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SICUREZZA

Questo apparecchio e’ stato disegnato secondo Standard
CE.

Usare soltanto all’aperto.

Questo apparecchio puo essere utilizzato solo nel paese
per cui é stato progettato.

Leggere le istruzioni prima dell’uso.

Attenzione: le parti accessibili possono essere molto
calde. Tenere lontano i bambini.

Non muovere I'apparecchio durante I'uso.

Usate cautela e attenzione quando maneggiate o
trasportate questo prodotto, il metallo potrebbe essere
tagliente e pericoloso. Usate guanti adeguati quando
sollevate o maneggiate questo prodotto. Prima di
sollevare rimuovere il ripiano laterale le griglie e le piastre

POSIZIONAMENTO

Mantenere una distanza di 76 cm. Dell’aparecchio da qualsiasi
materiale infiammabile.

Non posizionarlo sotto una copertura o riparo che possa

essere infiammabile.

Mantenere I'area intorno all’apparecchio, libera da materiali
combustibili, benzina, ed altri liquidi o vapori inflammabili.
Non ostruire il flusso di combustione e ventilazione d’aria.

. 76cm [30i
di cottura. cm [30in]
Chiudere la bombola del gas dopo I'uso.
Usare guanti protettivi nel maneggiare le parti calde.
| bruciatori principali, bruciatore posteriori e bruciatore 76¢cm [30in]
del fornello laterale sono stati regolati in fabbrica e non
dovranno essere piu regolati. Qualsiasi modifica
apportata all’apparecchio puo’risultare pericolosa e fa
decadere la garanzia.
Nel caso di perdita di gas, chiudere I’erogazione del gas.
Tenere il cavo di alimentazione lontano dalle superfici
calde e dall'acqua.
Se si sente odore di gas:
1. Spegnere I’apparecchio.
2. Estinguere eventuali flammelle.
3. Aprire il coperchio.
4. Se I'odore di gas continua, chiamare immediatamente
il fornitore del gas.
SPECIFICHE
| wmisura msura |  MISURA
MODELLO POTENZA | QUANTITA | DELL'UGELLO | DELL'UGELLO | ooi v T ome
TOTALE | DIGAS/H | BRUCIATORE | FORNELLO
PRINCIPALE | LATERALE | POSTERIORE
GIRARROSTO
2012/6113/6811/9013/9113/9215/9219/9611 /9811 /9812 / 9815-53 8.8 kW 640 g/h 0.85mm
2122/ 6822/ 9123/ 9225/ 9229/ 9821/ 9822-53 11.4 kW 829 g/h 0.85mm
2012 /6811 /8640 /8642 /9013 /9113/9215/9219/9611 /9619 /9812 / 9815-63 11.5 kW 836 g/h 0.85mm 0.79mm
/2;235/_2%23/5123/6123/6821/9023/9123/9225/9229/9621 7962919821/ 98221, + 1y 1025 g 0.85mm 0.79mm
9822-73 15.8 kW 0.85mm 1.04mm
9225-43 18.5 kW 1345 g/h 0.85mm 0.79mm 1.04mm
5023/ 5123 / 8652 / 9023 / 9123 / 9225 / 9229/ 9621. / 9821 / 9822 / 9825-83 18.5 kW 1345 g/h 0.85mm 0.79mm 1.04mm
g;gg_/sgmii /6831 /8662 /9033 /9133 /9235 /9239 /9562 /9631 /9639 / 9831 / 20.3 kW 1476 g/h 0.85mm 0.79mm 1.04mm
9571/ 9572 / 9576 / 9577 / 9578-43 24.7 KW 1796 g/ 0.87mm 0.79mm 0.99mm
9571/ 9572 / 9575/ 9576 / 9577 / 9578 / 9896 / 9972 / 9976 / 9978-83 24.7 kKW 1796 g/h 0.87mm 0.79mm 0.99mm
9811-63 12 kW 873 g/h 0.91mm 0.79mm
8752-53 12.4 kW 902 g/h 0.97mm
9563-13 13.2 kW 960 g/h 0.97mm
8851 /9561 /9562 /9761-53 13.2 kW 960 g/h 0.91mm
8752-63 15.1 kW 1098 g/h 0.97mm 0.79mm
5861/ 9561 / 9562 / 9565 / 9761 / 9861 / 9992-63 15.9 kKW 1156 glp 0.917mm 0.79mm
9563 / 9565-23 15.9 kW 1156 glp 0.91mm 0.79mm
8861-53 16.0 kW 1163 g/h 0.91mm
8752/ 8753-83 19.5 kW 1418 g/h 0.91mm 0.79mm 1.04mm
8759-83 19.9 kW 1447 g/h 0.91mm 0.81mm 1.04mm
9563 / 9565-43 20.3 kW 1476 g/h 0.91mm 0.79mm 0.99mm
5861/ 9561 / 9565 / 9568 / 9761 / 9866 / 9962 / 9968-83 20.3 KW 1476 g/h 0.97mm 0.79mm 0.99mm
8762/ 8763-83 22.6 kW 1643 g/h 0.91mm 0.79mm 1.04mm
8869-83 23.0 kW 1672 g/h 0.91mm 0.81mm 1.04mm
9982-83 23.1 kW 1680 g/h 0.91mm 0.79mm 0.99mm
9583 / 9585 / 9586-43 23.1 kW 1680 g/h 0.91mm 0.79mm 1.02mm
9581 /9582 / 9583 / 9585 / 9586 / 9588 / 9785 / 9986 / 9988-83 23.1 kW 1680 g/h 0.91mm 0.79mm 1.02mm
9989-83 23.5 kW 1709 g/h 0.97mm 0.81Tmm 1.02mm
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SICUREZZA

