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FYRKAT

A VERY WARM WELCOME OUTSIDE!

What do we associate more with spring and summer than eating outside? And what is more perfect than
the pleasure of a really first-class barbecue? Whatever you like best - a hearty steak, a crispy sausage or
grilled veggies - with the BODUM® Cone Grill «<FYRKAT» you have made the right choice for a sociable
summer. A barbecue is probably the only culinary event at which the proverb «Too many cooks spoil the
broth» does not apply: When barbecuing, many cooks are at work. If you are not too easily seduced by
rich sauces, barbequed food is not only extremely tasty but also healthy and light, especially if you use
lean meat, fish and vegetables.

Bon appetit!

All we would like to do now is to ask you to read these instructions carefully as they contain important
safety and hazard warnings as well as useful barbecuing tips, and - of course - to wish you a wonderful
summer.

With best wishes from the BODUM® Design Team

ASSEMBLY INSTRUCTIONS:

BARBECUE ASSEMBLY

. Grill grate-large

. Grill grate-small

. Charcoal grate

. Grilling bowl

. Support legs with bracket (3x)
. Stabilizer

. Support legs with foot (3x)

. Retaining plate with grill utensil hooks
9. Handle

10. Handle retainer

11. Grill grate retainer (2x)

12. M6 screws (6x)

13. Washers @ 6 mm (12x)

14. M6 nuts (9x)

15. M6 screws (3x)

16. M4 screws (2x)

17. Handle grill grate

ASSEMBLY INSTRUCTIONS

FIGURE A

Warning! Do not tighten the bolts and nuts too firmly in the following assembly step.

Place the grilling bowl (4) carefully upside down on a level surface and attach each of the three support legs with
brackets (5) to the grilling bowl (4). In order to secure the support legs (5) to the grilling bowl! use two M6 screws (12),

four washers @ 6 mm (13) and two M6 nuts (14) per leg. (See Fig. A / Detail V). Subsequently guide a support leg with
foot (7) into each support leg with bracket (5), as shown in Fig. A.
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FIGURE B

Stand the grill on its support legs (7). Secure the support legs (5 / 7) using a stabilizer (6). You need one M6 screw (16)
and one M6 nut (14) per support leg as shown in Fig. B / Detail X. Now sufficiently tighten all of the screws and nuts
on the grill.

Now mount the handle (9) on the preassembled handle retainer (10) on the grilling bowl (4). Slide the handle (9) into
the handle retainer (10) and secure it with two M4 screws (16), as shown in Fig. B / Detail W.



FIGURE C

When you wish to use the BODUM® Cone Grill, first place the charcoal grate (3) in the grilling bowl (4). The nuts on
the inside of the grilling bowl (4) serve as a support surface for the charcoal grate (3) (see Fig. C/ Detail Z). Now posi-
tion the small grill grate (2) in the grilling bowl (4). Please ensure that the grate bar at the rear is placed beneath the
support surface for the grill grate retainer (11) (see Fig. C. / detail Y) in order to secure the small grill grate (2) in its
position and to prevent tipping.

Next, place the large grill grate (1) onto the upper edge of the grilling bowl (4) and insert into the slots provided
there. Please also ensure that the large grill grate (1) is correctly positioned in the grill grate retainer (11) (see Fig. C/
Detail Y).

Please always use suitable grill utensils (e.g. BODUM® FYRKAT grill utensils) and barbecuing mitts when inserting or
removing the charcoal grate (3), the small grill grate (2) or the large grill grate (1).

A handle grill grate (17) is additionally available for the grilling grate (1/2). This can be used in order to insert and
remove the grilling grate, as shown in Fig. C/Detail U.

Before you use the BODUM® Cone Grill for the first time, we recommend that you allow the charcoal to glow for
30 minutes.

