory, mesquite, frukt- och nottrad ar perfekt bransle.
Kontrollera att traet ar torrt.

Indirekt grillning

Vid grillning av fisk eller mycket magra skivor kott hjalper
den indirekta grillningen till att bevara matens fukt. Stall
kolgallret pa den lagsta nivan. Placera ett plant metallkarl pa
kolgallret under maten. Fyll karlet med vatten eller marinad
och bygg upp elden pa motsatt sida av karlet.

Rokning

For att hitta din favoritroksmak kan du experimentera med
olika bitar, stickor eller spanor som ger olika roksmalk, till ex-
empel hickory, pekan, apple, korsbar eller mesquite.

Anvand fem till sex trabitar eller stickor, 7-10 cm ldnga och
2-5 cm tjocka. Lagg traet i vatten i 30 minuter eller linda in
varje bit i folie och gor madnga sma hal i folien for att alstra
mer rok och forhindra att traet brinner for snabbt. Tillsatt
traet till de brinnande kolen med hjalp av en ldng tang. Den
perfekta roktemperaturen ar mellan 80 och 120 °C.




@

Rengoring och skotsel

VARNING

Se till att grillen har svalnat helt fore rengoring.

Aska

Nar kolen har brunnit ut, slocknat helt och svalnat rengors insidan
med en ugnsborste. Resterande aska kan borstas ut genom
askluckan. Se till att foljande sakerhetsforeskrifter foljs nar askan
tas bort.

- Tainte bort aska forran all kol har brunnit klart helt och slackts
och grillen har svalnat.

- Tom inte ut het kol dar man kan trampa pa dem eller orsaka
brand. Tom inte ut aska eller kol innan de har slackts helt. Stall
inte in grillen for forvaring forran aska och kol har slackts helt.

- Forsok inte oppna askluckan forran grillen har svalnat helt eller
under grillning.

Utrustningens insida och utsida

- Rengor utrustningen ofta, helst efter varje matlagningstill-
falle.

« Utrustningen ska rengoras minst en gang per ar.

- Forvaxla inte brun eller svart ansamling av fett och rok for att
vara farg. Grillarnas insida ar inte malade pa fabrik (och ska
aldrig malas). Applicera en stark blandning av rengéringsme-
del och vatten eller anvand ett rengoringsverktyg med skur-
borste pa insidan av utrustningens lock och botten. Skolj av
och lat den lufttorka. Anvand inte fratande rengoringsmedel/
ugnsrengoring pa malade ytor.

- Grillytor: Om borste anvands for att rengora utrustningens
grillytor, kontrollera att inte det finns borst kvar pa ytan fore
grillningen. Vi rekommenderar att inte rengora grillytorna
medan utrustningen ar varm.

- Plastytor: Tvatta med varmt sapvatten och torka torrt. An-
vand inte [0sningsmedel, rengoringsmedel som innehaller
slipmedel, avfettningsmedel eller koncentrerad rengorings-
losning pa plastdelar, eftersom det kan orsaka skador och/
eller att delarna gar sonder.

Avfallshantering

Grillen far inte kastas som osorterat hushallsavfall. Den
maste lamnas in pa atervinningsstationen for atervinning.
Pa sa satt bidrar du till att skydda vara resurser och miljon.
Kontakta din aterforsaljare eller lokala myndigheter for mer
information.

Lat inte barn leka med plastpasar eller annat forpacknings-
material eftersom kvavningsfara och fara for andra skador
foreligger. Forvara allt sddant material pa saker plats eller

lamna till miljovanlig atervinning.

78 | SVENSKA

Korrosion

- Om det bildas rost pa utsidan av grillen, rengor och polera

det paverkade omradet med stalull eller fin slipduk. Battra
pd med en farg som tal hoga temperaturer.

- Mala aldrig insidan av grillen. Rostflackar pa insidan kan

slipas, rengoras och tackas med ett tunt lager vegetabilisk
olja for att minimera risken for fortsatt rost.

- Porslinsytor: Pa grund av den glasliknande sammansatt-

ningen kan de flesta rester torkas av med en losning av
bakpulver och vatten, eller sarskilt framtagen rengoringsme-
del. Anvand pulver som inte innehaller slipmedel for envisa
flackar.

- Malade ytor: Tvatta med milt rengéringsmedel eller rengo-

ringsmedel som inte innehaller slipmedel och varmt sap-
vatten. Torka torrt med en mjuk trasa som inte repar.

- Ytor av rostfritt stal: For att bibehalla din utrustnings fina

utseende ska du tvatta den med ett mild rengoringsmedel
och varmt sapvatten, och torka torrt med en mjuk trasa ef-
ter varje anvandning. Ingrott fett kan krava anvandning av
en plastskrapa for att fa bort. Anvand endast plastskrapan i
samma riktning som det borstade stalet for att undvika ska-
dor. Anvand inte skrapa pa ytor med bokstaver.

®



Underhall

Harda grillen

Genom att harda grillen minskas skadorna pa utsidan och
man forhindrar att fargdoft kan ge smak at den forsta maten
som tillagas. Harda grillen regelbundet for att skydda den
mot korrosion.

1. Tackin alla de inre ytorna med ett tunt lager vegetabilisk
olja. Tack inte over kolgallret och askluckan.

2. Lagg max. 1,2 kg kol pa kolgallret eller i en skorstenstan-

dare.

Tand kolen och vanta tills de branner kraftigt.

Sprid ut kolen jamnt pa kolgallret.

Lat kolen brinna tills att de &r tackta med aska (ungefar

20 minuter) med locket Gppet.

6. Stang locket nar kolen brinner kraftigt. Lat temperaturen
komma upp i 100 °C. Hall denna temperatur i tva timmar,

7. Oka temperaturen till 200 °C. Detta kan goras genom att
tillsatta mer kol och/eller tra. Se avsnittet "Fylla pa kol".
Hall denna temperatur i en timme och lat sedan enheten
svalna helt.

o e w

Garanti

Denna Tenneker-produkt har tillverkats i enlighet med de se-
naste och modernaste tillverkningsmetoderna och genomgar
standigt strikt kvalitetskontroll.

HORNBACH-Baumarkt-AG, Hornbachstraf3e 11, 76879 Bornheim/
Tyskland (nedan kallad Utgivaren) garanterar kvaliteten pa Ten-
nekers kol- och gasolgrillar i enlighet med foljande regler och
villkor.

1. Garantiperiod

Garantiperioden ar 10 ar. Garantiperioden startar vid inkdps-
datumet. Forvara originalkvittot eller fakturan som intyg pa
inkopsdatumet.

2. Garantins omfattning

Garantin galler endast tillverknings- eller materialfel, samt lock
och brandskalar som har genomrostat.

Garantin galler inte defekter som orsakats av

felaktig montering eller anslutning

felaktig hantering eller anvandning

felaktigt eller otillrackligt underhalls- eller reparationsarbete
skador efter valdsamhet

anvandning av icke original reservdelar

oavsiktlig kemisk-, elektrisk eller elektronisk paverkan

Utover detta omfattar inte heller garantin skador pa slitagedelar
som orsakats av normal anvandning. Garantin omfattar inte hel-
ler indirekta och foljdskador.

Forvaring av utrustningen

Om utrustningen behdver férvaras under langre tid (t.ex. un-
der vintern):

1. Kontrollera att utrustningen har svalnat. Rengor utrust-
ningen noga.

2. Grillen kan forvaras pa en torr plats inomhus (t.ex. i ett
garage, eller en kallare)

3. Tack over utrustningen.

Nar utrustningen flyttas fran forvaringsplatsen ska man kon-
trollera den for rost och andra skador.

3. Garantitjanster @&

Under garantiperioden ska Utgivaren testa den felaktiga produk-
ten for att avgora om den omfattas av garanti eller inte. Om pro-
dukten omfattas av garantin ska Utgivaren reparera produkten
eller ersatta den utan kostnad for garantitagaren. Om produkten
inte langre finns for leverans vid tidpunkten for garantiarendet
ska Utgivaren tillatas ersatta produkten med en liknande pro-
dukt. Utgivaren ska aterta agarskapet av den utbytta produkten
och/eller dess delar.

Garantitjanst (reparation eller byte) ska inte Gverskrida garanti-
perioden. Garantiperioden kommer inte heller att starta om efter
att garantitjansten har utforts.

4. Garantiansprak

Kontakta narmaste HORNBACH-Baumarkt-affar for att gora
ansprak pa garantin. Du hittar den pd www.hornbach.com. Du
kan aven kontakta utgivaren pa foljande e-postadress “service@

hornbach.com”.

Garantiansprak accepteras endast vid uppvisande av original-
kvitto eller faktura.

5. Juridiska rattigheter

Garantin begransar inte dina juridiska rattigheter angaende
garanti- och produktansvar.



Komponenter

Lock 1x
® Eldbox 1x

~

Langt ben 2x

—/

Hjul, ben 2x
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Hylla 1x

Kolgaller 1x

Bottenhylla 1x

Yttre grillgaller 3x

Varmehallningsgaller 1x



Kolgallerhandtag Asklucka 1x
Benfaste 2x Gangjarn till asklucka 1x
~
Hjul 2x Asklucksparr 1x
@ Hjulkdpa 2x Termometer 1x @&
\ :‘.&;
Hyllstod 2x Skruvset 1x

Ventilation 3x

Hjulaxel 1x

Handtag 2x
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Montering

1 1x 1x 2X
Langt ben Hjul, ben Benfaste

Langt ben 1x
Hjul, ben 1x
Benfaste 2x

Skruv M6x12 4x

Satt samman de tva benen sa att
nitmuttrarna ar riktade mot insidan
och det kortare benet ar till vanster.
Fast de tva benfastena i benen med

4 M6x12 skruvar, men dra inte at

dem helt.

De runda delarna av benfastena ska
vara riktade mot botten och mot
insidan.

2 1x
Bottenhylla

Bottenhylla 1x

Skjut in bottenhyllan i de sma halen
pa benen. Andarna péd bottenhyllan
maste peka uppat.
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3

Langt ben 1x
Hjul, ben 1x
Skruv M6x12  4x

Anslut de dterstdende benen sa att
nitmuttrarna ar riktade indt och det
kortare benet ar till vanster.

Skjut in bottenhyllans andar i de
sma halen pa benen.

Fast de tva benfastena i benen med
4 Méx12 skruvar, men dra inte at
dem helt.

4

Hjulaxel 1x
Bricka M8 2x

Skjut hjulaxeln genom halen pa de
kortare benen och séatt pd en M8-
bricka pa vardera utsida.

1x 1x
Langt ben Hjul, ben

1x
Hjulaxel
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5 2X 2X
Hjul Hjulkapsel

Hjul 2x
Hjulkapsel 2x
Lasmutter M8 2x

Satt pa de tva hjulen péa hjulaxeln
och fast dem med 2 M8 sjalvlasande
muttrar. 2X

Dra at de sjalvldasande muttrarna M8
tills de ar jamns med axeln.

Fast hjulkdaporna pa hjulen efterat.

Monteringen av vagnen ar klar, vand
den till upprattstaende position och
stall den at sidan.

6 1x 1x 1x 1x
Asklucka Asklucksparr Gangjarn till asklucka Ventilation

Asklucka 1x
Asklucksparr 1x ~ “ @
Gangjarn till asklucka 1x
Ventilation 1x
Skruv M5x10 4x
Bricka M5 4x 4x 4x
Fjaderbricka M5 4x M5x10 M5
Mutter M5  4x

Fast askluckan, skruven till ask- E @

luckan, askluckans gangjarn och
ventilationen som bilden visar med
4 M5x10 skruvar, 4 M5 brickor, 4 M5
fjaderbrickor och 4 M5 muttrar. 4x

Askluckan ar fardigmonterad, lagg
den at sidan.
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™m 7 i
Eldbox
Vagn 1x
Eldbox 1x
Skruv M6x12  6x

Bricka M6 2x
Mutter M6 2x

Fast askboxen i nitmuttrarna pa
benen med 4 M6x12 skruvar.

Fast eldboxen i benfastet med

2 Mé6x12 skruvar, 2 Mé brickor och
2 M6 muttrar.

2x
M6
.‘=!.
N
‘.

8 2X 2X
M5x10 M5
Asklucka 1x
Skruv M6x15 1x
Skruv M5x10 2x
Bricka M5 2x

Fjaderbricka M5 2x
Mutter M5  2x

Fast den monterade askluckan i
eldboxen fran utsidan med 2 M5x10
skruvar, 2 Mb brickor, 2 Mb fjader-
brickor och 2 M5 muttrar.

Fast M6x15 skruven i eldboxen sa
att askluckan kan hakas fast i den.
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9 1x
Handtag
Handtag 1x
Bricka M6 2x
Mutter M6  2x
Fast handtaget i eldboxen med 2 M6
brickor och 2 M6 muttrar. 2%
M6
Dra at de atta skruvarna pa de tva P
benfastena. L~
2X
Mé
O |-
A—AC
7] —
—— g
— - -,
® ®

10| .
Hyllstod

Hyllstod 2x
Skruv M6x12 2x

Fast hyllstodet i de tva benen med
2 M6x12 skruvar.
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Hylla 1x
Skruv Mé6x12 4x
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Fast hyllan i eldboxen och hyllstodet
med 4 Mé6x12 skruvar.

" 12

Lock 1x
Skruv M8x25 2x

Fast locket pa eldboxen med
2 M8x25 skruvar.

M b e
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1 3 1x
Handtag

Handtag 1x

Mutter M6  2x

Bricka M6 2x

Fast handtaget i locket med 2 M6
brickor och 2 M6 muttrar. 2X
Mé

14 ..
Ventilation

Ventilation 2x @
Skruv M5x10 2x
Bricka M5 2x
Fjaderbricka M5 2x
Mutter M5  2x
2X 2X
Fast de tva ventilationsenheterna M5x10 M5

i locket fran insidan med 2 M5x10

skruvar, 2 M5 brickor, 2 M5 fjader- ©
brickor och 2 Mb muttrar.

2X
M5

2X
M5
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1 5 2X 1x
Kolgaller- Kolgaller

handtag
Kolgallerhandtag 2x
Kolgaller 1x

>~

Fast de tva kolgallerhandtagen i
kolgallret som bilden visar.
Placera de tva kolgallerhandtagen
pa krokarna pa bada sidorna om
eldboxen.

Kolgallret kan stéllas in pa fyra Q
hojder med hjalp av kolgallerhand-
tagen.

1x
1 6 Varmhallningsgaller

Varmehallningsgaller 1x
Skruv M6x12 2x

Bricka M6 2x

Mutter M6 2x

Fast ovre andarna pa varmhall-
ningsgallret genom halen pa locket.
Fast varmhallningsgallret i eldboxen
med 2 M6x12 skruvar, 2 M6 brickor
och 2 M6 muttrar. 2X 2X

Méx12 Mé
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17

Yttre grillgaller 3x

Lagg de tre grillgallren pa eldboxen
som bilden visar.

18

Termometer 1x

Fast termometern i locket med hjalp
av vingmuttern.

Nu ar grillen fardigmonterad. Forbe-
red grillen for forsta anvandningen

enligt beskrivning i "Harda grillen” i
avsnittet "Underhall".
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Yttre grillgaller

1x
Termometer
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VAROVANI

Gril umistéte na volné prostranstvi na tvrdy, rovny a nehoflavy povrch mimo pristresek a v dostatecné vzdalenosti
od horlavych materiall. Nikdy nepouzivejte na difevéném nebo jiném povrchu, ktery by mohl horet.

Gril umistéte v dostatecné vzdalenosti od otevienych oken nebo dveri, aby se do domu nedostaly odletujici jiskry
nebo kouf. Za vétrného pocasi umistéte gril ven na misto chranéné pred vétrem.

Dékujeme vam!

Jsme presvédceni, Ze tento gril pfekond vase ocekavani, a
pfejeme vam hodné radosti pfi jeho pouZivani.

Pred pouzitim zarfizeni si prectéte jeho navod, ponechejte si
ho k pozdéjSimu nahlédnuti a respektujte bezpecnostni po-
kyny.