BOMBOLA

Non usare bombole superiori a 15 kg.

Maneggiare sempre la bombola con cura.Non riporla mai in
posizione orizzontale poiché la valvola potrebbe rovinarsi.Cio
potrebbe causare seri problemi di sicurezza. Utilizzate sempre la
bombola in posizione verticale. Se posizionata orizzontalmente la
bombola potrebbe permettere al liquido combustibile di
raggiungere i tubi creando danni e pericolo di scoppio.

Posizionare sempre la bombola in un luogo accessibile per
facilitare I'accensione e lo spegnimento in caso di emergenza.

Non sottoporre mai le bombole al calore. La pressione interna
potrebbe aumentare e superare i suoi limiti di sicurezza.

Mai conservare negli scantinati o sotto terra bombole di gas
Butano o Propano. Il gas propano €’ piu’ pesante dell’aria. Se c’e
una perdita il gas si accumulera’ al livello piu’ basso e diventera’
pericoloso nel caso della presenza di una scintilla o fiamma.

Mai conservare in casa bombole di gas Butano o Propano.

MAX @ 340 MM—>|

=

p

MAX 590 MM

CONSERVAZIONE

Quando si deve conservare |'apparecchio per lunghi periodi di
tempo inutilizzato, rimuovere la bombola e coprire il Barbecue
in modo che possa avere un buona ventilazione per smaltire la
condensa.

Conservare la Bombola all'aperto in una zona ben ventilata.

ASSISTENZA

Questo apparecchio a gas non dovrebbe essere alterato o
manipolato, eccetto per la sistemazione della famma di
accensione secondo le istruzioni.

Ogni sistemazione o assistenza dovrebbe essere eseguita da
un tecnico qualificato.

E’ consigliabile una regolare manutenzione. Consultare
istruzioni di manutenzione.

PRECAUZIONI ELETTRICHE
AVVERTIMENTO! La mancata osservanza di queste
istruzioni pu6 causare danni materiali, lesioni o morte!

e Tensione di ingresso 230-240Vac / 50Hz
e Tensione di uscita 12Vac / 1600mA

e Pericolo! L'immersione di cavi o spine in acqua o altri liquidi
pud causare scosse elettriche!

e Scollegare dalla presa di corrente quando non in uso e
prima di pulire o eseguire la manutenzione. Lasciare
raffreddare prima di aggiungere o rimuovere component.

e Non utilizzare I'apparecchio se il cavo, la spina o qualsiasi
componente sono danneggiati o non funzionano
correttamente. Contattare il rivenditore per la riparazione.

e Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere
sostituito prima di continuare a utilizzare I'apparecchio.

e Non lasciare che il cavo penda oltre il bordo di un tavolo o
entri in contatto con superfici calde.

e Non utilizzare un apparecchio a gas per esterni per scopi
diversi da quelli previsti.

e Collegare la spina all'apparecchio prima di collegarlo alla
presa di corrente.

e  Utilizzare questo apparecchio solo i circuiti protetti e a
norma.

e Non rimuovere la spina di messa a terra o utilizzare con un
adattatore a due poli.

e  Utilizzare esclusivamente prolunghe con spina con messa a
terra a tre poli, la corretta potenza e omologate per l'uso
esterno con contrassegno W-A.