Maximum charcoal weight level:
¢ Charcoal: 0.7 kg
e Charcoal briquettes: 1.4 kg

HAZARD WARNINGS

Failure to observe these safety instructions and precautions can result in serious injury or damage. In addition, incor-
rect assembly of the BODUM® grill can pose great dangers. Follow the assembly instructions in this manual.

¢ Only use the grill when all parts have been properly assembled and secured.

¢ Do not use the grill indoors! The BODUMP® Cone Grill is designed for outdoor use only. Toxic fumes can form if used
inside. Never use the grill under flammable roofs or shelters or in a garage or suchlike.

¢ Never pour lighting fluid or charcoal soaked in lighting fluid onto hot or warm charcoal. Please close the lighting
fluid container after use and store it at a safe distance from the grill.

e WARNING! When using lighting fluids, make sure that no liquid has accumulated in the grilling bowl (4). Only use
lighting fluids where the bottles are equipped with a metering aid and leakage protection, in order to prevent
flash-backs from occuring.

e WARNING! Never use alcohols such as spirit, petrol or other pungent flammable liquids to light or relight! Only use
firelighters complying with EN1860-3!

e WARNING! Children and pets are not allowed to stay unattended near a hot grill.

e WARNING! The BODUMP® Cone Grill gets very hot and must not be moved while in use. Never leave the grill unat-
tended while it is in use.

e The grill and flammable materials should be kept at least 1.5 m away from each other.

¢ Do not place the grill on a flammable surface.

¢ Do not wear clothes with long, wide sleeves when you are grilling.

e Only remove the ash once all charcoal briquettes have ceased glowing and the ash has cooled.

¢ Never dispose of hot ash or charcoal briquettes or briquette residue that is still glowing. Fire hazard!

¢ To move the grill, take hold of the handle (9), lift the grill slightly and position it at the desired location. Never try
to move the grill when it is hot! Wait until the grill and charcoal have cooled down before moving or lifting the
grill.

¢ Never hang heavy or flammable objects or objects sensitive to heat on the retaining plate (8) with grill utensil hooks
(8). The grill utensil hooks are designed for use with BODUM® grill utensils only.

e To prevent the barbeque tipping over do not attach grill utensils to the retaining plate do not exceed a total weight
of 0.5kg.

e Do not grill when it is windy.
e The BODUMP® Cone Grill is not intended for installation or use in caravans, campers or on boats.
e The BODUMP® Cone Grill must not be used as a heater.

. INSTRUCTION FOR USE



FYRKAT

SAFETY GUIDELINES

Place your BODUMP® Cone Grill on a secure surface before use. Never tip or tilt it!

¢ Always place the charcoal on the charcoal grate (3) and not directly on the base of the grilling bow! (4).
e Do not add charcoal over the lower grill grate (2).

e The charcoal grate (3) should not be used as a grill grate.

e Never touch the grill or grate to determine whether they are hot.

e Always wear barbecuing mitts or use an oven cloth when grilling in order to protect your hands.

e Use grill utensils (BODUM® FYRKAT grill utensils) with long handles.

¢ If you wish to extinguish the charcoal, wait until the charcoal and all parts of the grill have completely cooled down.
Never use water to extinguish the charcoal as this may damage the enamel surface.

¢ Never use water to extinguish burning fat. Instead, move your food to another place on the grilling grates (1/2) and
wait a few seconds until the fat has burned off.

¢ Take care when using hot electric lighters and keep them in a safe place. Please observe the relevant instructions.
¢ Please keep electric cables away from hot surfaces.

USEFUL TIPS

e Once you have lit the charcoal, wait approx. 25 to 30 minutes until the charcoal is covered with a thin grey coating
before you start to grill.

e Only use good-quality charcoal or coconut briquettes and store them in a dry place as they easily absorb moisture
and burn badly in this state. If you want to store briquettes outside, we recommend using a weather-proof con-
tainer with an air-tight lid.

e If you use lighting fluid, please allow it to soak into the charcoal for a few minutes before lighting it.
WARNING! Make sure no lighting fluid accumulates in the grilling bow! (4).

e Use a spatula (BODUM FYRKAT barbecue spatula) or tongs (BODUM FYRKAT barbecue nipper) to turn the barbecue
food. Avoid using sharp objects to pierce the meat as this can cause meat juices and flavor to escape.