Ucel pouziti

Toto zafizeni je mobilni gril k pouZiti na volném prostranstvi.
Je urceno ke grilovani, smazeni, opékani a peceni pokrmd v
soukromém prostredi.

Naradi neni uréeno ke komercnimu pouzivani.

Jakékoliv jiné pouziti nebo Upravy spotfebice jsou povazova-
ny za pouziti v rozporu s ur€enim a mohou mit za nasledek
vazna nebezpedi.
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Udrzba

V pripadé pozadavk( Udrzby nebo nahradnich dill se obratte
na mistni market Hornbach nebo napiste e-mail na adresu:

service@hornbach.com

Symboly

Bezpecnostni varo- N Nutné 2 osoby
vani

©  Viditelné umisténi €  Skryté umisténf

Pozadované nacini

1x Sroubovak Philips
3x Kli¢ 8,10, 13 mm



BEZPECNOSTNI POKYNY

Nerespektovani bezpeénostnich pokynl v této uzivatelské priruéce mize mit za nasledek vazné poskozeni zdravi nebo
smrt, nebo poZar ¢i vybuch, ktery mize zplsobit Skody na majetku.

- POUZIVEJTE POUZE NA VOLNEM PROSTRANSTVI.

- Nepouzivejte v uzavrenych prostorach! Vinteriérech se
mohou hromadit toxické plyny a kour a mohou zpUlsobit
vazné zdravotni obtiZze nebo smrt.

- Toto zafizeni pouzivejte pouze v dobfe vétranych prosto-
rach. Nepouzivejte v garazi, pristfeSku, verandg, vnitfni
terase ani pod zastreSenim jakéhokoliv druhu.

- Toto zarizeni neni uréeno k instalaci v rekreac¢nich vozidlech
ani ¢lunech.

- DULEZITE! Udrzujte mimo dosah déti a domécich zvifat!

- Zarizeni nikdy nesmi pouzivat déti.

- Nespravna montaz mlze byt nebezpecna. Zarizeni musi byt
spravné smontovano podle navodu k montazi.

+ Gril vzdy umistéte na stabilni, rovny povrch.

- DULEZITE! K zapaleni nebo opétovnému zapaleni nikdy
nepouzivejte benzin ani alkohol! Pouzivejte pouze podpa-
lovace spliujici pozadavky normy EN 1860-3.

- DULEZITE! Pti provozu je gril velmi horky a nesmi se
presouvat!

- Provozovani zarizeni vénujte prfimérenou péci a pozornost.

- Uhli a popel v grilu nikdy nenechavejte bez dozoru.

- POZOR! Mrizku na drevéné uhli nikdy nezavésujte za rukoje-
ti k sefizeni mFrizky.

- Pri zapalovani grilu oteviete poklop a nechejte dfevéné uhli
rozhoret.

- Na rozhoreni doporucujeme pouzivat kominek na drevéné
uhli. Rozhodnete-li se pouzivat tekuty podpalovac drevéné-
ho uhli, pouzivejte pouze podpalovac schvaleny k podpalo-
vani drevéného uhli.

- K zapaleni dievéného uhli nepouzivejte benzin, alkohol ani
jiné teékavé kapaliny.

- Jidlo stac¢i umistit na gril, jakmile je palivo pokryto vrst-
vou popela! Doporucuje se rozehrat gril pfed prvnim po-
uzitim a topivo musi byt rozzhavené po dobu nejméné 30
minut. To umozni Uplné vypaleni tekutého podpalovace.
Jiny postup by mohl zpUsobit zachyceni koure z tekuté-
ho podpalovace v grilu a vysledkem by po otevieni grilu
mohl byt zasleh plamen( nebo vybuch.

- Nikdy nepouzivejte dfevéné uhli predem namocené v
tekutém podpalovaci. Pouzivejte pouze kvalitni drevéné uhli
nebo smés dfevéného uhli se dfevem.

- Nikdy nepfidavejte podpalovac dfevéného uhli na horké
nebo teplé uhli, protoZze maze vyslehnout plamen a zpUsobit
téZzké popaleniny.

- Na odkladaci plochu nepokladejte predméty o vétSi hmot-
nosti nez 6,5 kg. Neopirejte se o odkladaci plochu. Gril
nezvedejte za odkladaci plochu.

- Pri nastavovani vysky mrizky na dfevéné uhli postupujte
opatrné. Rukojeti mohou byt za provozu grilu horké.

- Neprekracujte teplotu 200 °C. Drevéné uhli ani drevo nepo-
kladejte na stény grilu. Tim by se podstatné sniZila zivotnost
kovu a povrchové Upravy vaseho grilu.

- Po kazdém pouziti gril ddkladné vycistéte a na vnitrek grilu
znovu naneste tenkou povrchovou vrstvu oleje, ktery brani
rezivéni. Gril zakryjte, aby nadmérné nerezivél.

- Doporucujeme mit po ruce hasici pristroj. O spravné
velikosti a typu hasiciho pristroje se informujte u mistnich
Urada.

- Nepouzivany gril skladujte na suchém a dobfe vétraném
misté mimo dosah déti.

- Toto zarizeni musi byt béhem pouzivani umisténo v dosta-
tecné vzdalenosti od horlavin. Horlaviny by nemély byt nikdy
umistény ve vzdalenosti mensi nez 1 metr od zadni strany

nebo bocénich stén zarizeni.

- Oblast, ve které varite (3 metry kolem zarizeni), udrzujte

bez zdrojl vzniceni, napriklad bez kontrolnich plamink( na
ohrivacich vody, elektrickych zafizeni zapojenych do sité atd.
a horlavych vypar( a kapalin (napriklad benzinu, alkoholu
atd.).

- VSechny elektrické napdjeci kabely, plynové privodni hadice

a privodni hadice paliva udrzujte v dostatecné vzdalenosti
od vsech vyhrivanych povrchd.

- V UloZzném prostoru pod zarizenim neskladujte zadné

predmét ani materidly, které by mohly zablokovat pritok
spalovaciho vzduchu ke spodni strané ovladaciho panelu a
do topenisté.

- Nepouzivejte gril s otevienymi dvermi popelniku.
- Nepokousejte se otevrit dvere popelniku, dokud je gril plny

horkého uhli nebo béhem grilovani.

- Popel neodstranujte, dokud vSechno drevéné uhli zcela

nevyhofi, neuhasne a gril zcela nevychladne.

- Drevéné uhli vzdy pokladejte do mrizky na drevéné uhli.

Drevéné uhli nepokladejte na dno topeniste.

- Pri podpalovani nebo pouzivani grilu nenoste odévy s volny-

mi, vlajicimi rukavy.

- Abyste se nepopalili a nebyli zasaZeni stfikanci horkého

tuku, pouzivejte nacini na barbecue s dlouhymi rukojetmi a
tepelné izolujici rukavice. Pri manipulaci s horkymi souc¢ast-
mi pouzivejte ochranné rukavice.

- Za silného vétru gril nepouzivejte.
- Nikdy se nedotykejte mrizky na vafeni nebo na drevéné uhli,

popela, dievéného uhli ani grilu, abyste se presvédcili, zda
jsou horké.

- Po otevreni poklopu méjte ruce, oblicej a télo v bezpecné

vzdalenosti od horké pary a plament. Poklop grilu vzdy
zcela otevrete aZ na doraz. Pokud by poklop nebyl zcela
otevreny, mohl by spadnout zpatky a zpUsobit Uraz.

- Ke zvladnuti plamen a k haseni drevéného uhli nepouzivej-

te vodu.

- Po skonceni vareni uhaste drevéné uhli. Zavrete poklop a

uzavrete kominek, aby se plameny udusily.

- Horké uhli nikdy nevysypejte na misto, kde na né mlze kdo-

koliv stoupnout, ani na misto, kde hrozi pozar. Popel a uhli
nikdy nevysypejte, dokud zcela neuhasnou. Gril neukladejte,
dokud popel a uhli zcela neuhasnou.

- Tento gril neni urcen k pouziti jako topné téleso, a proto ho

tak nikdy nepouzivejte.

- Oblozeni topenisté hlinikovou félii zamezi proudéni vzduchu.

Namisto toho pouzivejte na zachyceni stavy odkapavajici z
masa pripravovaného neprfimou metodou pfi vareni pekac.




Prehled

VAROVANI

Zarizeni nepouzivejte s otevienym popelnikem a nepokousejte se otevrit dvere popelniku béhem pouzivani grilu.
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Soucasti

1. Rukojet poklopu 4. Ventilacni stérbiny poklopu 7. Rukojet na prenaseni 10. Vnéjsi rost na vareni
2. Teplomér 5. Ohrivaci prihradka 8. Dvirka popelniku 11. Police
3. Panel 6. Rukojet mrizky nadrevénéuhli 9. Dolni police 12. Kolecka




Grilovani

Grilovani

1. Umistéte max. 1,2 kg dfevéného uhli do mrizky na dreveéné
uhli nebo do zapalovace drevéného uhli.

2. Zapalte drevéné uhli a pockejte, aZz se silné rozhofi.

3. Rozprostrete uhli rovnomérné na mrizku na drevéné uhli a
na topenisté polozte rost na vareni.

4, Drevéné uhli nechejte horet s otevifenym poklopem grilu,
dokud se nepokryje popelem (pfiblizné 20 minut).

5. Nastavte mrizku na drevéné uhli do odpovidajici Grovné.

6. Na rost na vareni polozte pokrm a pripadné zavrete poklop
grilu.

7. Pokrm pravidelné kontrolujte. Aby bylo maso dobre prope-
cené, nez ho vyjmete z grilu, pouzijte teplomér na maso.

A POZOR A

VZNICENI TUKU

- Na hofrici tuk nepouzivejte vodu. Disledkem by moh-
la byt Gjma na zdravi osob.
Pokud zafizeni nebylo pravidelné ¢isténo, mize dojit
ke vzniceni tuku a takovy ohen muze poskodit vyro-
bek. Dodrzujte vSeobecné pokyny k ¢isténi zaFizeni,
aby nedochazelo ke vzniceni tuku.
Nejlepsi zpUsob, jak zabranit horeni tuku je zarizeni
pravidelné cistit.

Pridavani drevéeného uhli

VAROVANI

Nikdy nepridavejte podpalovac dievéného uhli na horké
nebo teplé uhli, protoZze mGze vyslehnout plamen a
zpusobit téZké popaleniny.

Aby bylo mozné udrzovat konstantni teplotu po delSi dobu,
muze byt nutné pridat drevéné uhli a/nebo drevo.

1. Opatrné otevrete poklop grilu a nastavte mrizku na drevée-

2. Obléknéte si chnapky a opatrné vyjméte rost na vareni.
Umistéte ji na nehoflavy povrch do blizkosti zafizenf.

3. Postavte se zpét a pomoci dlouhého nacini lehce okarta-
Cujte popel z horkého uhli.

4. K priddvani drevéného uhli nebo dreva na mrizku na
drevéné uhli pouzijte dlouhé klesté na vareni. Postupujte
opatrné, abyste nevifili popel a jiskry.

5. Obléknéte si chhapky a opatrné postavte rost na vareni na
topenisté.

6. Jakmile se drevéné uhli opét silné rozhori, nastavte mriz-
ku na drevéné uhli do pozadované Urovné.

7. Pripadné zavrete poklop grilu.

Regulace teploty

Teplo uvnitf grilu lze regulovat sefizenim vysky mrizky na
drevéné uhli a vétranim grilu.

¥ Teplotu lze zvySovat nastaven/im mfizky na dfevéné uhlf
do vySsi polohy nebo silnéjsim vétranim grilu.

¢ Teplotu lze sniZzovat nastavenim mrizky na drevéné uhli
do nizsi polohy nebo mensim vétranim grilu.

Otevrete nebo zavrete kourfovod v poklopu grilu — tim ménite
pratok vzduchu grilem.

Chcete-li udrzovat nebo postupné zvysit teplotu, mize byt
nutné pridat béhem grilovani dalsi drevéné uhli nebo drevo.
Viz ¢ast Pridavani drevéného uhli.

POZNAMKA: ditevo hofi za vy&3i teploty nez direvéné uhli.
Tvrdé dfevo jako dub, ofechovec, medynék, dievo ovocnych
stromU a oresak jsou vynikajici palivo. Dbejte, aby drevo bylo
upravené a suché.

Neprimé vareni

Pri pfipravé ryb nebo zvlast tenkych kouskl masa pomaha
neprima metoda uchovat maso Stavnaté. Nastavte mrizku na
drevéné uhli do nejnizsi Urovné. Na mriZzku s dfevénym uhlim
postavte pod jidlo plochy kovovy pekac. Naplite pekac vodou
nebo marinddou a ohen udrzujte na druhé strané pekace.

Uzeni

Chcete-li dosdhnout své oblibené kourové ving, experimen-
tujte pomoci polinek, tfisek nebo pilin vonavého dreva — na-
priklad ofechovce, pekanu, jabloné, tfreSné nebo medynku.
Pouzijte 5 az 6 dfevénych trisek nebo hilek dlouhych 7 az 10
cm a silnych 2 az 5 cm. Dfevo ponofte do vody na 30 minut
nebo kazdy kousek zavinte do félie a ve folii natrhnéte néko-
lik malych otvord, aby vzniklo vice koure a dfevo neshorelo
prilis rychle. Dfevo pridejte pomoci dlouhych klesti na varenf
k horicimu drevénému uhli. Idedlni teplota uzeni je mezi 80 a
120 °C.




VAROVANI

Pred vycisténim grilu zkontrolujte, zda zcela vychladl.

Popel

Jakmile drevéné uhli vyhori, zcela uhasne a vychladne, vycis-
téte vnitrek kartdcem na kamna. Zbyvajici popel lze vymést do
popelniku. PFri vymetani popela dodrzujte nasledujici preventivni
opatreni.

- Popel neodstranujte, dokud vsechno drevéné uhli zcela nevyhoff,
neuhasne a gril zcela nevychladne.

- Horké uhli nikdy nevysypejte na misto, kde na né mize kdokoliv
stoupnout, ani na misto, kde hrozi pozar. Popel a uhli nikdy nevy-
sypejte, dokud zcela neuhasnou. Gril neukladejte, dokud popel a
uhli zcela neuhasnou.

- Nepokousejte se otevfit dvefe popelniku béhem grilovani a nez
se gril zcela ochladi.

Vnitrek a vnéjsek zarizeni

- Zarizeni Cistéte pravidelné, pfednostné po kazdém vareni.

- Zarizeni ddkladné vycistéte nejméné jednou roc¢né.

+ Neplette si hnédou nebo ¢ernou barvu hromadicich se ne-
Cistot a tuku nebo koure s lakem. Vnitrek grilu se ve vyrobé
nelakuje (a nikdy by nemél byt nalakovany). K vy&isténi vnitr-
ku poklopu a dna grilu pouZijte silny roztok saponatu a vody
nebo pouzijte Cisti¢ na zarizeni se Skrabkou a kartacem. Zafri-
zeni oplachnéte a nechejte ho zcela uschnout na vzduchu. Na
nalakované povrchy nepouZivejte Ziravé prostfedky ani Cistici
prostredky na kamna.

+ Povrchy k vareni: Jestlize pouzijete k Cisténi kteréhokoliv
povrchu uréeného k vareni kartac se Stétinami, presvédcte se
pfed grilovanim, ze po vycisténi nezlstaly na téchto povrsich
Zadné Stétiny. Nedoporucujeme Cistit povrchy uréené k vare-
ni, dokud je zafizeni horké.

- Plastové povrchy: Umyijte je teplou mydlovou vodou a se-
tfete dosucha. Na plastové dily zarizeni nepouzivejte citrisol,
abrazivni Cistici prostfedky, odmastovaci prostredky ani kon-
centrované Cistici prostredky, protoze by se tyto dily mohly
posSkodit nebo selhat.

Likvidace odpadi

Zarizeni nesmi byt zlikvidovano jako netfidény domovni od-
pad. Musi byt vraceno do uréeného mista sbéru k recyklaci.
Timto zplsobem mUzete prispét k ochrané prirodnich zdrojl
a zivotniho prostredi. Vice informaci si mlzete vyzadat od
mistnich uradd.