TUBO DEL GAS GPL

REGOLATORE

Questo apparecchio deve essere dotato di un regolatore di
pressione in osservanza degli standard e/o delle norme
locali/nazionali con uscita nominale di pressione di:
CATEGORIA I34(28-30/37) Propano 37 mbar.

Butano 28-30 mbar.
Propano/Butano 30 mbar.

MAI usare fonte di gas non regolata.

TUBO PER IL GAS GPL

Questo apparecchio deve essere dotato di tubo per gas GPL in
osservanza delle norme/standard locali/ nazionali.

Il tubo di gas GPL, che collega I'apparecchio alla bombola dovrebbe
essere lungo 600 mm.

Occorre posizionare il tubo del gas GPL lontana da qualsiasi
superficie calda incluso la parte inferiore del barbecue.

Assicurarsi che il tubo non si attorcigli.

Occorre ispezionare il tubo ogni qualvolta si cambia la bombola
comunque, almeno una volta I'anno.

Se il tubo risulta lesionato, spaccato, o danneggiato in qualsiasi
modo I'apparecchio non deve essere usato. Il tubo deve essere
sostituito se danneggiato e comunque quando le norme nazionali lo
richiedono. Contattare il proprio fornitore per sostituirlo.

ol e 10mm e —te—Bmm

8mm

FORNITURA FORNITURA REGOLATORE TUBO GPL
PER USO IN CATEGORIA PRESSIONE PRESSIONE OSSERVANZA IOSSERVANZA
BUTANO PROPANO CON CON
BE 134(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar
CH 134(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar
ES |3+(23_30/37) 28-30 mbar 37 mbar
NF M 88765 OR
| X

FR 3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar NF M 88776 NF D 36107
GB 34(28-30/37) | 28-30 mbar 37 mbar BS3016 8S3212/2/8
IE 134(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar
IS |3+(23_30/37) 28-30 mbar 37 mbar
IT 134(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar
PT |3+(23_30/37) 28-30 mbar 37 mbar
cz 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
DK 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
Fl 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
GR 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
HU 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
LT 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
LU 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
LV 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
NL 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar NEN 5654
NO 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
RO 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
SE 13B/P(30) 30 mbar 30 mbar
PL I3B/p(37) 37 mbar 37 mbar




CAMBIARE UNA BOMBOLA - BUTANO

Quest’ apparecchio puo’ essere usato con butano ad una pressione di 28 - 30 mbar.

MAI usare gas non regolato o regolatori per altre pressioni.

ATTENZIONE: Cambio della bombola deve essere effetuto in una zona senza fiamme aperte.
Bombole di butano hanno diverse connessioni

b) Connessione a pressione.
Nessun attrezzo e’ necessario
per questo tipo. Si apre e si
chiude il gas con il regolatore
disposto con I'adattatore
speciale. Se usate un adattatore

a) Connessione a vite.

La parte piu’ importante €’ la
guarnizione di sigillo. Assicurarsi
sempre che sia presente e non
danneggiata, meglio sostituirla ad

ogni cambio bombola. Certe
connessioni a vite hanno un
impugno per stringere e certi
hanno bisogno di una chiave.
Stringere bene. Quando si usa u

chiave non stringere troppo per non

rovinare la guarnizione.

COLLEGARE LA BOMBOLA

na

vecchio, assicurarsi che sia
stretto bene con la chiave.