¢ Ideally, turn the barbecue food once only. Follow the tips in your recipe.

e Never grease the grilling grates (1/2) directly with oil. To achieve a more uniformly browned surface and prevent
the barbecue food from sticking to the grilling grate, it may help if you brush your food lightly with oil.

¢ Do not line your grill with aluminium foil as this can hinder the flow of air.
e Maximum charcoal filling level: 6 cm above the charcoal grate (3).

GRILLING TIPS

Please read all instructions and tips carefully before you start to grill.

Positioned one above the other, the two grilling grates (1/2) allow food to be cooked at different intensities of heat.
The lower, small grilling grate (2) is ideally suited for barbecuing food that needs to be cooked quickly at a high
temperature (e.g. steaks, kebabs, chops, etc.).

The upper, large grilling grate (1) is excellent for grilling food that requires lower temperatures and longer cooking
times (e.g. vegetables, sausages, chicken or fish fillets, etc.).

Try to place the food as near to the centre of the grill as possible to ensure even weight distribution.

Exact cooking times can vary according to the type and size of the food you are grilling. For this reason you should
follow the instructions in your recipe.

Caution! Fat from barbecue food dripping onto hot charcoal can cause a sudden burst of flames. Do not extinguish
these flames with water. Instead, arrange the charcoal on the charcoal grate (3) in such a way that no fat can drip
onto glowing charcoal.



CARE

You can extend the useful life of your BODUM® Cone Grill by several years if you clean it thoroughly once each year.
Do not use sharp objects and abrasive cleaners to clean the grill as these may damage the surface.

Follow these simple steps to clean your grill:

¢ Make sure that the grill has cooled down completely and that all charcoal has burned out.

e Remove the ash.

¢ Remove the grilling grates (1/2) and charcoal grate (3).

e The grilling grates (1/2) do not need to be cleaned every time they are used. Just loosen any remnants with a brass
wire brush (BODUM® FYRKAT brass wire brush) and then wipe them clean with kitchen paper.

e In order to clean the grill wipe it with a mild cleaning product and water, before drying it with a cloth.
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FYRKAT

GANZ HERZLICH WILLKOMMEN IM FREIEN!

Was verbinden wir mehr mit Friihling und Sommer als draussen zu essen? Und was macht das Vergniigen
perfekter als ein richtig erstklassiges Barbecue? Was immer Sie am liebsten mégen - ein herzhaftes Steak,
eine knusprige Wurst oder gar gegrilltes Gemiise - mit dem BODUM® Cone-Grill <FYRKAT» haben Sie die
richtige Wahl getroffen, um Ihren Sommer so richtig gesellig zu machen. Ein Barbecue ist wohl der einzige
kulinarische Anlass, bei dem das Sprichwort «Zu viele Kéche verderben den Brei» nicht zutrifft: Hier
kochen viele Chefs. Wenn Sie sich von reichhaltigen Saucen nicht zu stark verfiihren lassen, ist Gegrilltes
nicht nur dusserst schmackhaft, sondern auch noch gesund und leicht, vor allem, wenn es sich um fet-
tarmes Fleisch, Fisch und Gemiise handelt.

Wir wiinschen Ihnen guten Appetit!

Nun bleibt uns nur noch, Sie darum zu bitten, diese Gebrauchsanweisung mit wichtigen Sicherheits- und
Gefahrenhinweisen sowie wertvollen Grilltipps ganz genau durchzulesen und - natiirlich - lhnen einen
wunderschénen Sommer zu wiinschen.