Déti si nesmi hrat s plastovymi sacky a obalovym materia-
lem, protoZe hrozi mozny Uraz nebo nebezpeci zaduSeni. Ten-
to material bezpecné uloZte nebo ho ekologicky zlikvidujte.

Koroze

- Jestlize se na vnéjsim povrchu grilu objevi rez, vycistéte a

vylestéte postizenou oblast ocelovou vinou nebo jemnym
smirkovym platnem. Natfete kvalitnim natérem odolavaji-
cim vysokym teplotam.

- Nikdy nenandsejte natér na vnitfni povrchy. Skvrny rzi na

vnitfnich povrsich lze vylestit, vycistit a lehce potfit rostlin-
nym olejem, aby se minimalizovalo dalsi rezivéni.

- Porceldnové povrchy: ProtoZze maji slozeni podobné sklu, vét-

Sinu zbytkd lze setrit a odstranit pomoci roztoku jedlé sody ve
vodé nebo Cisticimi prostfedky o specialnim sloZeni. Na pevné
ulpivajici skvrny pouzijte neabrazivni Cistici prasek.

- Lakované povrchy: Umyjte jemnym saponatem nebo neabra-

zivnim Cisticim prostredkem a teplou mydlovou vodou. Utrete
dosucha mékkou, neabrazivni utérkou.

- Povrchy z nerezové oceli: K Udrzbé vysoce kvalitniho vzhledu

zafizeni umyjte tyto povrchy po kazdém pouziti teplou vodou
s jemnym saponatem a teplou mydlovou vodou a setrete

je dosucha mékkou utérkou. Pripecené zbytky tuku mohou
vyzadovat abrazivni plastovou stérku. Tu pouZivejte jen ve
sméru kartaCovaného povrchu, aby nedoslo k jeho poskozeni.
Abrazivni stérku nepouZzivejte na povrsich s grafikou.




Udrzba
Péce o gril

Péce o gril minimalizuje poSkozeni vnejsi povrchové Upravy a
také odstranuje zapach natéru, ktery mize prvnimu pokrmu
pridat neprirozenou vini. Pecujte o gril pravidelné, abyste ho
chranili proti korozi.

1. VSechny vnitini povrchy lehce natfete rostlinnym olejem.
Mrizku na drevéné uhli a dvere popelniku nenatirejte.

2. Umistéte max. 1,2 kg drevéného uhli do mrizky na drevé-

né uhli nebo do zapalovace drevéného uhli.

Zapalte drevéné uhli a pockejte, az se silné rozhofi.

Rozprostrete uhli rovhomérné na mrizku na drevéné uhli.

Dfevéné uhli nechejte hofet s otevirenym poklopem grilu,

dokud se nepokryje popelem (priblizné 20 minut).

6. Pokud uhli silné hori, zavrete poklop grilu. Pockejte, az
teplota na teploméru dosahne 100 °C. Tuto teplotu udrzuj-
te po dobu 2 hodin.

7. Zvyste teplotu na 200 °C. Toho lze dosahnout pfidanim
drevéného uhli nebo dreva. Viz ¢ast Pridavani direvéného
uhli. Tuto teplotu udrzujte po dobu 1 hodiny a poté nechej-
te zarizeni zcela vychladnout.

o e w

Zaruka

Tento vyrobek Tenneker byl vyroben v souladu se zasadami mo-
derni vyroby a podléhd pribézné a prisné kontrole kvality.

HORNBACH-Baumarkt-AG, Hornbachstraf3e 11, 76879 Bornheim/
Némecko (dale uveden jako vydavatel) zarucuje kvalitu grilli na
drevéné uhli a plynovych grild Tenneker v souladu s nasleduijici-
mi podminkami.

1. Zarucéni lhata

Zaruéni lh(ta je 10 let. Zarucéni lhata zacina plynout v den za-
koupeni vyrobku. Uschovejte originalni pokladni stvrzenku nebo
fakturu za Ucelem predlozeni dlikazu o datu zakoupeni vyrobku.

2. Rozsah zaruky

Zaruka se vztahuje vyhradné na vady vyroby nebo materidlu a
na prorezaveéni poklopl a topenisté.

Zaruka se nevztahuje na zavady, které jsou disledkem

nespravné montaze nebo zapojeni,

nespravné manipulace nebo pouzivani

nespravné nebo nedostatecné udrzby a oprav

nasilné poskozeni

pouziti ndhradnich dild, které nejsou originalnimi dily
nepredpoklddané chemické, elektrické nebo elektronické vlivy

Zaruka se dale nevztahuje na poskozeni dill podléhajicich
béZznému opotfebeni. Zaruka rovnéz vylucuje souvisejici nebo
nasledné skody.

Skladovani zarizeni

Jestlize potrebujete ulozit zarizeni na delsi dobu (napriklad
pres zimu):

1. Zkontrolujte, zda zafizeni vychladlo. Zafizeni peclivé
vycistéte.

2. Zarizenilze skladovat v suché mistnosti (napriklad v ga-
razi nebo ve sklep@).

3. Zarizeni zakryijte.

Pri vyjimani zafizeni z mista uskladnéni zkontrolujte, zda nenf
zrezivélé nebo jinak poskozené.

3. Zarucni sluzby

Béhem zarucni lhaty vydavatel otestuje vadnou polozku s cilem
urcit, zda se na ni vztahuje zaruka. V pfipadg, Ze se na poloz-
ku vztahuje zaruka, vydavatel opravi poloZzku nebo ji uzivateli
vymeni zdarma. Jestlize se polozka v dobé, kdy je zaruéni
pripad uplatnén, jiz nedodava, vydavatel mlze vymeénit polozku
za podobny vyrobek. Vydavatel se stava vlastnikem vymeénéné
polozky nebo jeji ¢asti.

Zarucni sluzby (opravy nebo vymeény) neprodluzuji zarucni Lhitu.
Zarucni lhlta se po poskytnuti zaruénich sluzeb neobnovuije.

4. Naroky ze zaruky

K predlozeni narokl na zakladé zaruky se obratte na nejblizsi
baumarkt HORNBACH. M{iZete jej nalézt na www.hornbach.de.
Nebo ke kontaktovani vydavatele pouzijte nasledujici e-mailovou
adresu ,service@hornbach.com”.

Naroky ze zaruky budou prijaty vyhradné po predlozeni original-
ni pokladni stvrzenky nebo faktury.

5. Zakonna prava

Zaruka nijak neomezuje vase zadkonna prava vztahujici se k
zdaruce a ruceni za vyrobek.




Soucasti

Poklop 1x
[O) Topeni§té 1x

~

Dlouha stojina 2x

—/

Kolecko, stojina 2x
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Police 1x

MriZzka na drevéné uhli 1x

Dolni police 1x

Vnéjsi rost na vareni 3x

Ohrivaci prihradka 1x



Rukojet mrizky na direvéné uhli

Drzadk nohy 2x

Kolecko 2x

Kryt kolecka 2x

Podpéra police 2x

Ventila¢ni stérbiny poklopu 3x

Naprava kolecek 1x

Rukojet 2x

Dvirka popelniku 1x

Zavés dvirek popelniku 1x
Zapadka dvirek popelniku 1x
Teplomér 1x

Sada Sroubl 1x




Montaz

1x 1x 2X
KoleCko, stojina Drzak nohy

Dlouha stojina

Dlouhd stojina 1x
Kolecko, stojina 1x
Drzak nohy 2x
Sroub M6x12  4x

4x
Spojte dvé nohy tak, ze nytovaci Mb6x12
matice sméruji dovnitr a kratsi noha
je nalevo.

2 drzaky noh pfimontujte k noham
pomoci 4 sroubl Méx12, ale Uplné je
nedotahujte.

Kulaté ¢asti drzakd noh sméruji doll
a dovnitr.

2 1x
Dolni police

Dolni police 1x

Zasunte dolni konec police do ma-
lych otvord v nohach. Konce police
musi smérovat nahoru.




3

Dlouhd stojina 1x
Kolecko, stojina  1x
Sroub Méx12 4x

Zbyvajici nohy prfipojte tak. ze nyto-
vaci matice sméruji dovnitr a kratsi
noha je nalevo.

Zasunte dolni konce police do ma-
lych otvord v nohach.

2 drzaky noh pfimontujte k noham
pomoci 4 Sroubl Méx12, ale Uplné je
nedotahujte.

4

Naprava kolecek 1x
Podlozka M8 2x

Prostrcte osu kolecek otvory v krat-
Si stojiné a na kazdé vnéjsi strané
pfimontujte 1 podlozku M8.

1x
Kolecko, stojina

1x
Dlouha stojina

1x
Naprava kolecek




5 2X 2X
Kolecko Kryt kolecka

Kolecko 2x
Kryt kolecka 2x
Samosvorna matice M8 2x

Dvé kole¢ka primontujte k napra-

vé kolecek a zajistéte je pomoci 2
samosvornych matic M8. 2X
Samosvorné matice dotahujte dokud M8
nejsou na Urovni napravy kolecek.
Potom na kolecka nasadte kryty
kolecek.

Montaz télesa grilu je dokoncena,
otoCte ho do stojaté polohy.

6 1x 1x 1x 1x

Dvifka popelniku Zapadka dvirek Zavés dvirek Ventilace
popelniku popelniku

Dvirka popelniku 1x
Zapadka dvifek popelniku  1x ~ &y @
Zavés dvirek popelniku 1x
Ventila¢ni stérbiny poklopu 1x
Sroub M5x10  4x

Podlozka M5 4x 4x 4x
Pruzna podlozka M5 4x M5x10 M5
Matice M5  4x

Primontujte dvirka, Sroub a zavés
dvirek popelniku a ventilacni Stérbi-
nu podle obrazku pomoci 4 Sroubd
Mbx10, 4 pruznych podlozek M5,

4 pruznych podlozek M5 a 4 matic
Mb.

Montaz dvifek popelniku je ukonce-
na, vlozte ho dovnitf.
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Topenisté

Téleso grilu  1x

_ Topenisté 1x
Sroub Mé6x12 6x
Podlozka M6 2x
Matice M6 2x

Pomoci 4 Sroubl Méx12 upevnéte
topenisté k nytovacim maticim noh.
Topenisté upevnéte k drzaku stojiny
pomoci 2 sroubl Mé6x12, 2 podlozek

M6 a 2 matic Mé.

8 2X 2X
M5x10 M5
Dvirka popelniku 1x
Sroub Méx15  1x
Sroub M5x10 2x
Podlozka M5 2x

Pruzna podlozka M5 2x
Matice M5  2x

Upevnéte dvirka popelniku zvenku
k topenisti pomoci 2 Sroubl M5x10,
2 podlozek M5, 2 pruznych podlozek
3 Mb a 2 matic Mb.
Sroub Méx15 nasroubujte do tope-
nisté tak, Ze lze za néj zahaknout
zdpadku dvirek popelniku.

d
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Rukojet 1x
Podlozka M6 2x
Matice M6 2x

Upevneéte rukojet k topenisti pomoci
2 podlozek M6 a 2 matic Mé.

Dotahnéte 8 Sroubl u 2 drzakl noh.

10

Podpéra police 2x
Sroub Méx12 2x

Podpéru police pfipevnéte ke stoji-
nam pomoci 2 Sroubl M6x12.

1x
Rukojet

A
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2%
Podpéra police
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Police
_ Police 1x :
Sroub Méx12 4x
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Pomoci 4 Sroubl Méx12 upevnéte
polici k topenisti k podpére police.

" 12

. Poklop 1x
Sroub M8x25 2x

Pomoci 2 Sroubld M8x25 upevnéte
poklop k topenisti.

AT b e
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Rukojet
Rukojet 1x

Matice M6 2x

Podlozka M6 2x

Upevnéte rukojet k poklopu pomoci
2 podlozek M6 a 2 matic Mé. 2x

14| .
Ventilace

Ventilaéni $térbiny poklopu 2x @
Sroub M5x10 2x

Podlozka M5 2x

Pruzna podlozka M5 2x
Matice M5  2x

2X 2X
Upevnéte 2 ventilacni jednotky Mbx10 M5
zevnitr k poklopu pomoci 2 Sroubl

M5x10, 2 podlozek M5, 2 pruznych @
podloZzek M5 a 2 matic M5.




1 5 2X 1x
Rukojet Mrizka na

mrizky na drevéné uhli
Rukojet mrizky na drevéné uhli 2x drevéné uhli
MFizka na drevéné uhli 1x

Dvé rukojeti mrizky na dfevéné uhli
namontujte k mfiZzce na drevéné uhli
podle obrazku.

Dvé rukojeti mrizky na drevéné uhli
zavéste na haky na obou stranach
topenisté podle obrazku.

>~

MFizku na drevéné uhli lze nasta- c
vit do ¢tyr vySek pomoci hakl na
rukojetich mrizky na drevéné uhli.

1x
1 6 Ohrivaci prihradka

Ohfivaci pfihradka 1x
Sroub Méx12 2x
Podlozka M6 2x

Matice M6 2x

Protahnéte horni konce ohfivaci
prihradky skrze otvory v poklopu.
Upevnéte ohrivaci prihradku k
topenisti pomoci 2 Sroubl M6x12, 2
podloZzek Mé a 2 matic Mé6. 2% 2X

Mé6x12 M6




17

Vnéjsi rost na vareni 3x

3 rosty na vareni umistéte na tope-
nisté podle obrazku.

18

Teplomér 1x

Teplomér primontujte k poklopu
pomoci kridlové matice.

Nyni je gril kompletné smontovan.
Na prvni pouziti pfipravte gril podle
popisu v ¢asti ‘Péce o gril' v kapitole

o Udrzbé.

3x
Vnéjsi rost na vareni

1x
Teplomér

@
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UPOZORNENIE

Gril umiestnite von na pevny, rovny, nehorlavy povrch dalej od previsov strechy a akychkolvek horlavych materia-
lov. Nikdy ho nepouzivajte na drevenych ¢i inych povrchoch, ktoré by mohli horiet.

Umiestnite gril dalej od otvorenych okien a dvier, aby vdm do domu nevnikali iskry a dym. Vo veternom pocasi
umiestnite gril do priestoru von, ktory je chraneny pred vetrom.

Dakujeme!

Sme presvedceni, Zze tento gril s razinom prekroci vase oca-
kdvania a pri jeho pouzivani vam Zzelame vela spokojnosti.
Pred pouzitim zariadenia si precitajte dalSie pokyny, odlozte
siich pre potrebu v buduicnosti a dodrziavajte bezpecnostné
pokyny.

Uéel pouzitia

Toto zariadenie je mobilny plynovy gril na pouzitie v exteriéri.
Je urcené na grilovanie, smazenie, opekanie a pecenie potra-
vin v sikromnych priestoroch.

Nastroj nie je urceny na komercné pouzitie.

Akékolvek iné pouzitie alebo modifikacia zariadenia sa pova-
Zuje za nevhodné pouzitie a mohlo by predstavovat znacné
rizika.
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Servis

V pripade, Ze potrebujete servis alebo nahradné diely, obratte
sa na miestnu predajnu produktov Hornbach alebo napiste
e-mail na adresu:

service@hornbach.com

Symboly

Bezpelnostné - SuU potrebné 2 osoby
vystrahy

© Viditelné umiestnenie &€  Skryté umiestnenie

Potrebné nastroje

1 x Krizovy skrutkovac
3x Kluce 8,10, 13 mm



BEZPECNOSTNE POKYNY

Pri nedodrzani bezpecnostnych pokynov v tomto ndvode na pouzitie m6ze dojst k zdvaznému telesnému poraneniu ¢i
smrti alebo k pozZiaru ¢i explézii a naslednym skodam na majetku.

- POUZIVAJTE LEN V EXTERIERI.

- Nepouzivajte v uzavretych priestoroch! Méze dochadzat k
hromadeniu toxickych vyparov, o mbze zapricinit zavazné
telesné poranenie alebo smrt.