SCOLLEGARE LA BOMBOLA

CONNESSIONE A VITE

CONNESIONE AD INTERUTTORE

CONNESSIONE A VITE

CONNESIONE AD INTERUTTORE

1. Controllare che la bombola sia
chiusa.

2. Rimuovere il sigillo di
sicurezza.

1. Girare il sigillo di sicurezza in modo
che la freccia punti verso I'apertura
della bombola.

3. Ispezionare la guarnizione
prima di collegare il tubo.

2. Togliere il sigillo di sicurezza tirando
lo spago in fuori poi in su’. Non usare
attrezzi, lascia il sigillo appeso.

1. Chiudere valvola in senso
orario.

1. Mettere interuttore in posizione
spento.

4. Collegare il tubo del gas con la
chiave. Non stringere troppo i
collegamenti della bombola.

3. Mettere linteruttore ed assicurarsi
che la guarnizione €’ dentro la valvola.
Girare l'interuttore alla posizione
spento.

2. Spegnere i pomi di controllo del barbecue. ASPETTARE che il bruciatore

sia spento.

SE LA FIAMMA NON SI SPEGNE—GIRARE LA VALVOLA IN
POSIZIONE APERTO. LASCIA L’APPARECCHIO ACCESO E CHIAMA IL

FORNITORE DI GAS.

5. Quando il gas e’ richiesto
girare la manopola in verso anti
orario.

4. Quando il gas €’ richiesto girare
I'interuttore ad aperto.

3. NON RIMOUVERE MAI il tubo
del gas con la valvola aperta.

4. RIMUOVERE il tubo con la
chiave.

3. MAI GIRARE L'INTERUTTORE alla
posizione di scollegamento
direttamente dalla posizione di
ACCESO.Girare linteruttore alla
posizione di SCOLLEGAMENTO, e
sollevare il connettore.

5. RIMETTERE il sigillo sulla
bombola, sia vuota che mezza
piena.

4. RIMETTERE il sigillo sulla bombola,
sia vuota che mezza piena.

Controllare che non ci siano perdite di gas prima di adoperare.




CAMBIARE UNA BOMBOLA - PROPANO

Questo apparecchio puo’ essere usato con propano ad una pressione di 30-37 mbar.

MAI usare gas non regolato o regolatori per altre pressioni.

ATTENZIONE: Cambio della bombola deve essere effettuato in una zona senza fiamme aperte.

Bombole di propano hanno vari collegamenti. Se una guarnizione e’ usato nel collegamento, controllare che sia
presente e non sia dannegiato quando si cambia bombola. Certi collegamenti hanno manopole per stringere e certe
hanno bisogno di una chiave per stringere. Usare sempre la chiave adatta nel stringere.

COLLEGARE UNA BOMBOLA

1.

Assicurarsi che la valvola sia chiusa girando in senso
orario. Rimuovere il sigillo di sicurezza e conservare
per dopo.

Ispezionare il collegamento per danno prima di
collegare. Avvitare il tubo alla bombola.

USARE CHIAVE PER AVVITARE - Usando la chiave
stringere per bene al massimo.

Tubo con manopola - Usando pressione delle mani,
stringere il tubo per bene. Non usare una chiave con
questo tipo di collegamento.

Dopo aver collegato il regolatore, e’ possibile che abbia
assunto una posizione non orizontale, questo non e’
importante. NON GIRARE IL REGOLATORE DOPO
STRETTO.

Quando si ha bisogno di gas girare la manopola in
senso anti orario.

Controllare che non ci siano perdite di gas prima di
adoperare.

SCOLLEGARE UNA BOMBOLA

Chiudere la bombola girando la manopola in senso
orario. Assicurarsi che la fiamma del bruciatore si
spegne.

Rimuovere il connettore usando la chiave adatta.
Rimettere sigillo di sicurezza sulla bombola.Mettere la
bombola vuota in un posto sicuro.




TEST PER PERDITA

Tutte le connessioni sono state collaudate in fabbrica per
perdite di gas e i bruciatori sono stati sottoposti ad esami di
fiamma. Comunque durante la spedizione certe connessioni
si sarebbero potute alterare.

PER PRECAUZIONE:

CONTROLLARE CHE TUTTI | RACCORDI SIANO
STRETTI PRIMA DI USARE IL VOSTRO BARBECUE.
CONTROLLARE LA VALVOLA DELLA BOMBOLA
DOPO OGNI SUA RICARICA.