Ihr BODUM® Design-Team

MONTAGEANLEITUNG:

GRILLAUFBAU
. Grillrost — gross

. Grillrost — klein

. Holzkohlerost

. Grillkessel

. Standbein mit Winkel (35tk.)

. Stabilisator

. Standbein mit Standfuss (3 Stk.)

. Halterplatte mit Grillbesteckhaken
9. Haltegriff

10. Griffhalterung

11. Grillrosthalterung (2 Stk.)

12. Schraube M6 (6 Stk.)

13. Unterlegscheibe @ 6 mm (12 Stk.)
14. Mutter M6 (9 Stk.)

15. Schraube M6 (3 Stk.)

16. Schraube M4 (2 Stk.)

17. Griff Grillrost
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MONTAGEANWEISUNG

ABBILDUNG A

Achtung! Ziehen Sie die Schrauben und Muttern bei folgendem Montageschritt noch nicht fest an.

Stellen Sie den Grillkessel (4) vorsichtig verkehrt auf eine ebene Unterlage und montieren Sie nacheinander die drei
Standbeine mit Winkel (5) am Grillkessel (4). Verwenden Sie zum Befestigen der Standbeine (5) am Grillkessel pro
Standbein jeweils zwei Schrauben M6 (12), vier Unterlegscheiben @ 6 mm (13) und zwei Muttern M6 (14). (Siehe Abb.
A/ Detail V). Anschliessend fuhren Sie in jedes Standbein mit Winkel (5) ein Standbein mit Standfuss (7), wie in Abb.
A aufgezeigt.

ABBILDUNG B

Stellen Sie den Grill auf die Standfusse (7). Befestigen die Standbeine (5/7) mittels Stabilisator (6). Pro Standbein
bendotigen Sie eine Schraube M6 (16) und eine Mutter M6 (14) gemass Abb. B / Detail X. Ziehen Sie jetzt samtliche
Schrauben und Muttern des Grills ausreichend nach.

Fixieren Sie nun den Haltegriff (9) an der vormontierten Griffhalterung (10) an dem Grillkessel (4). Schieben Sie den
Haltegriff (9) in die Griffhalterung (10) und fixieren Sie sie mittels zwei Schrauben M4 (16), wie in Abb. B / Detail W
aufgezeigt.



ABBILDUNG C

Wenn Sie den BODUM® Cone-Grill verwenden mochten, legen Sie zuerst den Holzkohlerost (3) in den Grillkessel
(4), die Muttern innen am Grillkessel (4) dienen als Auflageflache far den Holzkohlerost (3) (siehe Abb. C/ Detail Z).
Anschliessend positionieren Sie den Grillrost-klein (2) im Grillkessel (4). Achten Sie darauf, dass der hinterste Roststab
unterhalb der Auflageflache der Grillrosthalterung (11) positioniert wird (siehe Abb. C/ Detail Y), um den Grillrost-
klein (2) in seiner Position zu sichern und ein Kippen zu verhindern.

Als Nachstes legen Sie den Grillrost-gross (1) auf den oberen Rand des Grillkessels (4) in die vorgesehenen Aussparungen
am Grillkessel. Achten Sie dabei ebenfalls darauf, den Grillrost-gross (1) richtig in der Grillrosthalterung (11) zu posi-
tionieren (siehe Abb. C/ Detail Y)

Um den Holzkohlerost (3), den Grillrost-klein (2) sowie den Grillrost-gross (1) in den Grill einzusetzen oder aus
dem Grill zu nehmen, verwenden Sie bitte immer ein geeignetes Grillbesteck (BODUM® FYRKAT Grillbesteck) und
Grillhandschuhe.

Fir den Grillrost (1/2) gibt es zusatzlich noch einen Griff (17) den man zum Einsetzen und Herausnehmen des
Grillrostes benutzen kann, (siehe Abb. C/Detail U)

Wir empfehlen IThnen, den BODUM® Cone-Grill und die Holzkohle vor dem ersten Gebrauch mindestens 30 Minuten
durchglihen zu lassen.