- Zariadenie pouzivajte len v dobre vetranom priestore. Nepo-
uzivajte ho v garazi, na verande, zakrytej terase alebo pod
stropnou strukturou akéhokolvek druhu.

- Zariadenie nie je urcené na inStalaciu na rekreacné vozidla
alebo Clny.

- DOLEZITE! Zabrante pristupu detom a domacim zviera-
tam!

- Zariadenie nesmu nikdy pouZzivat deti.

- Nespravna montaz moze byt nebezpecénd. Zariadenie musi
byt spravne zmontované podla pokynov na montaz.

- Gril's raznom vzdy pokladajte na stabilny a rovny povrch.

- DOLEZITE! Na pripalovanie alebo opakované zapalovanie
nepouzivajte lieh alebo benzin! PouZzivate len podpalova-
cie prostriedky vyhovujuce EN 1860-3.

- DOLEZITE! Tento gril sa zohreje na vysoku teplotu a pocas
pouzivania sa nesmie presuvat!

- Pri obsluhe zariadenie budte mimoriadne opatrni.

- Nikdy nenechavajte uhlie a popol v grile bez dozoru.

- POZOR! Nikdy nezavesujte rost na drevné uhlie za rukovate
nastavovacieho prvku rostu na drevné uhlie.

- Pri pripalovani a rozpalovani drevného uhlia otvorte veko.

- Odporucame pouzivat a kominovy podpalovac drevného
uhlia. Ak sa rozhodnete pouzit tekuty podpalovac na drevné
uhlie, pouzivajte len tekuty podpalovac na zapalovanie drev-
ného uhlia.

- Na zapalovanie drevného uhlia nepouzivajte benzin, alkohol
¢iiné vysoko horlavé kvapaliny.

- Jedlo pokladajte na razen, az ked je palivo pokryté
vrstvou popola! Odporuca sa gril pred prvym pouzitim
vyhriat a nechat palivo sédlat aspon 30 minut. Tym umoz-
nite, aby tekuty zapalovac drevného uhlia vyhorel. Pri
nedodrzani tohto pokynu by sa vypary z tekutého zapa-
lovaca drevného uhlia mohli zachytit v grile s raznom,
¢o by mohlo sposobit vyslahnutie ohna alebo expldzii pri
otvoreni veka.

- Nikdy nepouzivajte drevné uhlie, ktoré bolo predbezné
oSetrené tekutym zapalovacom. Pouzivajte len prvotriedne
drevné uhlie alebo zmes drevného uhlia a dreva.

- Nikdy nepridavaijte tekuty zapalovac na horuce ¢i dokonca
len teplé uhlie, inak mo6Ze dojst z vySlahnutiu ohna a nasled-
nym vaznym popaleninam.

- Na podnos nikdy nekladte viac ako 6,5 kg. O podnos sa neo-
pierajte. Nedvihajte gril za podnos.

- Pri nastavovani vysky rostu na drevné uhlie davajte pozor.
Rukovat moze byt pri pouzivani horuca.

- Neprekracujte teplotu 200 °C. Dbajte na to, aby sa drevné
uhlie a drevo nespocivalo na stenach grilu. V opacnom pri-
pade sa vyrazne znizuje Zivotnost kovu a povrchovej Upravy
grilu.

- Po kazdom pouziti gril dokladne vycistite a na vnutro znova
naneste jemnu vrstvu oleja, aby nedochadzalo ku kordzii.
Gril prikryte, chranite ho pred nadmernym hrdzavenim.

- Odporuc¢ame mat poruke pripraveny hasi¢sky pristroj.
Spravnu velkost a typ hasiaceho pristroja zistite na miest-
nom Urade.

- Gril skladujte mimo dosahu deti a na suchom mieste.

- Toto zariadenie nesmie byt pri pouzivani v blizkosti zapal-
nych materialov. Horlavé materidly sa nesmu nachadza bliz-
Sie ako 1 meter od zadnej alebo boc¢nej strany zariadenia.

- Variaci priestor (3 metre okolo zariadenia) udrziavajte bez

zdrojov vznietenia, ako su kontrolné Ziarovky, ohrievace
vody, elektrické zariadenia pod pridom a pod., ako aj zapal-
nych vyparov ¢i kvapalin, ako su benzin, alkohol a pod.

- Elektrické napdjacie kable a privodné hadice plynu nedavaj-

te do blizkosti Ziadneho rozpaleného povrchu.

- V odkladacom priestore pod zariadenim neskladujte

predmety ani materidly, ktoré by blokovali tok spalovacieho
vzduchu do spodnej ¢asti ohniska.

- Gril nepouzivajte s otvorenymi dvierkami na popol.
- NepokUsajte sa otvorit dvierka na popol, kym je v grile horu-

ce uhlie alebo pocas grilovania.

- Neodstranujte popol, kym vSetko drevné uhlie plne nevyhori

a Uplne nezhasne a gril nevychladne.

- Drevné uhlie vzdy davajte na rost na drevné uhlie. Nedavajte

drevné uhlie priamo na dno ohniska.

- Pri podpalovani alebo pouZivani grilu s raziom nenoste

odev s volnymi rukavmi.

- Pouzivajte opekacie naradie s pred{zenou rukovatou a ruka-

vice na varenie, aby nedosSlo ko popalenindm a oSpliechaniu.
Pri manipuldcii s hortcimi komponentmi pouzivajte ochran-
né rukavice.

- Gril s razhom nepouzivajte pri silnom vetre.
- Nikdy sa nedotykajte grilovacieho rostu alebo rostu na

drevné uhlie, popola, drevného uhlia alebo grilu s razfiom na
kontrolu, ¢i su horuce.

- Priotvarani veka majte ruky, tvar a telo v bezpecénej vzdia-

lenosti od horucej pary a Slahajucich plamenov. Veko vzdy
otvarajte Uplne. Ak veko nie je Uplne otvorené, mohlo by
spadnut spat a sposobit poranenie.

- Na kontrolu vySlahujucich plamenov alebo hasenie drevné-

ho uhlia nepouzivajte vodu.

- Po dokonéeni grilovania zahaste drevné uhlie. Zatvorte veko

a Udiacu Sachtu, aby sa plamene zadusili.

- Nikdy nevyhadzujte drevné uhlie na miesto, kde naf moze

niekto stupit alebo by mohlo spbsobit poZiar.Nikdy nevyha-
dzujte drevné uhlie na miesto, kde nan mdze niekto stupit
alebo by mohlo sposobit poZiar. Nikdy nevyhadzujte popol
alebo uhlie predtym, ako Uplne dohoria. Gril s raznom neod-
kladajte, kym popol a uhlie Uplne nezhasnu.

- Tento gril s raznom nie je uréeny na pouZitie ako ohrievac a

ani sa nesmie pouzivat na tento ucel.

- Prioblozeni ohniska hlinikovou féliou sa zabrani toku

vzduchu. Namiesto toho na zachytavanie odkvapkavania pri
grilovani nepriamou metddou pouzite odkvapavaciu panvicu.




Prehlad

UPOZORNENIE

Nepouzivajte zariadenie s otvorenymi dvierkami na popol a nepokusajte sa otvorit dvierka na popol po¢as pouzivania.
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Komponenty

1. Rukovat veka 4. Ventilacia veka 7. Rukovat vozika 10. Vonkajsi grilovaci rost
2. Teplotna sonda 5. Ohrievaci podstavec 8. Dvierka na popol 11. Policka
3. Panel 6. Rukovatrostu nadrevnéuhlie 9. Spodna policka 12. Kolieska




Grilovanie

Grilovanie

1. Narost na drevné uhlie alebo do kominového sytica dajte
max. 1,2 kg drevného uhlia.

2. Zapalte drevné uhlie a pockajte, kym nezacne silne horiet.

3. Rozmiestnite uhlie rovnomerne po roste na drevné uhlie a
polozte grilovacie roSty na ohnisko.

4. Veko nechajte otvorené a nechajte drevné uhlie horiet, kym
sa nepokryje popolom (priblizne 20 min.)

5. Nastavte rost na drevné uhlie do pozadovanej vysky.

6. Polozte jedlo na grilovaci rost a podla potreby zatvorte
veko.

7. Jedlo pravidelne kontrolujte. Predtym, ako jedlo vyberiete,
pomocou potravinového teplomera skontrolujte, ¢i je Uplne
dovarené.

A POZOR A

HORIACA MASTNOTA

- Na horiacu mastnotu nepouzivajte vodu. M6ze dojst k
osobnému poraneniu.
Ak zariadenie pravidelne necistite, horiaca mastno-
ta moze poskodit produkt. Aby nedoslo k zapaleniu
mastnoty, dodrzZiavajte pokyny na vSeobecné Cistenie
zariadenia.
Najlepsim sp6sobom, ako zabranite zapaleniu mast-
noty, je pravidelné Cistenie zariadenia.

Pridavanie drevného uhlia

UPOZORNENIE

Nikdy nepriddavajte tekuty zapalovac na hortce ci
dokonca len teplé uhlie, inak méze dojst z vyslahnutiu

ohna a naslednym vaznym popaleninam.

Na udrzanie konstantného tepla dlhSie ¢asové obdobie moze
byt potrebné pridat drevné uhlie alebo drevo.

1. Opatrne otvorte veko a nastavte rost na drevné uhlie na
spodnu polohu.

2. Dajte si rukavice na pecenie a opatrne vyberte grilovacie
rosty. PoloZte ho na nehorlavy povrch v blizkosti zariade-
nia.

3. Odstupte a pomocou dlhého variaceho naradia zlahka
opraste popol na hordcom uhli.

4. Na rost na drevné uhlie pridajte pomocou grilovacich
kliesti drevné uhlie alebo drevo. Davajte pozor, aby ste
nerozvirili popol a iskry.

5. Dajte si rukavice na pecenie a opatrne polozte grilovacie
rosty na ohnisko.

6. Ked sa drevné uhlie znova silne rozhori, nastavte rost na
drevné uhlie do pozadovanej vysky.

7. Podla potreby zatvorte veko.

Regulovanie tepla

Teplo vnutri grilu s razhiom mozno regulovat nastavenim vys-
Ky rostu na drevné uhlie a jeho prevetravanim.

¥ Teplotu mozno zvysit nastavenim rostu na drevné uhlie
vySsie alebo silnejsim prevetravanim.

¢ Teplotu mozno znizit nastavenim rostu na drevné uhlie
nizsie alebo slabsim prevetravanim.

Silnejsiu alebo slabsiu ventilaciu dosiahnete otvaranim alebo
zatvaranim udiacej Sachty ma veku.

Ah chcete udrzat alebo zvysit teplotu dlhodobejSie, pocas
grilovania bude potrebné pridavat viac drevného uhlia alebo
dreva. Pozrite ¢ast ,Pridavanie drevného uhlia”.

POZNAMKA: Suché drevo hori vy$sou teplotou ako drevné
uhlie. Tvrdé drevo, napriklad dub, biely orech, medunok,
ovocné a orechové drevo, je vynikajuce palivo. Dbajte na to,
aby drevo bolo vyzreté a suché.

Nepriame varenie

Pri priprave ryb alebo samostatnych rezov masa pomoze
metdda nepriameho grilovania udrzat jedlo vihké. Nastavte
rost na drevné uhlie na najnizsiu vySku. Na rost na drevné
uhlie pod jedlo polozte kovovu panvicu s plochym dnom. Na-
plhte panvicu vodou alebo marinddou a na opacnej strane
panvice zalozte ohen.

Udenie

Ak chcete dosiahnut oblUbent dymovu prichut, experimen-
tujte s polienkami, palickami alebo trieskami vonného dreva,
napriklad biely orech, pekan, jablof, ceresna alebo medunok.
Pouzite 5 az 6 drevenych polienok alebo pali¢iek dlzky 7 az
10 cm a hrubky 2 az 5 cm. Namocte drevo na 30 mindt do
dreva alebo zabalte kazdy kusok do félie a urobte do nej nie-
kolko malych otvorov, aby drevo nehorelo prilis rychlo. Drevo
pridavajte do horiaceho uhlia pomocou dlhych grilovacich

kliesti. Idealna teplota na Udenie je 80 az 120 °C.
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Cistenie a starostlivost

UPOZORNENIE

Pred cistenim razna skontrolujte, ¢i Gplne vychladol.

Popol

Po vypaleni drevného uhlia, Uplnom uhaseni a vychladnuti vycistite
vnutro pomocou kefy na rury. Zvysny popol mézete vymiest cez
dvierka na popol. Pri odstranovani popola dbajte na dodrzanie
nasledujlcich opatreni.

- Neodstranuijte popol, kym vSetko drevné uhlie plne nevyhori a
Uplne nezhasne a gril nevychladne.

- Nikdy nevyhadzujte drevné uhlie na miesto, kde nan moze niekto
stupit alebo by mohlo spbsobit poziar. Nikdy nevyhadzujte drev-
né uhlie na miesto, kde nan moze niekto stupit alebo by mohlo
sposobit poziar. Nikdy nevyhadzujte popol alebo uhlie predtym,
ako Uplne dohoria. Gril s raziiom neodkladajte, kym popol a uhlie
Uplne nezhasnu.

- Nepokusajte sa otvorit dvierka na popol predtym, ako gril Uplne
nevychladne a pocas grilovania.

Vnutro a vonkajsok zariadenia

- Zariadenie Cistite pravidelne, podla mozZnosti po kazdom gri-
lovani.

+ Zariadenie je potrebné vycistit aspon raz za rok.

- Nepomylte si hnedé alebo ¢ierne nanosy mastnoty s naterom.
Vnutorné plochy grilov nie st natierané vo vyrobe (a nikdy by
sa nemali natierat). Na vnutorné plochy veka a dna zariadenia
naneste silny roztok Cistiaceho prostriedku a vodu alebo pou-
Zite Cistiaci prostriedok na zariadenie s hrubou kefou. Oplach-
nite a nechajte Uplne vyschnut. Na natreté povrchy neaplikuj-
te leptavé Cistiace prostriedky na zariadenie/rdru.

+ Grilovacie povrchy: ak na Cistenie akéhokolvek grilovacieho
povrchu zariadenia pouzijete kefku so Stetinami, pred grilova-
nim skontrolujte, ¢i na grilovacich povrchoch nezostali Ziadne
Stetinky. Neodporuca sa Cistit pripravné povrchy, ked je zaria-
denie horuce.

- Plastové povrchy: Umyte teplou vodou s mydlom a utrite
dosucha. Na plastové diely nepouzivajte citrisol, abrazivne
prostriedky, odmastovace ani koncentrovany Cistiaci prostrie-
dok na plastové diely, inak mézete sposobit poSkodenie alebo
nefunkénost tychto dielov.

Likvidacia odpadu

Toto zariadenie sa nesmie likvidovat ako netriedeny ko-
munalny odpad. Musi sa odovzdat na uréené zberné miesto
na recyklaciu. Tym prispievate k ochrane zdrojov a Zivotného
prostredia. DalSie informacie ziskate na miestnom Urade.

Deti sa nesmu hrat s plastovymi vreckami a baliacim ma-
teridlom, inak hrozi nebezpecenstvo poranenia ¢i udusenia.
Takéto materialy bezpecne odlozte a zlikvidujte spdsobom
Setrnym k Zivotnému prostrediu.

Korozia

» Ak sa na vonkajsich povrchoch rostu objavi kordzia, vycisti-

te a vylestite postihnutd oblast drétenkou alebo jemnozrn-
nym brusnym platnom. Povrch dokoncite pomocou kvalit-
ného nateru odolného voci vysokej teplote.

- Nikdy nenandasajte natery na vnutorné povrchy. Zahrdzave-

né miesta na vnutornych povrchoch mozno vylestit, vycistit
a jemne natriet rastlinnym olejom, ¢im sa minimalizuje dal-
Sie hrdzavenie.

- Porcelanové povrchy: KedZe maju sklu podobny povrch,

vacsinu usadenim mozno utriet s roztokom zazivacej sédy vo
vode alebo Cistiacim prostriedkom so Specialnym zlozenim.
Na odolné skvrny pouzite myci prasok.