CONTROLLARE CHE NON CI SIANO PERDITE OGNI
VOLTA CHE S| COLLEGA O SI SCOLLEGA UNA
CONNESSIONE DI GAS.

VIETATO FUMARE!

MAI CONTROLLARE PER PERDITE CON UN
FIAMMIFERO O UNA FIAMMA APERTA.

CONTROLLARE EVENTUALI PERDITE ALL'APERTO.

PER CONTROLLARE LE PERDITE

1.

2.
3.

Connettere il tubo flessibile e regolatore ad una bombola
piena.

Controllare che tutti i pomi siano spenti.

Preparare una soluzione di sapone composta da una
parte di acqua e da una di detergente liquido.

Aprire completamente la valvola della bombola.

Spennellare la soluzione di sapone su ogni connessione.

Se il vostro barbecue e’ equipaggiato con un bruciatore
laterale o posteriore

Mettere la punta del dito sopra l'orfizio del bruciatore
laterale o posteriore.

Girare la manopola controllo
"LATERALE"/"POSTERIORE"su "HIGH".

Spennellare la soluzione di sapone su ogni connessione
tra 'ugello e la valvola.

Girare la manopola controllo
"LATERALE"/"POSTERIORE" su "OFF".

Una perdita si identifica dalla presenza di un flusso di
bollicine dall'area della perdita.

Se si verifica una perdita, chiudere la valvola della
bombola ed occorre stringere e controllare la
connessione.(riprovare punto 5).

Se la perdita persiste contattare il proprio fornitore di
barbecue per assistenza. Non tentare di far funzionare
I'apparecchio in presenza di perdite.




TUBI VENTURI

e MANTENERE PULITI I TUBI VENTURL.

e Ostruzioni causate da insetti come nidi di ragni
possono causare un ritorno di fiamma.

Anche se il barbecue potrebbe ancora accendersi

regolarmente, successivamente il ritorno di gas potrebbe

causare un piccolo incendio intorno ai tubi venturi e

danneggiare il pannello di controllo.

\

TUBO VENTURI TELA DI RAGNO TUBO DEL BRUCIATORE

e Nel caso di un ritorno di fiamma, spegnere
immediatamente il gas alla fonte.

Occorre controllare e pulire i tubi venturi (bruciatore

principale, laterale, e posteriore) se si verifica uno dei

seguenti casi:

1. Sec’e’ odore di gas.

2. Se il vostro barbecue non raggiunge la temperatura.

3. Se il vostro barbecue non riscalda in modo uniforme.

4. Se il bruciatore inizia a scoppiettare come una moka da
caffe.

ISPEZIONE DEI TUBI VENTURI

1. Spegnere il gas alla fonte.

2. Quando il barbecue ¢ freddo, togliere le viti di fissaggio
del bruciatore. Rimuovere |la parte alta della scatola del
collettore e sollevare il bruciatore dal suo alloggio
all'interno del barbecue.

3. Pulire i tubi venturi con un pulitore per pipa o con
I'apposito utensile per la pulizia dei tubi Venturi
(Accessorio n.77310).

ﬁ ........................................... i)_l

4. Abbassare il bruciatore nel barbecue assicurandosi che i
tubi Venturi siano correttamente allineati e sistemati sugli
ugelli.

[l =

5. Fissare il bruciatore con le appositi fissaggi. Ricollocare
la parte alta della scatola del collettore nella sua sede.




ACCENSIONE
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. VALVOLE DEI BRUCIATORI PRINCIPALI
. VALVOLA DEL FORNELLO LATERALE G. FORNELLO LATERALE

. VALVOLA DEL BRUCIATORI POSTERIORE H. RUBINETTO DELLA BOMBOLA
. PULSANTE ACCENSIONE |. REGOLATORE DI PRESSIONE
FORO PER L’ACCENSIONE MANUALE

ISTRUZIONI PER L'ACCENSIONE

e |l barbecue deve essere assemblato secondo le istruzioni
allegate.

e Controllare che la bombola sia piena e correttamente connessa
al regolatore.

e Controllare che non ci siano perdite di gas nel sistema di
fornitura. Leggere test di perdita di gas.

e Controllare che i tubi Venturi siano correttamente sistemati
sopra gli ugelli delle valvole di gas.

e Controllare che siano connessi i fili di accensione di entrambi |
bruciatori centrali e quello laterale.

e Leggere attentamente tutte le istruzioni contenute nella tabella
attaccata al barbecue.

e Controllare che le manopole delle valvole siano tutte su "OFF".