+ Natreté povrchy: Umyte miernym roztokom alebo neabraziv-

nym Cistiacim prostriedkom a teplou vodou s mydlom. Utrite
dosucha makkou neabrazivnou tkaninou.

- Nerezové povrchy: Ak chcete zachovat vysoko kvalitny

vzhlad zariadenia, po kazdom pouziti umyte miernym cistia-
cim prostriedkom a teplou vodou s mydlom a utrite dosucha
makkou tkaninou. Na zapecené usadeniny mastnoty moze
byt potrebné pouzit abrazivnu plastovu Cistiacu podusku.
Aby nedoslo k poSkodeniu, pouzivajte len v smere briusene;
povrchovej Upravy. Na plochy s vyobrazeniami nepouZzivajte
abrazivnu podusku.




Udrzba
Vypalovanie grilu

Vypalovanim grilu minimalizujete poskodenie vonkajsej povr-
chovej a zbavite gril zdpachu z nateru, ktorym moze napach-
nut prvé jedlo. Gril vypalujte pravidelne, chranite ho tak pred
kordziou.

1. Navnutorné povrchy naneste zlahka vrstvu rastlinného
oleja. NenandsSajte ho na rost na drevné uhlie a dvierka na
popol.

2. Narost na drevné uhlie alebo do kominového syti¢a dajte

max. 1,2 kg drevného uhlia.

Zapalte drevné uhlie a pockajte, kym nezacne silne horiet.

Rozmiestnite uhlie rovnomerne po roste na drevné uhlie.

Veko nechajte otvorené a nechajte drevné uhlie horiet,

kym sa nepokryje popolom (priblizne 20 min.)

6. Ked uhlie silne hori, zatvorte veko grilu. Pockajte, kym
teplota na indikatore teploty nedosiahne 100 °C. UdrzZia-
vajte tuto teplotu 2 hodiny.

7. ZvysSte teplotu na 200 °C. To dosiahnete pridanim dalSie-
ho drevného uhlia alebo dreva. Pozrite ¢ast ,Pridavanie
drevného uhlia“. UdrzZiavajte tuto teplotu 1 hodinu a potom
nechajte zariadenie Uplne vychladnut.

o e w

Zaruka

Tento produkt Tenneker bol vyrobeny podla najnovsich produké-
nych metdd a podlieha trvalej a prisnej kontrole kvality.

HORNBACH-Baumarkt-AG, Hornbachstraf3e 11, 76879 Bornheim/
Nemecko (dalej len vydavatel) zarucuje kvalitu raznov Tenneker
na drevné uhlie a plyn za nasledujucich zmluvnych podmienok.

1. Zarucné obdobie

Zarucéné obdobie je 10 rokov. Zaruéné obdobie zacina datumom
zakupenia. Odlozte si original blo¢ku alebo faktury, aby ste mohli
poskytnut dokaz o ddtume zakupenia.

2. Rozsah zaruky

Tato zaruka plati na vylucne na vyrobné a materialové poruchy a
pokryva aj kryty a Zeraviace misy, ktoré skorodovali.

Tato zaruka sa netyka poruch, ktoré st nasledkom

nespravnej montaze alebo pripojenia

nespravnej manipulacie alebo pouzivania

nespravnej alebo nedostatoénej udrzby alebo oprav
nasilného poskodenia

pouzivania nahradnych dielov, ktoré nie su originalne nahrad-
né diely

* neumyselnych chemickych, elektrickych alebo elektronickych
vplyvov

Zaruka dalej nepokryva poskodenie opotrebovavanych dielov
spbsobené beznym opotrebovanim. Zaruka sa taktiez netyka
ziadnych sprievodnych alebo naslednych skod.

Skladovanie zariadenia

Ak je potrebné zariadenie uskladnit na dlhsiu dobu, (napr. cez
zimu):

1. Ubezpecte sa, Ze zariadenie vychladlo. Dékladne vycistite
zariadenie.

2. Zariadenie mozno skladovat na suchom mieste v interiéri
(napr. v garazi alebo pivnici).

3. Zakryte zariadenie.

Ked vyberate zariadenie z miesta uskladnenia, skontrolujte
hrdzu a iné poSkodenia.

3. Zarucny servis

Pocas zarucného obdobia vydavatel otestuje chybnu polozku

a urci, ¢i sa kvalifikuje alebo nekvalifikuje pod tuto zaruku. Ak

sa dana polozka kvalifikuje pod zaruku, vydavatel opravi alebo
vymeni polozku drzitelovi zaruky bezplatne. Ak dana polozka a
momente reklamacie uz nie je dostupna, vydavatel je povinny
vymenit polozku za podobny produkt. Vydavatel tymto prevezme
vlastnictvo vymenenej polozky alebo poloziek.

Zarucny servis (opravy alebo vymeny) nesmu prekrocit zaruc¢né
obdobie. Rovnako zaruéna doba po poskytnuti zarué¢ného servisu
nezacina znova.

4. Reklamacie zo zaruky

Pri reklamdcii sa obratte na pobocku spolo¢nosti HORNBACH-
-Baumarkt. Najdete ju na stranke www.hornbach.de. Alebo sa
obratte na vydavatela na e-mailovej adrese ,service@hornbach.

com.

Reklamacie budu akceptované len po predloZeni origindlu dokla-
du o zakupeni alebo faktury.

5. Zakonné prava

Tato zaruka neobmedzuje vase zakonné prava tykajlce sa
zaruky a pravnej zodpovednosti vyrobcu za vyrobok.




Komponenty

Veko 1x
[O) Ohnisko 1x

~

Dlha noha 2x

—/

Koliesko, noha 2x

Policka 1x

Rost na drevné uhlie 1x

Spodnd policka 1x

Vonkajsi grilovaci rost 3x

Ohrievaci podstavec 1x



Rukovat rostu na drevné uhlie 2x Dvierka na popol 1x
Konzola nohy 2x Zaves dvierok na popol 1x

Koliesko 2x Poistka dvierok na popol 1x

@ Kryt kolieska 2x Teplotna sonda 1x @
\ ﬁ‘i‘.&;‘;
Podpera policky 2x Suprava skrutiek 1x

®®®

Ventilacia 3x

Os koliesok 1x

Rle

Rukovat 2x




Montaz

1 1x 1x 2%
Dlha noha Koliesko, noha Konzola nohy

Dlha noha 1x
Koliesko, noha 1x
Konzola nohy 2x
Skrutka Mé6x12 4x

Pripojte dve nohy tak, aby nitové
matice smerovali dovnutra a kratsia
noha bola nalavo.

Nasadte 2 konzoly n6h na nohy
pomocou 4 skrutiek Méx12, ale ne-
dotahujte ich Uplne.

Okruhle ¢asti konzol n6h smeruju
nadol a dovnutra.

2 1x
Spodna polic¢ka

Spodna policka 1x

Zasunte spodnu policku do malych
otvorov néh. Ukoncenia spodne;j
policky musia smerovat nahor.
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3

Dlha noha 1x
Koliesko, noha 1x
Skrutka M6x12 4x

Pripojte zostavajuce nohy tak, aby
nitové matice smerovali dovnutra a
kratSia noha bola nalavo.

Zasunte konce spodnej policky do
otvorov noh.

Nasadte 2 konzoly n6h na nohy
pomocou 4 skrutiek Mé6x12, ale ne-
dotahujte ich uplne.

4

Os koliesok 1x
Podlozka M8 2x

Prestrcte os koliesok cez otvory na

kratsich nohach a na kazdu vonkaj-

Siu stranu namontujte jednu podloz-
ku M8.

1x 1x
Dlha noha Koliesko, noha
1x
Os kolieska




5

Koliesko 2x
Kryt kolieska 2x
Samopoistnd matica M8 2x

Nasadte dve kolieska na osi kolie-
sok a zaistite ich 2 samopoistnymi
maticami M8.

Utahujte samopoistné matice, kym
nebudu zarovno s osou.

Potom nasadte kryty koliesok na
kolieska.

Montdz vozika je dokoncend, otocte
ho do vzpriamenej polohy a odlozte
nabok.

6

Dvierka na popol 1x
Poistka dvierok na popol 1x
Zaves dvierok na popol 1x
Ventilacia 1x

Skrutka M5x10 4x
Podlozka M5 4x

Pruzna podlozka M5 4x
Matica M5  4x

Nasadte poistku dvierok na popol,
zasuvku dvierok na popol, zaves
dvierok na popol a ventilaciu podla
vyobrazenia pomocou 4 skrutiek
M5x10, 4 podloziek M5, 4 pruznych
podloziek M5 a 4 matic M5.

Montaz dvierok na popol je dokonce-
na, odlozte ich nabok.

2X 2X
Koliesko Kryt kolieska

2X
M 8

1x 1x
Dvierka na popol Poistka dvierok na
popol
e

4x 4x
M5x10 M5

1x
Zaves dvierok na popol

N

1x
Ventilacia

S
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Jednotka vozika 1x
Ohnisko 1x
Skrutka M6x12 é6x
Podlozka M6 2x
Matica M6 2x

Nasadte ohnisko na nitové matice
néh pomocou 4 skrutiek M6x12.
Nasadte ohnisko na konzolu nohy
pomocou 2 skrutiek Mé6x12, 2 podlo-
Ziek M6 a 2 matic Mé.

2x
M6
.‘=!.
N
‘.

8 2X 2X
Mbx10 M5
Jednotka dvierok na popol 1x
Skrutka Méx15 1x

Skrutka M5x10  2x

Podlozka M5 2x

Pruzna podlozka M5 2x
Matica M5  2x

Nasadte jednotku dvierok na popol
zvonka na ohnisko pomocou 2 skru-
tiek Mbx10, 2 podloZiek M5, 2 pruz-
nych podloZiek M5 a 2 matic Mb.
Nasadte skrutku Mé6x15 na ohnisko
tak, aby na fiu bolo mozné zahaknut
poistku dvierok na popol.




9

Rukovat 1x
Podlozka M6 2x
Matica M6 2x

Nasadte rukovat na ohnisko pomo-
cou 2 poloziek M6 a 2 matic Mé.

Utiahnite 8 skrutiek na 2 konzolach
noh.

10

Podpera policky 2x
Skrutka Méx12 2x

Nasadte podperu policky na nohy
pomocou 2 skrutiek Mé6x12.

1x
Rukovat

A

yn
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Podpera policky
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Skrutka M6x12 4x

Nasadte policku na ohnisko a na
podperu policky pomocou 4 skrutiek

ki 12

Skrutka M8x25 2x

Nasadte veko na ohnisko pomocou 2
skrutiek M8x25b.
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1 3 1x
Rukovat

Rukovat 1x

Matica M6 2x

Podlozka M6 2x

Nasadte rukovat na veko pomocou 2
poloziek M6 a 2 matic Mé. 2x

14 i
Ventilacia

Ventilacia 2x @

Skrutka M5x10 2x
Podlozka M5 2x
Pruzna podlozka M5 2x
Matica M5 2x
2X 2X
Nasadte 2 ventilacné jednotky Mbx10 M5
zvnutra na veko pomocou 2 skrutiek

M5x10, 2 podloziek M5, 2 pruZino- ©
vych podloziek M5 a 2 matic M5.




1 5 2X 1x
Rukovat rostu Rost na

na drevné uhlie drevné uhlie
Rukovat rostu na drevné uhlie 2x
Rost na drevné uhlie 1x

>~

Nasadte 2 rukovate rostu na drevné
uhlie na rost na drevné uhlie podla
vyobrazenia.

Umiestnite 2 rukovate roStu na
drevné uhlie na haciky po oboch
stranach ohniska.

Rost na drevné uhlie mozno na- c
stavit do styroch vysok pomocou
rukovati rostu na drevné uhlie.

1x
1 6 Ohrievaci podstavec

Ohrievaci podstavec 1x
Skrutka Mé6x12  2x
Podlozka M6 2x

Matica M6 2x

Prestrcte horné zakoncenia ohrieva-
cieho rostu cez otvory veka.
Nasadte ohrievaci rost na ohnisko
pomocou 2 skrutiek Mé6x12, 2 podlo-
ziek M6 a 2 matic Mé. 2X 2X

M6x12 M6




1 7 3x
Vonkajsi grilovaci rost

Vonkajsi grilovaci rost 3x

PoloZte 3 grilovacie rosty na ohnisko
podla vyobrazenia.

18]
Teplotna sonda
Teplotna sonda 1x @

Nasadte teplotnld sondu na veko
pomocou jej kridlovej matice.

Gril s raznom je teraz komplet-

ne zlozeny. Pripravte gril na prvé
pouzitie ,Vypalovanie grilu” v ¢asti o
udrzbe.

N
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AVERTIZARE

Amplasati gratarulin aer liber, pe o suprafata dura, plana, necombustibil3, la distanta fata de stresini sau orice alte
materiale combustibile. Nu utilizati niciodata pe suprafete din lemn sau alte suprafete care pot arde.

Amplasati gratarul la distanta de ferestrele sau usile deschise pentru a evita intrarea fumului si a scanteilor in
casa. Cand bate vantul, amplasati gratarul intr-o zona exterioara protejata de vant.

Va multumim! Service

Suntem convinsi ca acest gratar va va satisface exigentele si Daca aveti nevoie de service sau de piese de schimb va ru-
va dorim sa il utilizati cu placere. gam contactati magazinul local Hornbach sau trimiteti e-mail
Inainte de utilizare cititi instructiunile, pastrati-le pentru refe-  la adresa:

riri ulterioare si respectati instructiunile de siguranta.
service@hornbach.com

Utilizare conform destinatiei Simboluri
Acest aparat este un gratar portabil destinat utilizarii in aer Avertismente de - Este nevoie de 2
liber. Este destinat prajirii, rumenirii, coacerii si gatirii ali- siguranta ww persoane

mentelor in mediu privat.

Scula nu este potrivita pentru utilizare comerciala.

Orice alta utilizare sau modificare a aparatului se considera ©  Locatie vizibila €  Locatie ascunsa
a fi utilizare necorespunzatoare si poate conduce la pericole

considerabile.

Cuprins Ustensile necesare
Destinatia de utilizare 128

Simboluri 128

Ustensile necesare 128 [ \

Instructiuni de siguranta 129 Yf‘/ L) .
Prezentare generala 130 J Y"’ )
Prajire 131 | |

Reglarea caldurii 131

Adaugarea carbunelui 131

Gatirea indirecta 131 i

Afumare 131 ] |

Curatare siintretinere 132 ¥ 5

Ingrijirea gratarului 133 b b
Depozitarea aparatului 133

Garantie 133

Elemente componente 134 1x Surubelnita Philips

Montaj 136  3x Cheie 8, 10, 13 mm
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INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Nerespectarea instructiunilor de siguranta din acest manual de utilizare poate conduce la raniri corporale grave sau

moarte, focuri sau explozii care cauzeaza pagube materiale.

- FOLOSITI NUMAI IN AER LIBER. si tipul de extinctor.

- Nu folositi in spatii inchise! Gazele toxice se pot acumula si - Cand nu este folosit, nu lasati gratarul la indemana copiilor
pot cauza vatamari corporale grave sau moartea. si depozitati-lintr-un loc uscat.

- Folositi aparatul numai in zone bine aerisite. Nu folositi in - In timpul utilizarii aparatul trebuie tinut departe de mate-
garaj, curte interioara acoperita sau sub orice tip de coper- rialele inflamabile. Materialele inflamabile nu trebuie sa se
tina. afle niciodata la mai putin de 1 metru de spatele sau partile

- Aparatul nu este destinat instalarii in sau pe vehicule de laterale ale aparatului.
agrement si/sau salupe (vapoare). - In zona de gatire (cu un perimetru de 3 metriin jurul apa-

- IMPORTANT! Tineti la distanta copiii si animalele de casa! ratului) este interzisa prezenta surselor de aprindere, cum

- Aparatul nu trebuie folosit niciodata de copii. ar fi de exemplu flacarile de veghe sau incalzitoare de ap3,

- Asamblarea necorespunzatoare poate fi periculoasa. Apa- instalatii electrice in functionare etc. si a vaporilor/lichidelor
ratul trebuie asamblat corespunzator in conformitate cu inflamabile cum ar fi de exemplu benzina, alcoolul etc.
instructiunile de montaj. - Tineti departe de suprafetele incalzite toate cablurile de

- Tineti intotdeauna gratarul pe o suprafata stabila, plana. alimentare, furtunul de gaz si furtunul de alimentare cu

- IMPORTANT! A nu se utiliza alcool sau benzina pentru combustibil.
aprindere sau reaprindere! Utilizati numai aprinzatoare - Nu tineti in zona de depozitare de sub aparat obiecte sau
conforme cu standardul EN 1860-3. materiale care ar putea bloca fluxul aerului de ardere spre

- IMPORTANT! Acest gratar devine foarte fierbinte si nu partea cealalta a focarului.
trebuie mutat in timpul utilizarii! - Nu utilizati gratarul cu usa pentru indepartarea cenusii

- Procedati cu o precautie rezonabila in timpul utilizarii apa- deschisa.
ratului. - Nuincercati sa deschideti usa pentru indepartarea cenu-

- Nu lasati niciodata carbunii si cenusa din gratar nesuprave- sii cat timp in gratar se afla carbuni incinsi sau in timpul
gheate. prajirii.

- PRECAUTIE! Nu sprijiniti niciodata gratarul pentru carbuni - Nu indepartati cenusa pana cand nu s-a ars complet si nu
de manerele de reglare a inaltimii gratarului pentru carbuni. s-a stins tot carbunele si gratarul nu s-a racit.

- Deschideti capacul cand aprindeti si initializati arderea - Intotdeauna puneti carbunii pe gratarul pentru carbuni. Nu
carbunilor. puneti carbunii direct pe fundul focarului.

- Recomandam utilizarea unui sistem de aprindere a carbuni- - Nu purtati haine cu maneci largi, care flutura, in timp ce
lor. Daca alegeti sa folositi lichid pentru aprinderea carbu- aprindeti sau folositi gratarul.

@ nilor, folositi numai lichide de aprindere autorizate pentru - Utilizati ustensile pentru gratar cu maner lung si manusi de @
aprinderea carbunilor. bucatarie pentru a evita arsurile si stropirile. La manuirea

- Nu folositi benzing, alcool sau alte lichide volatile pentru a componentelor fierbinti folositi manusi de protectie.
aprinde carbunii. - Nu folositi gratarul in caz de vant puternic.

- Asezati alimentele pe gratar doar dupa ce combustibi- - Nu atingeti niciodata gratarul pentru gatit sau gratarul pen-
lul a fost acoperit cu un strat de cenusa! Se recomanda tru carbuni, cenusa, carbunii sau gratarul pentru a verifica
incalzirea gratarului Tnainte de prima utilizare, combusti- daca sunt fierbinti.
bilul trebuie sa stea incins cel putin 30 de minute. Astfel - Cand deschideti capacul tineti mainile, fata si corpul la o
lichidul de aprindere se arde complet. Nerespectarea distantd sigura de aburii fierbinti si de flacarile care pot
acestei precautii ar putea duce la retinerea in gratar a izbucni. Asigurati-va ca ati deschis capacul complet. In cazul
gazelor provenite de la lichidul de aprindere si ar putea in care capacul nu este deschis complet, acesta ar putea
determina izbucnirea brusca a focului sau explozie la cadea inapoi si ar putea produce vatamari.
deschiderea capacului. - Nu folositi apa pentru a controla flacarile care izbucnesc

- Nu utilizati niciodata carbuni care au fost tratati anterior cu sau pentru a stinge carbunii. A
lichide de aprindere. Utilizati numai carbuni obisnuiti de cali- - Stingeti carbunii cand ati terminat de gatit. Inchideti capacul
tate superioara sau un amestec de carbuni/lemne. si cosul de fum pentru a indabusi focul.

- Nu adaugati niciodata lichid pentru aprinderea carbunilor - Nu aruncati niciodata carbuni incinsi in locuri in care s-ar
peste carbunii incinsi sau doar calzi deoarece se poate pro- putea calca pe ei sau unde ar putea exista pericol de incen-
duce o revenire a flacarii cauzand arsuri severe. diu. Nu aruncati niciodata cenusa sau carbuni inainte ca

- Nu puneti niciodata mai mult de 6,5 kg pe tava. Nu va spriji- acestea sa fie complet stinse. Nu depozitati gratarul pana
niti de tava. Nu ridicati gratarul de tava. cand cenusa si carbunii nu sunt complet stinsi.

- Se recomanda prudentd atunci cand ajustati inaltimea - Acest gratar nu este destinat si nu ar trebui utilizat niciodata
gratarului pentru carbuni. Cand gratarul este utilizat este drept corp de incalzire.
posibil ca manerul sa fie fierbinte. - Captusirea focarului cu folie de aluminiu va bloca fluxul de

- Nu depasiti temperatura de 200 °C. Nu lasati carbunii si/sau aer. in locul acesteia folositi o tava pentru picaturi pentru a
lemnele sa se sprijine de peretii gratarului. Acest lucru va retine grasimea care se scurge de pe carne cand este gatita
reduce foarte mult durata de viata a metalului si finisajului prin metoda indirecta.
gratarului dvs.

- Dupa fiecare utilizare curatati bine gratarul si aplicati din
nou un strat subtire de ulei la interior pentru a preveni
ruginirea. Acoperiti gratarul pentru a-| proteja impotriva
ruginirii excesive.

- Va recomandam sa aveti la indemana un extinctor. Adresati-
va autoritatilor locale pentru a stabili dimensiunea adecvata
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Prezentare generala

AVERTIZARE

Nu folositi gratarul cu usa pentru indepartarea cenusii deschisa si nu incercati sa deschideti usa pentru indepartarea
cenusii in timpul utilizarii.

10

"

12

Elemente componente

1. Maner capac 4. Ventilare capac 7. Maner pentru transport 10. Gratar exterior pentru gatit
2. Indicator de temperatura 5. Suport pentruincalzire 8. Usa pentru cenusa 11. Polita
3. Panou 6. Maner gratar pentru carbuni 9. Polita inferioara 12. Roti
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Prajire
Prajire

1. Puneti maxim 1,2 kg de carbune pe gratarul pentru carbuni
sau intr-un sistem de aprindere a carbunilor.

2. Aprindeti carbunii si asteptati pana cand incep sa arda cu
flacara.

3. Distribuiti carbunii uniform pe gratarul pentru carbuni si
puneti gratarele pentru gatit pe focar.

4, Tinand capacul gratarului deschis lasati carbunii sa arda
pana cand se acopera cu cenusa (aprox. 20 min).

5. Pozitionati gratarul pentru carbuni la indltimea dorita.

6. Puneti alimentele pe gratarul pentru gatit si, daca doriti,
inchideti capacul.

7. Verificati periodic alimentele. Inainte de scoate alimentele,
folositi un termometru pentru carne pentru a va asigura ca
sunt gatite complet.

A ATENTIE A

GRASIMEA SE APRINDE

- Nu stropiti cu apa focul datorat grasimii. Se pot pro-
duce vatamari corporale.
In cazul in care gratarul nu a fost curatat in mod
regulat, este posibil ca grasimea sa ia foc ceea ce
poate deteriora produsul. Respectati instructiunile
privind curatarea generala a aparatului pentru a
preveni aprinderea grasimii.
Cel mai eficace de a preveni aprinderea grasimii

este curatarea cu regularitate a aparatului.

Adaugarea carbunelui

AVERTIZARE

Nu adaugati niciodata lichid pentru aprinderea car-
bunilor peste carbunii incinsi sau doar calzi deoarece
se poate produce o revenire a flacarii cauzand arsuri
severe.

Pentru a menpine constant temperatura pe o perioada mai
lunga, poate fi necesara adaugarea de mangal °i/sau de lem-
ne.

1. Deschideti cu atentie capacul si puneti gratarul pentru
carbuni pe pozitia joasa.

2. Scoateti gratarele pentru gatit purtand manusi de buca-
tarie. Puneti-o pe o suprafata necombustibila de langa
aparat.

3. Dati-va inapoi si folositi ustensile de gatit lungi pentru a
indeparta usor cenusa de pe carbunii incinsi.

4. Folositi clesti pentru gatit pentru a adauga carbuni si/sau
lemne pe gratarul pentru carbuni. Aveti grija sa nu ridicati
cenusa si scantei.

5. Puneti gratarele pentru carbuni pe focar cu grija, purtand
manusi de bucatarie.

6. Cand carbunele incepe sa arda din nou cu flacara, pozitio-
nati gratarul pentru carbuni la inaltimea dorita.

7. Daca doriti, inchideti capacul.

Reglarea caldurii

Caldura din interiorul gratarului poate fi reglata prin ajusta-
rea inaltimii gratarului pentru carbuni si a ventilatiei.

¥ Temperatura poate fi crescuta prin amplasarea gratarului
pentru carbuni la o naltime mai mare si/sau prin sporirea
ventilatiei.

¢ Temperatura poate fi scazuta prin amplasarea gratarului
pentru carbuni la o naltime mai mica si/sau reducerea
ventilatiei.

Deschideti sau inchideti cosul de fum de pe capac pentru a
spori sau a reduce ventilarea.

Pentru a mentine sau a creste temperatura in timp, este
posibil sa fie necesar sa adaugati mai multi carbuni si/sau
lemne in cursul ciclului de frigere. Consultati sectiunea ,Ada-
ugarea carbunelui”.

NOTA: Lemnul uscat arde cu temperaturi mai mari decat
carbunele. Lemnul de esenta tare, cum ar fi stejarul, nucul
american, mesquite, lemnul de nuc si nucile reprezinta un
combustibil excelent. Asigurati-va ca lemnul este uscat.

Gatirea indirecta

Cand gatiti peste sau felii de carne foarte subtiri, metoda de
gatire indirecta va ajuta sa mentineti alimentele suculente.
Pozitionati gratarul pentru carbuni in pozitia cea mai joasa.
Puneti o tava pe gratarul pentru carbuni sub alimente. Um-
pleti tava cu apa sau un amestec pentru marinat si faceti
focul pe partea opusa a tavii.

Afumare

Pentru a obtine aroma de fum favorita, incercati sa folositi
bucati, betisoare sau aschii de lemn aromatizat, cum ar fi nuc
american, pecan, mar, cires sau mesquite.

Folositi b-6 bucati sau betisoare din lemn, cu lungimea de
7-10 cm si grosimea de 2-5 cm. Inmuiati lemnul in ap3 timp
de 30 de minute sau infasurati fiecare bucata in folie si faceti
cateva gauri mici in aceasta pentru a produce mai mult fum
si pentru a evita ca lemnul sa arda prea repede. Puneti lem-
nul peste carbunii care ard folosind clesti pentru gatit lungi.
Temperatura ideala pentru afumare este cuprinsa intre 80 si
120 °C.
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Curatare si intretinere

AVERTIZARE

inainte de a curata gratarul asigurati-va ca s-a racit complet.

Cenusa

Dupa ce carbunele s-a ars complet, s-a stins si s-a racit, curatati
interiorul cu o perie pentru cuptor. Cenusa ramasa poate fi trasa
afara cu peria prin usa pentru indepartarea cenusii. La indeparta-
rea cenusii respectati urmatoarele precautii.

- Nuindepartati cenusa pana cand nu s-a ars complet si nu s-a
stins tot carbunele si gratarul nu s-a racit.

- Nu aruncati niciodata carbuni incinsi in locuri in care s-ar putea
calca pe ei sau unde ar putea exista pericol de incendiu. Nu
aruncati niciodata cenusa sau carbuni inainte ca acestea sa
fie complet stinse. Nu depozitati gratarul pana cand cenusa si
carbunii nu sunt complet stinsi.

- Nuincercati sa deschideti usa pentru indepartarea cenusii inain-

te ca gratarul sa fi racit complet si nici in timpul prajirii.

Interiorul si exteriorul aparatului

- Curatati aparatul in mod frecvent, de preferat dupa fiecare
gatire.

- Aparatul trebuie curatat cel putin o data pe an.

» Nu confundati acumularile de grasime si fum de culoare
maro sau negru cu vopseaua. Interiorul gratarului nu este
vopsit din fabrica (si nici nu se poate vopsi). Aplicati in in-
teriorul capacului aparatului si pe fundul acestuia o solutie
puternica de detergent cu apa sau o solutie de curatare cu
particule abrazive. Clatiti si lasati sa se usuce complet la aer.
Pe suprafetele vopsite nu aplicati agenti de curatare caustici.

- Suprafetele de gatire: Daca pentru curatarea oricarei supra-
fete de gatire a aparatului se foloseste o perie din par aveti
grija ca inainte de folosire sa nu ramana par cazut pe supra-
fetele de gatire. Nu se recomanda curatarea suprafetelor de
gatire in timp ce aparatul este fierbinte.

- Suprafetele din plastic: Spalati-le cu apa calda cu sapun si
stergeti-le sa fie uscate. Pe suprafetele din plastic nu folositi
citrisol, agenti de curatare abrazivi, degresanti sau agenti de
curatare gratar cu concentratie mare, acestia pot duce la de-
teriorarea si/sau defectarea pieselor componente.

Eliminarea deseurilor

Acest aparat nu se va dispune ca deseu la gunoiul comunal
nesortat. Trebuie predat pentru reciclare la punctele de co-
lectare prevazute. Prin aceasta veti contribui la protejarea
resurselor si mediului inconjurator. Pentru mai multe infor-
matii luati legatura cu autoritatile locale.

Nu lasati copiii sa se joace cu pungile de plastic si cu mate-
rialele de ambalare din cauza unor posibile accidente sau
pericol de sufocare. Tineti aceste materiale la loc sigur sau
eliminati-le in mod ecologic.
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Coroziune

» In cazulin care apare rugina pe suprafata exterioara a gra-

tarului, curatati si lustruiti zona afectata cu lana de otel sau
cu panza de smirghel find. Retusati cu o vopsea de buna
calitate rezistenta la temperaturi Tnalte.

- Nu vopsiti niciodata suprafetele interioare. Petele de rugi-

na de pe suprafetele interioare pot fi lustruite, curatate si
poate fi aplicat un strat subtire de ulei vegetal pentru a se
reduce la minimum continuarea ruginirii.

- Suprafetele din portelan: Din cauza compozitiei asemana-

toare cu sticla majoritatea ramasitelor pot fi sterse cu solutie
de bicarbonat de sodiu/apa sau cu agenti de curatarea spe-
ciali. Pentru petele incapatanate folositi praf de degresare
neabraziv.

- Suprafetele vopsite: Spalati-le cu detergent slab sau agent

de curatare neabraziv si apa calda cu sapun. Stergeti-le cu o
carpa moale pana se usuca.

- Suprafete din otel inoxidabil: Pentru a mentine aspectul de

fnalta calitate a aparatului spalati-o cu detergent slab si apa
calda cu sapun si stergeti-o cu carpa moale dupa fiecare uti-
lizare. Crustele de grasime pot necesita folosirea unui burete
abraziv din plastic. Pentru evitarea daunelor folositi numai in
directia finisarii. Nu folositi buretele abraziv in zonele inscrip-
tionate.




Intretinere

ingrijirea gratarului

ingrijirea gratarului va reduce la minimum deteriorarea fi-
nisajului exterior si va va scapa de mirosul de vopsea care
poate transmite mirosuri neplacute la prima pregatire a ali-
mentelor pe gratar. Ingrijiti gratarul in mod regulat pentru a-1
proteja impotriva coroziunii.

1. Aplicati un strat subtire de ulei vegetal pe suprafetele
interioare. Nu aplicati pe gratarul pentru carbuni si pe usa
pentru indepartarea cenusii.

2. Puneti max. 1,2 kg de carbune pe gratarul pentru carbuni
sau intr-un sistem de aprindere a carbunilor.

3. Aprindeti carbunii si asteptati pana cand incep sa arda cu
flacara.

4. Distribuiti carbunii uniform pe gratarul pentru carbuni.

5. Tinand capacul gratarului deschis lasati carbunii sa arda
pana cand se acopera cu cenusa (aprox. 20 min).

6. Cand carbuniiincep sa arda cu flacara, inchideti capacul.
Lasati temperatura sa atinga 100 °C pe indicatorul de
incalzire. Mentineti aceasta temperatura timp de 2 ore.