ACCENSIONE DEL BRUCIATORE PRINCIPALE:

Per accendere il bruciatore con I'accenditore:

1. Aprire il coperchio prima di accendere e lasciare aperto fino a
quando sara acceso.

Non restare sopra al barbecue durante I'accensione.
Controllare che tutte le valvole siano in posizione off.

Girare le valvole del bruciatore principale in “HIGH”.

Premete il pulsante dell'accensione.

Il bruciatore dovrebbe accendersi entro 5 secondi, richiudete
subito I'alimentazione se non si accende.

F. MANIGLIA

moow>»
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Accensione del barbecue con il fiammifero:

4. Utilizzate 'apposito supporto per attaccare il fiammifero o un
fiammifero lungo e raggiungete il bruciatore tramite I'apposito
foro posto sul fianco destro del barbecue.

5. Girate la valvola del bruciatore principale in posizione “HIGH”.

6. |l bruciatore dovrebbe accendersi entro 5 secondi, chiudete il gas
immediatamente se non parte entro questo tempo.

7. Una volta acceso un bruciatore si accenderanno in sequenza
anche gli altri accanto automaticamente.

Nota: In caso di vento & bene accendere i bruciatori singolarmente
uno per volta.

ACCENSIONE DEL FORNELLO LATERALE:
Per accendere il bruciatore con I'accenditore:

4. Ruotare la valvola di controllo del bruciatore laterale su “HIGH.”
5. Premere e tenere premuto il pulsante dell'accenditore.

6. Il bruciatore dovrebbe accendersi entro 5 secondi.

Per accendere il bruciatore con un fiammifero:

4. Avvicinare il fiammifero al bruciatore.

5. Ruotare la valvola del bruciatore laterale e girare su “HIGH.”
6. Il bruciatore dovrebbe accendersi entro 5 secondi.

Nota: Le pentole sul bruciatore laterale non devono avere
un diametro superiore a 23 cm o 7 kg di peso.

ACCENSIONE DEL BRUCIATORE ROTISSERIE
POSTERIORE:

Attenzione: non azionare il bruciatore principale
contemporaneamente con il bruciatore posteriore.
e RIMUOVERE LA GRIGLIA DEL SECONDO PIANO

Per accendere il bruciatore con I'accenditore:

4. Ruotare la valvola del bruciatore posteriore su “HIGH.”
5. Premere e tenere premuto il pulsante dell'accenditore.
6. Il bruciatore dovrebbe accendersi entro 5 secondi.

Per accendere il bruciatore con un fiammifero:

4. Avvicinare il fiammifero al bruciatore.

5. Ruotare la valvola del bruciatore posteriore su “HIGH.”
6. Il bruciatore dovrebbe accendersi entro 5 secondi.

ATTENZIONE: controllare il barbecue a gas dopo I'accensione.
Tutte i fori del bruciatore dovrebbero mostrare una fiamma di 2,5
cm su “HIGH.”

CONTROLLARE FIAMMA\

i

\BRUCIATORE A\ FORI DEL BRUCIATORE
Se si verifica uno dei seguenti sintomi, probabilmente c¢'é un
blocco nei tubi di Venturi. Spegnere immediatamente il gas e
pulire i tubi del Venturi. Vedi "Tubi Venturi". (Pagina 8)
o senti odore di gas
¢ si verifica un incendio da ritorno di fiamma
e |l tuo grill a gas si riscalda in modo non uniforme
e i bruciatori emettono rumori di scoppio tipo caffettiera

SE IL BRUCIATORE NON ACCENDE:

premere e ruotare la manopola di controllo su "OFF". Attendere 5
minuti, quindi riprovare con la manopola di controllo impostata su
“MEDIUM.”

e Se nessun bruciatore non si accende, consultare "Risoluzione
dei problemi" a pagina 25. Se il problema persiste, non tentare di
utilizzare I'apparecchio; contattare OMC, il proprio rivenditore o
un centro di assistenza autorizzato.