7. Cresteti temperatura la 200 °C. Aceasta se poate realiza
prin adaugare de mai multi carbuni si/sau lemne. Consul-
tati sectiunea ,Adaugarea carbunelui”. Mentineti aceasta
temperatura timp de 1 ora, iar apoi lasati unitatea sa se
raceasca complet.

Garantie

Acest produs Tenneker a fost produs cu metodele de productie
cele mai moderne si a fost supus la o asigurare a calitatii perma-
nenta si stricta.

HORNBACH-Baumarkt-AG, Hornbachstraf3e 11, 76879 Bornheim/
Germania (in continuare Emitent) garanteaza calitatea gratarelor
cu carbune si gaz Tenneker conform termenilor si conditiilor de
mai jos.

1. Perioada de garantie

Perioada de garantie este de 10 ani. Perioada de garantie incepe
cu data cumpararii. Va rugam pastrati bonul de casa original sau
factura originala pentru a putea furniza dovada datei cumpararii.

2. Domeniul de aplicare al garantiei

Garantia se refera in exclusivitate la defectele de productie sau
de material cat si la gaurirea prin ruginire a acoperirii din tabla si
a cuvei de ardere.

Garantia nu se aplica pentru defectele care apar drept consecin-
ta a urmatoarelor:

* asamblare sau racordare incorecta

manipulare sau utilizare necorespunzatoare

reparatie sau intretinere defectuoasa sau insuficienta
daune in urma violentei

utilizarea unor piese care nu sunt originale

influente chimice, electrice sau electronice neintentionate

Mai mult, garantia nu acopera deteriorarea pieselor de uzura
in urma uzurii normale. Garantia exclude daunele asociate si
consecutive.

Depozitarea aparatului

Daca este nevoie de depozitarea aparatului pe o perioada mai
lunga de timp (de exemplu pe timpul iernii):

1. Asigurati-va ca aparatul s-a racit. Curatati cu grija apara-
tul.

2. Aparatul poate fi depozitat in interior intr-un loc uscat (de
exemplu in garaj sau in pivnita).

3. Acoperiti aparatul.

La scoaterea aparatului din spatiul de depozitare, verificati
daca exista rugina sau alte deteriorari.

3. Servicii de garantie @

In timpul perioadei de garantie Emitentul trebuie s3 testeze
piesa defectd pentru a determina daca indeplineste conditiile de
garantie. Daca piesa indeplineste conditiile de garantie atunci
Emitentul trebuie sa repare piesa sau s-o schimbe gratuit. Daca
piesa nu mai este disponibila pentru livrare in timpul perioadei
de garantie atunci emitentul poate s-o inlocuiasca cu un produs
similar. Emitentul trebuie sa-si asume dreptul de proprietate
asupra piesei sau partilor componente astfel inlocuite

Serviciile de garantie (reparatii sau inlocuiri) nu prelungesc
perioada de garantie. Perioada de garantie nu incepe din nou din
momentul furnizarii serviciilor de garantie.

4. Validare garantie

Pentru validarea garantiei contactati cea mai apropiata filiala
HORNBACH-Baumarkt. O puteti gasi la adresa www.hornbach.
de. Sau contactati Emitentul la adresa e-mail .service@

hornbach.com”.

Validarea garantiei se face numai pe baza bonului de casa origi-
nal sau a facturii originale.

5. Drepturi legale

Garantia nu limiteaza dreptul dvs. legal privind garantia si
raspunderea pentru calitatea produsului.
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Elemente componente
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Polita 1x

Capac 1x

. Gratar pentru carbuni  1x

@ Focar 1x @

\ y

Picior lung 2x

—_/

Roata, picior 2x Suport pentruincalzire 1x

Gratar exterior pentru gatit 3x
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Maner gratar pentru carbuni Usa pentru cenusa 1x

Element fixare picior 2x Balama usa pentru cenusa 1x

Roata 2x Inchizator usa pentru cenusa 1x

@ Capacroata 2x Indicator de temperatura 1x [O)

Suport polita 2x Set suruburi  1x

Ventilatie 3x

Axroti 1x

Méaner 2x
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Montaj

1 1x 1x 2X
Picior lung Roata, picior Element fixare
picior

Picior lung 1x
Roata, picior 1x
Element fixare picior 2x
Surub M6x12  4x

4x
Conectati cele doua picioare in asa Mé6x12
fel ca piulitele nituibile sa fie spre
interior si piciorul mai scurt sa fie in
stanga.
Fixati cele 2 elemente de fixare pe
picioare cu ajutorul a 4 suruburi
Mé6x12, dar nu strangeti complet
aceste suruburi.
Sectiunea rotunda a elementelor de
fixare trebuie sa fie orientate in jos
si spre interior.

2 1x
Polita inferioara

Polita inferioara 1x

Introduceti polita inferioara in
orificiile mici ale picioarelor. Cape-
tele politei inferioare trebuie sa fie

orientate n sus.
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3

Picior lung 1x
Roata, picior 1x
Surub Mé6x12  4x

Conectati picioarele ramase in asa
fel ca piulitele nituibile sa fie spre
interior si piciorul mai scurt sa fie in
stanga.

Introduceti capatul politei inferioare
in orificiile picioarelor.

Fixati cele 2 elemente de fixare pe
picioare cu ajutorul a 4 suruburi
Méx12, dar nu strangeti complet
aceste suruburi.

4

Axroti 1x
Saiba M8 2x

Introduceti axul rotilor prin orificiile
din picioarele mai scurte si montati
cate 1 saiba M8 pe fiecare parte.

1x 1x
Picior lung Roata, picior
1x
Ax roata
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5 2X 2X
Roata Capac roata

Roata 2x
Capacroata 2x
Piulita autoblocanta M8 2x

Montati cele doua roti pe axul pentru
roti si asigurati-le cu 2 piulite auto-
blocante M8. 2X

Strangeti piulitele autoblocante M8
pana cand sunt coplanare cu capa-
tul de arbore.

Dupa aceea montati capacele de
roata pe roti.

Asamblarea caruciorului este ter-
minata, intoarceti-l si puneti-lintr-o
parte.

1x 1x 1x 1x

6 Us& pentru cenusd  Inchizator usa pentru Balama usa pentru Ventilatie
cenusa cenusa

Usa pentru cenusa 1x
inchizator usa pentru cenusd 1x b “ @
Balama usa pentru cenusa 1x
Ventilatie 1x
Surub M5x10  4x

Saiba M5 4x 4x 4x
Saiba elastica M5  4x Mbx10 M5
Piulita M5  4x

Montati cu 4 suruburi Mb5x10, 4 saibe
M5, 4 saibe elastice M5 si 4 piulite M5
usa de cenusa, boltul usii de cenusa
si ventilarea usii de cenusa in modul
indicat in figura.

Subansamblul usii pentru cenusa
este gata, puneti-o intr-o parte.
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Subansamblul carucior 1x
Focar 1x
Surub Mé6x12  6x
Saiba M6 2x
Piulita M6 2x

Fixati focarul pe piulitele nit ale pi-
cioarelor prin utilizarea a 4 suruburi
Méx12.

Fixati focarul pe elementul fixare
picior cu ajutorul celor 2 suruburi
Mé6x12, celor 2 saibe M6 si celor 2
piulite Mé.

8

Subansamblul usa de cenusa 1x
Surub M6x15  1x
Surub M5x10 2x

Saiba M5 2x
Saiba elastica M5  2x
Piulita M5 2x

Fixati subansamblul usa pentru
cenusa pe focar cu ajutorul celor 2
suruburi M5x10, celor 2 saibe M5,
celor 2 saibe elastice Mb si celor 2
piulite Mb.

Fixati surubul Mé6x15 pe focar in asa
fel ca inchizatoarea sa poate sa se
agate in ea.

2X
Mbx10

2X
M5

1x
Focar
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9 1x
Maner
Méaner 1x

Saiba M6  2x

Piulita M6 2x

Fixati manerul pe focar folosind
2 saibe M6 si 2 piulite Mé. 2%
M 6

Strangeti cele 8 suruburi pe cele 2
elemente de fixare de pe picioare.

2X
M6

A

Ill]
|

///

/

10| -
Suport polita

Suport polita 2x
Surub M6x12  2x

Fixati cu cele 2 suruburi M6x12 su-
portul politei inferioare pe picioare.
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Polita

Politd 1x :
Surub M6x12  4x
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Fixati cu cele 4 suruburi Méx12 poli-
ta pe focar si pe suportul politei.

" 12

Capac 1x
Surub M8x25 2x

Fixati capacul pe focar cu ajutorul a
2 suruburi M8x25.

M b e
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1 3 1x
Maner
Méaner 1x
Piulita M6 2x

Saiba M6  2x

Fixati manerul pe capac folosind
2 saibe M6 si 2 piulite Mé. 2%
M6

14 .2
Ventilatie

Ventilatie 2x @
Surub M5x10 2x
Saiba M5 2x
Saiba elastica M5 2x
Piulita M5 2x
2X 2x
Fixati cele doua unitati de ventilare Mbx10 M5

pe capac cu ajutorul celor 2 suru-

buri M5x10, celor 2 saibe M5, celor ©
2 saibe elastice Mb si celor 2 piulite

Mb5.
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1 5 2X 1x
Maner gratar Gratar pen-

pentru carbuni tru carbuni
Maner gratar pentru carbuni 2x
Gratar pentru carbuni 1x

>~

Fixati cele doua manere ale grilei
pentru carbune pe grila pentru car-
bune in modul indicat in figura.
Puneti cele doua manere ale grata-
rului pentru carbuni pe carligele de
pe ambele laturi ale focarului.

Gratarul pentru carbuni poate fi A

asezat la patru inaltimi folosind

manerele gratarului pentru car-
buni.

1x
1 6 Suport pentru incalzire

Suport pentruincalzire 1x
Surub M6x12  2x

Saiba M6 2x

Piulita M6 2x

Glisati capetele superioare ale gra-
tarului pentru mentinere la cald prin
orificiile capacului.

Fixati gratarul pentru incalzirea

alimentelor pe focar cu ajutorul a 2X 2X
2 suruburi M6x12, 2 saibe M6 si a 2 M6x12 M6
piulite Mé.

O
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’Ij’ 3x
Gratar exterior

pentru gatit
Gratar exterior pentru gatit 3x

Plasati cele 3 gratare de gatit pe
focar in modul indicat.

18 5
Indicator de

temperatura
Indicator de temperatura 1x

Montati indicatorul de temperatura @

pe capac, folosind surubul fluture al
acestuia.

in acest moment gratarul este
complet asamblat. Pregatiti gratarul
pentru prima utilizare asa cum este
descris la .Ingrijirea gratarului” de
la sectiunea intretinere.
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WARNING

Place the grill outdoors on a hard, level, non-combustible surface away from roof overhangs or any combustible
material. Never use it on wooden or other surfaces that could burn.

Place the grill away from open windows or doors to prevent flying sparks and smoke from entering your house. In
windy weather, place the grill in an outdoor area that is protected from the wind.

Thank you!

We are convinced that this barbecue will exceed your expec-
tations and wish you joy while using it.

Read the instructions before using the appliance, keep it for
further reference and observe the safety instructions.

Intended use

This appliance is a mobile barbecue for outdoor use. It is in-
tended for grilling, frying, roasting and baking food in private
environments.

The tool is not intended for commercial use.

Any other use or modification to the device is considered as
improper use and could cause considerable dangers.
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Service

In case of service requests or spare parts, please contact
your local Hornbach store or write an email to:

service@hornbach.com

Symbols

o O
A Safety warning ww 2 persons required

© Visible location & Hidden location

Required tools

1x Philips Screwdriver
3x Wrench 8, 10, 13 mm



SAFETY INSTRUCTIONS

Failure to follow the safety instructions in this user manual may result in serious bodily injury or death or in a fire or

an explosion causing damage to property.

- USE OUTDOORS ONLY.
- Do not use in enclosed spaces! Toxic fumes can accumu-

late which can cause serious bodily injury or death.

- Only use the appliance in a well ventilated area. Do not use

itin a garage, porch, covered patio or under an overhead
structure of any kind.

- The appliance is not intended to be installed in or on recrea-

tional vehicles and/or boats.

- IMPORTANT! Keep children and pets away!
- The appliance should never be used by children.
- Improper assembly may be dangerous. The appliance must

be properly assembled according to the assembly instruc-
tions.

- Always keep the barbecue on a stable, level surface.
- IMPORTANT! Do not use spirit or petrol for lighting or re-

lighting! Only use firelighters complying to EN 1860-3.

- IMPORTANT! This grill gets very hot and must not be

moved whilst in use!

- Exercise reasonable care when operating the appliance.
- Never leave coals and ashes in grill unattended.
- CAUTION! Never hang charcoal grate from charcoal grate

adjuster handles.

- Open the lid while lighting and getting the charcoal started.
- We recommend the use of a charcoal chimney starter. If you

choose to use charcoal lighting fluid, only use lighting fluid
approved for lighting charcoal.

- Do not use gasoline, alcohol or other highly volatile fluids to

light charcoal.

- Only place the food onto the barbecue once the fuel is

covered with a layer of ash! It is recommended that the
grill is heated up before the first use and the fuel must
glow for at least 30 minutes. This allows the lighter fluid
to burn out completely. Failure to observe this informa-
tion could trap fumes from lighter fluid in the barbecue
and may result in a flash fire or explosion when lid is
opened.

- Never use charcoal that has been pre-treated with lighter

fluid. Use only a high grade plain charcoal or charcoal/wood
mixture.

- Never add charcoal lighting fluid to hot or even warm coals

as flashback may occur causing severe burns.

- Never place more than 6.5 kg on the tray. Do not lean on the
tray. Do not lift grill using the tray.

- Use caution when adjusting charcoal grate height. Handle
may be hot when in use.

- Do not exceed a temperature of 200 °C. Do not allow char-
coal and/or wood to rest on the walls of grill. Doing so will
greatly reduce the life of the metal and finish of your grill.

- After each use, clean the grill thoroughly and reapply a light
coat of oil to interior to prevent rusting. Cover the grill to
protect it from excessive rusting.

- We advise to have a fire extinguisher at hand. Refer to your
local authority to determine proper size and type of fire
extinguisher.

- Store the grill out of reach of children and in a dry location
when not in use.

- This appliance must be kept away from flammable mate-
rials during use. Combustible materials should never be
within 1 meter of the back or sides of the appliance.

- Keep the cooking area (3 meters around the appliance) clear
of sources of ignition such as pilot lights on water heaters,
live electrical appliances, etc. and flammable vapours/lig-
uids such as gasoline, alcohol, etc.

- Keep any electrical supply cord, gas and fuel supply hose

away from any heated surfaces.

- Do not store objects or materials in the storage area under

the appliance, that would block the flow of combustion air to
the underside of the firebox.

- Do not use grill with open ash door.
- Do not attempt to open the ash door while the grill contains

hot coals or during grilling.

- Do not remove ashes until all charcoal is completely burned

out and fully extinguished and grill is cool.

- Always put charcoal in the charcoal grate. Do not put char-

coal directly in the bottom of the firebox.

- Do not wear clothing with loose flowing sleeves while light-

ing or using the barbecue.

- Use long-handled barbecue utensils and oven mitts to avoid

burns and splatters. Use protective gloves when handling
hot components.

- Do not use barbecue in high winds.
- Never touch the cooking or charcoal grates, ashes, charcoal

or the barbecue to see if they are hot.

- When opening the lid, keep hands, face and body a safe

distance from hot steam and flame flare-ups. Make sure the
lid is pushed all the way open. If lid is not fully open, it could
fall back and cause injury.

- Do not use water to control flare-ups or to extinguish char-

coal.

- Extinguish charcoal when finished cooking. Close the lid and

smoking stack to suffocate the flames.