SPEGNIMENTO:

1. Spegnere la valvola della bombola.
2. Ruota le manopole di controllo su “OFF.”




FUNZIONAMENTO

/A AVVERTIMENTO

Non coprire MAI, fori o passaggi nella parte anteriore,
posteriore o inferiore del barbecue non coprire con materiale
come un foglio di alluminio il fondo del braciere. Modificare il
flusso d'aria attraverso il barbecue puo causare
surriscaldamento e/o esalazione di monossido di carbonio
con rischio avvelenamento.

Primo utilizzo

Prima di cucinare per la prima volta sul barbecue a gas, pulire
i componenti e preriscaldare I'apparecchio per eliminare
eventuali odori o corpi estranei nel seguente modo:

e Pulire le griglie di cottura e le barre di vaporizzazione
Flav-R-Wave™ e lavarle con acqua e sapone neutro.

e Prima di rimontare le griglie di cottura e Flav-R-Wave™,
accendere il barbecue a gas seguendo le istruzioni di
accensione (vedere pagina 15) e mantenere il barbecue a
gas su "Medio" per 30 minuti. Quindi, spegnere i
bruciatori a gas, ruotando tutte le manopole di controllo
sulla posizione "OFF".

e Lasciare raffreddare il barbecue, quindi rimontare le barre
Flav-R-Wave™,

e Ungere le griglie di cottura con un olio da cucina ad alto
punto di fumo e posiziona su Medio o Basso per 30
minuti.

¢ Olii da cucina consigliati:

o Olio di avocado - punto fumo 260°C
o Olio diriso - punto di fumo 255°C

o Olio di semi- punto di fumo 210°C

o Olio dioliva - punto di fumo 208°C

Preriscaldamento

e Preriscaldare il barbecue a gas posizionando su
MEDIO con il coperchio chiuso per 15 minuti.

e Pulire le griglie calde con una spazzola per barbecue con
setole di acciaio inossidabile o con spazzola in Palmyra e
controllare attentamente che non rimangano setole rotte
sulla griglia.

¢ Ungere le griglie con olio da cucina ad alto punto di fumo.

o Regolare il calore alla temperatura appropriata a cid che
si vuole cucinare.

Posizione del coperchio

Il coperchio deve restare chiuso durante qualsiasi cottura,
indiretta, diretta o girarrosto, il cibo cuoce piu velocemente,
consuma meno carburante, controlla meglio la temperatura e
il cibo resta piu morbido, sano e gustoso.

Sistemi di vaporizzazione

La barbecue a gas BroilKing € progettato per funzionare con il
sistema di vaporizzazione Flav-R-Wave™ in dotazione. Non
utilizzare pietra lavica, bricchette in ceramica o altri sistemi di
vaporizzazione diversi da quelli forniti.

TEMPERATURE DI COTTURA

| Barbecue a gas BROIL KING sono:

e Apparecchi ad alte prestazioni in grado di sopportare
temperature elevate.

e Progettato con flusso d'aria controllato per trattenere il
calore e ridurre al minimo il consumo di combustibile.

Raramente sara necessario impostare al"Massima

potenza” per la cottura prolungata o il preriscaldamento.

Massima Potenza

Produce temperature alla griglia di cottura di circa 370°-400°

con il coperchio chiuso.

Utilizzare il barbecue al massimo solo:

¢ Per un rapido riscaldamento.

e In caso di freddo o ventilato.

e Per cuocere le bistecche prima di ridurre la temperatura.

e Per bruciare i residui di cibo dalle griglie di cottura prima
della pulizia (massimo 10 minuti), dopo aver preriscaldato
al minimo e medio.

Media/alta Potenza

Produce temperature sulla griglia di cottura di circa 320°C
con il coperchio chiuso.

Usa l'impostazione media/alta per:

e Preriscaldare la griglia per bistecche.

e Cuocere le bistecche alla griglia.

e Cuocere la pizza.

Media Potenza

Produce temperature sulla griglia di cottura di circa 230°C
con il coperchio chiuso.

Usa l'impostazione media per:

e Bistecche alla griglia poco spesse.

e Braciole alla griglia, hamburger e verdure.

o Pesce intero grande.

Media/Basso Potenza

Produce temperature alla griglia di cottura di circa 200°C
con il coperchio chiuso.

Usa l'impostazione media/bassa per:

e Grigliate pezzi di pollo, salsiccia, pesce.

e Arrostire, infornare.

e Grigliate pasta e pasta come quesadillas.

Bassa Potenza
Produce temperature alla griglia di cottura di circa155-175°C
con il coperchio chiuso.
Usa impostazioni basse per:
o Arrostire lentamente e affumicare grossi tagli di carne,
pesce delicato.

Le temperature sono solo approssimative e variano con
la temperatura esterna e la ventilazione.
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TECNICHE DI COTTURA

SISTEMA DI COTTURA DIRETTO

Il sistema di cottura diretto consiste nel cucinare il cibo direttamente

sulla griglia sulla fonte di calore. Questo tipo di cottura € indicato per
cibi come bistecche, braciole, pesce, hamburgers, spiedini, verdure

e frutta.

1.

Preparate il cibo in anticipo. Se utilizzate marinate o spezie,
occorre considerare il tempo necessario per insaporire prima di
cucinare. Se utilizzate salse per la cottura, pennellate il cibo
solo 2-4 minuti prima di completare la cottura per evitare
bruciature.

Organizzate la zona intorno al barbecue con spatole, pinze,
guanti da forno, salse e condimenti.

Portate la carne a temperatura ambiente prima di cucinarla,
Eliminate il grasso in eccesso per ridurre le eventuali fiammate.
Preriscaldate il barbecue alla temperatura desiderata tenendo il
coperchio chiuso. Mantenete il coperchio chiuso durante la
cottura.

Ungete le griglie con olio di oliva o vegetale per evitare che il
cibo si attacchi.

Evitate di salare la carne durante la cottura. La carne sara piu
morbida, se salata dopo la cottura.

Per evitare che le bistecche si asciughino troppo, usate le pinze
anziché il forchettone e iniziate la cottura nella posizione
"MEDIUM/HIGH", Questo per scottare I'esterno e bloccare la
fuoriuscita dei succhi. Riducete poi la temperatura e completate
la cottura.

Per riconoscere il punto di cottura. La carne quando € morbida
€ cruda, quando & soda o compatta € cotta.

Seguite le istruzioni per la "Bistecca Perfetta" per cucinare
manzo, pollame, pesce e verdure.

GUIDA PER GRIGLIARE PERFETTAMENTE
UNABISTECCA

CAPOVOLGERE LA RUOTARE E CAPOVOLGERE
BISTECCA COME NUOVAMENTE LA
RAFFIGURATO SOTTO. BISTECCA

H — 45° ’

POSIZIONARE LA
BISTECCA OBLIQUA SU
UNA GRIGLIA CALDA

INFINE, CAPOVOLGERE
NUOVAMENTE LA
BISTECCA

45°

Spessore della carne

Impostazione calore Tempo per lato Tempo totale
1w 1 A B C D
Al sangue High 1% Vi Vi 1%
Media/Al sangue MedrHigh 2 1 2 2
Media/Al sangue Media MedrHigh 2% % M %
Media Ben cotta Med 2% % 2% 2%

Bencotta Med 3 3 3 3

7 minuti
Al sangue 8minuti
Iminuti
10 minuti

12 minuti

GUIDA AL SISTEMA DI COTTURA DIRETTO
2.5cm IMPOSTAZIONE TEMPO TEMPO

SPESSORE | DEL CALORE | PERPARTE | TOTALE
MEDIO / BEN

lroLLO COTTA  |MEDIO/BASSA| 4747474 16 MIN.
MEDIO / BEN

ALI DI POLLO COTTA |VMEDIO/BASSA| 5/5/5/5 20 MIN.

[HAMBURGER MEDIO MEDIO /BASSA| 3/3/3/3 12 MIN.

[HAMBURGER

SURGELATI MEDIO MEDIO /BASSA| 3/3/3/3 12 MIN.

SPESSI 2CM

[FILETTI DI PESCE MEDIO MEDIO 2/2/2/2 ] 8-10MIN.

CODA DI

ARAGOSTA MEDIO MEDIO 4747474 |16-20 MIN.
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