- Never dump hot coals where they might be stepped on or

be a fire hazard. Never dump ashes or coals before they are
fully extinguished. Do not store barbecue until ashes and
coals are fully extinguished.

- This barbecue is not intended for and should never be used

as a heater.

- Lining the firebox with aluminium foil will obstruct the air

flow. Instead, use a drip pan to catch drippings from meat
when cooking by the indirect method.




Overview

WARNING

Do not use the appliance with open ash door and do not attempt to open the ash door during use.

10

"

12

Components

1. Lid Handle 4. Lid Ventilation 7. Carriage Handle 10.Outer Cooking Grate
2. Temperature Gauge 5. Warming Rack 8. Ash Door 11. Shelf
3. Panel 6. Charcoal Grate Handle 9. Bottom Shelf 12.Wheels




Grilling

Grilling

1. Place max. 1.2 kg of charcoal on the charcoal grate orin a
charcoal chimney starter.

2. Light the charcoal and wait until it is burning strong.

3. Spread the coals evenly on the charcoal grate and place
the cooking grates on the firebox.

4. With lid open, allow the charcoal to burn until it is covered
with ash (approx. 20 min.)

5. Set the charcoal grate to the desired level.

6. Place food on the cooking grate and close the lid if desired.

7. Check food periodically. Use a meat thermometer to ensure
food is fully cooked before removing it.

A CAUTION A

GREASE FIRES

- Do not use water on a grease fire. Personal injury
may result.
If appliance has not been regularly cleaned, a grease
fire can occur that may damage the product. Follow
instructions on general appliance cleaning to pre-
vent grease fires.
The best way to prevent grease fires is to regularly

clean the appliance.

Adding charcoal

WARNING

Never add charcoal lighting fluid to hot or even warm
coals as flashback may occur causing severe burns.

In order to keep the heat constant over a longer period of
time, it may be necessary to add charcoal and/or wood.

1. Carefully open the lid and set the charcoal grate to the
lower position.

2. Wearing oven mitts, carefully remove the cooking grates.
Place it on a non-combustible surface close to the appli-
ance.

3. Stand back and use long cooking utensils to lightly brush
aside ashes on hot coals.

4. Use cooking tongs to add charcoal and/or wood to the
charcoal grate. Be careful not to stir up ashes and sparks.

5. Wearing oven mitts, carefully place the cooking grates on
the firebox.

6. When the charcoal is burning strong again, set the char-
coal grate to the desired level.

7. If desired, close the lid.

Regulating heat

The heat inside the barbecue can be regulated by adjusting
the level of the charcoal grate and its ventilation.

¥ The temperature can be increased by setting the charcoal
grate to a higher level and/or more ventilation.

¢ The temperature can be decreased by setting the char-
coal grate to a lower level and/or less ventilation.

Open or close the smoking stack on the lid for more or less
ventilation.

To maintain or increase the temperature over time, more
charcoal and/or wood may need to be added during the bar-
becuing cycle. See section ‘Adding charcoal'.

NOTE: Dry wood burns hotter than charcoal. Hardwood such
as oak, hickory, mesquite, fruit and nut wood are an excellent
fuel. Make sure the wood is seasoned and dry.

Indirect cooking

When cooking fish or extra lean cuts of meat, the indirect
cooking method helps to keep the food moist. Set the char-
coal grate to the lowest level. Place a flat bottom metal pan
on the charcoal grate underneath the food. Fill the pan with
water or marinade and build your fire on the opposite side of
pan.

Smoking

To obtain your favourite smoke flavour, experiment by using
chunks, sticks or chips of flavour producing wood such as
hickory, pecan, apple, cherry, or mesquite.

Use b to 6 wood chunks or sticks, 7 to 10 cm long and 2 to

5 cm thick. Soak the wood in water for 30 minutes or wrap
each piece in foil and tear several small holes in the foil to
produce more smoke and prevent the wood from burning too
quickly. Add the wood to the burning coals using long cooking
thongs. The ideal smoking temperature is between 80 and
120 °C.




Cleaning and care

WARNING

Before cleaning the barbecue make sure it has cooled down completely.

Ashes

Once the charcoal is burned out, fully extinguished and cool, clean
the interior with an oven brush. The remaining ashes can be
brushed outwards through the ash door. While removing the ash,
make sure the following precautions are observed.

- Do not remove ashes until all charcoal is completely burned out
and fully extinguished and grill is cool.

- Never dump hot coals where they might be stepped on or be
a fire hazard. Never dump ashes or coals before they are fully
extinguished. Do not store barbecue until ashes and coals are
fully extinguished.

- Do not attempt to open the ash door before the grill has cooled
down completely and during grilling.

Appliance interior and exterior

- Clean appliance often, preferably after each cookout.

- Appliance should be cleaned at least once a year.

- Do not mistake brown or black accumulation of grease and
smoke for paint. Interiors of grills are not painted at the fac-
tory (and should never be painted). Apply a strong solution of
detergent and water or use an appliance cleaner with scrub
brush on insides of appliance lid and bottom. Rinse and allow
to completely air dry. Do not apply caustic appliance/oven
cleaner to painted surfaces.

- Cooking surfaces: If a bristle brush is used to clean any of
the appliance cooking surfaces, ensure no loose bristles
remain on cooking surfaces prior to grilling. It is not recom-
mended to clean cooking surfaces while appliance is hot.

- Plastic surfaces: Wash with warm soapy water and wipe
dry. Do not use citrisol, abrasive cleaners, degreasers or a
concentrated appliance cleaner on plastic parts, as this can
result in damage and/or failure of the parts.

Waste disposal

This appliance must not be disposed as unsorted municipal
waste. It must be returned to a designated collection point
for recycling. In this way, you contribute to protection of re-
sources and the environment. Contact your local authorities
for more information.

Children must not play with plastic bags and packaging ma-
terial, due to possible injury or danger of suffocation. Store
such material safely or dispose of environmentally friendly.

Corrosion

- If rust appears on the exterior surface of the barbecue,

clean and buff the affected area with steel wool or fine grit
emery cloth. Touch-up with a good quality high-tempera-
ture resistant paint.

- Never apply paint to the interior surfaces. Rust spots on the

inside surfaces can be buffed, cleaned and lightly coated
with vegetable oil to minimize further rusting.

- Porcelain surfaces: Because of glass-like composition, most

residue can be wiped away with baking soda/water solution
or specially formulated cleaner. Use nonabrasive scouring
powder for stubborn stains.

- Painted surfaces: Wash with mild detergent or nonabrasive

cleaner and warm soapy water. Wipe dry with a soft nonabra-
sive cloth.

- Stainless steel surfaces: To maintain your appliance’s high

quality appearance, wash with mild detergent and warm
soapy water and wipe dry with a soft cloth after each use.
Baked-on grease deposits may require the use of an abrasive
plastic cleaning pad. Use only in direction of brushed finish to
avoid damage. Do not use abrasive pad on areas with graph-
ics.




Maintenance

Curing the grill

Curing your grill will minimize damage to the exterior finish
as well as rid the grill of paint odour that can impart unnatu-
ral flavours to the first meal. Cure the grill periodically to
protect it from corrosion.

1. Lightly coat all interior surfaces with vegetable oil. Do not
coat the charcoal grate and ash door.

2. Place max. 1.2 kg of charcoal on the charcoal grate orin a

charcoal chimney starter.

Light the charcoal and wait until it is burning strong.

Spread the coals evenly on the charcoal grate.

With lid open, allow the charcoal to burn until it is covered

with ash (approx. 20 min.)

6. With coals burning strong, close the lid. Allow the tem-
perature to reach 100 °C on the heat indicator. Maintain
this temperature for 2 hours.

7. Increase the temperature to 200 °C. This can be achieved
by adding more charcoal and/or wood. See section ‘Add-
ing charcoal’. Maintain this temperature for 1 hour then
allow unit to cool completely.

o e w

Guarantee

This Tenneker item has been produced according to the most up-
to-date production methods and is subject to permanent, strict
quality assurance.

HORNBACH-Baumarkt-AG, Hornbachstraf3e 11, 76879 Bornheim/
Germany (hereinafter referred to as Issuer) guarantees the qual-
ity of the Tenneker charcoal and gas barbeques according to the

following terms and conditions.

1. Warranty Period

The warranty period is 10 years. The warranty period starts on
the date of purchase. Please retain the original receipt or invoice
in order to be able to furnish evidence of the date of purchase.

2. Warranty Scope

The warranty applies exclusively to production or material faults
as well as covers and fire bowls that have rusted through.

The warranty shall not apply to defects that are a consequence
of

incorrect assembly or connection

improper handling or use

improper or insufficient maintenance or repairs

violent damage

use of spare parts that are not genuine parts
unintended chemical, electrical or electronic influences

Furthermore, the warranty shall not include damage to wearing
parts caused by normal wear. The warranty shall also exclude
associated or consequential damage.

Storing the appliance

If the appliance needs to be stored for a prolonged period of
time (e.g. over winter):

1. Make sure the appliance has cooled down. Carefully clean
the appliance.

2. The appliance can be stored in a dry location indoors (e.g.
garage or cellar).

3. Cover the appliance.

When removing the appliance from storage, check the appli-
ance for rust and other damage.

3. Warranty services

During the warranty period the Issuer shall test the faulty item
to determine whether or not it qualifies for warranty. In the event
that the item qualifies for warranty, the Issuer shall repair the
item or replace it free of charge for the warrantee. If the item is
no longer available for delivery at the time of the warranty case,
the Issuer shall be permitted to replace the item with a similar
product. The Issuer shall assume ownership of the replaced item
or parts thereof.

Warranty services (repair or replacement) do not extend the
warranty period. The warranty period shall also not restart upon
providing warranty services.

4. Warranty Claims

Please contact the nearest HORNBACH-Baumarkt branch to
claim the warranty. You can find it at www.hornbach.de. Or use
the following Email address “service@hornbach.com” to contact

the Issuer.

Warranty claims will only be accepted if the original receipt or
invoice is produced.

5. Statutory Rights

The warranty does not restrict your statutory rights regarding
warranty and product liability.




Components

Lid 1x

-~

[O) Firebox 1x

~

Long leg 2x

—/

Wheel, leg 2x

Shelf 1x

Charcoal Grate 1x

Bottom Shelf 1x

Outer Cooking Grate 3x

Warming Rack 1x



Charcoal Grate Handle

Leg Bracket

Wheel 2x

Wheel Cover 2x

Shelf Support 2x

Ventilation 3x

Wheel Axle 1x

Handle 2x

Ash Door

1x

Ash Door Hinge

1x

Ash Door Lock

1x

Temperature Gauge

1x

Screw Kit

1x




Assembly

1 1x 1x 2X
Long leg Wheel, leg Leg Bracket

Longleg 1x
Wheel, leg 1x
Leg Bracket 2x
Screw M6x12  4x

Connect the two legs, so that the
rivet nuts are facing to the inside
and the shorter leg is on the left.
Attach the 2 leg brackets to the legs
by use of 4 M6x12 screws, but do
not tightening them completely.

The round sections of the leg brack-
ets are facing to the bottom and to
the inside.

2 1x
Bottom Shelf

Bottom Shelf 1x

Slide the bottom shelf into the small
holes of the legs. The endings of the
button shelf must point upwards.




3

Longleg 1x
Wheel, leg 1x
Screw M6x12  4x

Connect the remaining legs, so that
the rivet nuts are facing to the inside
and the shorter leg is on the left.
Slide the bottom shelf endings into
the holes of the legs.

Attach the 2 leg brackets to the legs
by use of 4 M6x12 screws, but do

not tightening them completely.

4

Wheel Axle 1x
Washer M8 2x

Slide the wheel axle through the
holes on the shorter legs and install
1 M8 washer on each outer side.

1x 1x
Long leg Wheel, leg

1x
Wheel axle




5

Wheel 2x
Wheel Cap 2x
Self-Locking Nut M8 2x

Attach the two wheels to the wheel
axle and secure them by use of 2 M8
self-locking nuts.

Tighten the self-locking nuts until
they are level with the axle.

Attach the wheel covers to the
wheels afterwards.

The cart assembly is finished, turn
it into an upright position and put it
aside.

6

Ash Door 1x

Ash Door Lock 1x
Ash Door Hinge 1x
Ventilation 1x

Screw M5x10  4x
Washer M5  4x
Spring Washer M5  4x
Nut M5 4x

Attach the ash door, ash door bolt,
ash door hinge and ventilation as
shown using the 4 M5x10 screws,

4 M5 washers, 4 Mb spring washers
and 4 Mb nuts.

The ash door assembly is finished,
put it aside.

2X 2X
Wheel Wheel cap

2X
M8
1x 1x
Ash Door Ash Door Lock
ot 8
4x 4x
M5x10 M5

1x
Ash Door Hinge

N

1x
Ventilation

S




o O
fi 7|
Firebox
Cart Assembly 1x
Firebox 1x
Screw M6x12  6x

Washer M6 2x
Nut M6 2x

Attach the firebox to the rivet nuts of
the legs by use of 4 M6x12 screws.
Attach the firebox to the leg bracket
using the 2 M6x12 screws, 2 M6
washers and 2 M6 nuts.

2x
M6
.‘=!.
N
‘.

8 2X 2X
M5x10 M5
Ash Door Assembly 1x
Screw M6x15  1x
Screw M5x10 2x
Washer M5 2x

Spring Washer M5 2x
Nut M5  2x

Attach the ash door group to the
firebox from the outside using

2 M5x10 screws, 2 M5 washers,

2 Mb spring washers and 2 M5 nuts.
Attacht the Mé6x15 screw to the fire-
box so that the ash door lock can be
hooked onto it.




9

Handle 1x
Washer M6  2x
Nut M6 2x

Attach the handle to the firebox us-
ing 2 M6 washers and 2 M6 nuts.

Tighten the 8 screws on the 2 leg
brackets.

10

Shelf Support 2x
Screw M6x12  2x

Attach the shelf support to the legs
by use of 2 M6x12 screws.

1x
Handle

A

yn

Y

/
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2%
Shelf Support




ki 11

Screw M6x12  4x

Attach the shelf to the firebox and to
the shelf support by use of 4 Méx12

ki 12

Screw M8x25 2x

Attach the lid to the firebox by use of
2 M8x2b screws.

-
oo
P oS S SCTS NSO S
RS S O S OO S S SOOTS SSSOCS SO O
S
USRS S

B SO,

SO
\\

M b e




13

Handle 1x
Nut M6 2x
Washer M6 2x

Attach the handle to the lid using
2 M6 washers and 2 M6 nuts.

14

Ventilation 2x

Screw M5x10 2x
Washer M5 2x
Spring Washer M5 2x
Nut M5 2x

Attach the 2 ventilation units to the
lid from the inside using 2 Mbx10
screws, 2 Mb washers, 2 M5 spring
washers and 2 M5 nuts.

1x
Handle

2X
Ventilation

@

2X 2X
M5x10 M5

2X

M5




15

Charcoal Grate Handle 2x
Charcoal Grate 1x

Attach the 2 charcoal grate handles
to the charcoal grate as shown.
Place the 2 charcoal grate handles
on the hooks on both sides of the
firebox.

The charcoal grate can be set to
four heights by use of the charcoal
grate handles.

16

Warming Rack 1x
Screw M6x12  2x
Washer M6  2x
Nut M6 2x

Slide the upper endings of the
warming rack through the holes of
the lid.

Attach the warming rack to the
firebox using 2 Mé6x12 screws, 2 M6
washers and 2 M6 nuts.

2X
Charcoal
Grate Handle

>~

1x
Charcoal
Grate

1x
Warming Rack

2X 2X
Méx12 M 6

O




17

Outer Cooking Grate 3x

Place the 3 cooking grates on the
firebox as shown.

18

Temperature Gauge 1x

Attach the temperature gauge to the
lid by use of its wing nut.

The barbecue is now completely
assembled. Please prepare the
grill for its first use as described in
‘Curing the grill’ in the maintenance
section.

3x
Outer Cooking Grate

1x
Temperature Gauge

@
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