Maximales Fullgewicht der Kohle:
e Holzkohle: 0.7 kg
¢ Holzkohlebriketts: 1.4 kg

GEFAHRENHINWEISE

Die Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise und Vorsichtsmassnahmen kann zu ernsthaften Verletzungen oder
Schaden fuhren. Zudem kann eine unsachgemasse Montage des BODUMP®-Grills grosse Gefahren bergen. Halten Sie
sich an die Montageanweisungen in dieser Gebrauchsanweisung.

e Verwenden Sie den Grill erst, wenn alle Teile ordnungsgemass montiert und befestigt sind.

¢ Nicht in geschlossenen Raumen verwenden! Der BODUMP® Cone-Grill ist nur flir den Gebrauch im Freien entwickelt.
In R&umen kénnen sich giftige Rauchgase entwickeln. Verwenden Sie den Grill niemals unter brennbaren Dachern
oder Unterstanden oder in einer Garage oder Ahnlichem.

e Geben Sie niemals die ZundflUssigkeit oder mit ihr getrankte Holzkohle auf heisse oder warme Kohle! Bitte ver-
schliessen Sie nach Gebrauch den Flussigkeitsbehalter und bewahren Sie ihn in sicherer Entfernung vom Grill auf.

e ACHTUNG! Wenn Sie Zundflussigkeiten verwenden, stellen Sie sicher, dass sich im Grillkessel (4) keine FlUssigkeiten
angesammelt haben. BenUtzen Sie nur ZindflUssigkeiten, bei denen die Flasche Uber eine Dosierhilfe und eine
Auslaufsicherung verfugt, welche einen Flammenrickschlag verhindert.

e ACHTUNG! Keinen Alkohol wie Spiritus, kein Benzin oder andere scharf riechenden, brennbaren FlUssigkeiten zum
Anzinden oder Wiederanziinden verwenden! Verwenden Sie nur Feueranziinder geméss EN1860-3!

e ACHTUNG! Kinder und Haustiere durfen sich nicht unbeaufsichtigt in der Néhe eines heissen Grills aufhalten.

e ACHTUNG! Der BODUM?® Cone-Grill wird sehr heiss und darf wahrend des Betriebs nicht bewegt werden. Lassen Sie
den Grill wahrend der Verwendung nie unbeaufsichtigt.

¢ Grill und brennbares Material sollten mindestens 1,5 m voneinander entfernt sein.

e Stellen Sie den Grill nicht auf eine brennbare Flache.

e Bitte tragen Sie zum Grillen keine Kleider mit weiten, langen Armeiln.

¢ Entfernen Sie die Asche erst, wenn alle Kohlenbriketts vollstandig ausgegliht sind und die Asche abgekuhlt ist.
¢ Entsorgen Sie niemals heisse Asche oder noch glihende Kohlenbriketts oder Kohlereste. Brandgefahr!

e Um den Grill zu verschieben, heben Sie ihn leicht am Haltegriff (9) an und platzieren ihn an der gewlinschten Stelle.
Verschieben Sie den Grill nie in heissem Zustand! Warten Sie, bis der Grill und die Kohlen abgekthlt sind, bevor Sie
den Grill verschieben oder anheben.

e Hangen Sie keine schweren sowie brennbaren oder hitzeempfindlichen Gegenstdnde an die Halterplatte mit
Grillbesteckhaken (8). Die Grillbesteckhaken sind nur fur die Verwendung mit BODUM® Grillbesteck gedacht.

e Um ein Umkippen des Grills zu vermeiden, héchstens 0.5 kg an die Halterplatte mit Grillbesteckhaken (8) anhangen.
e Grillen Sie nicht bei starkem Wind.

e Der BODUMP Cone-Grill ist nicht fur die Montage oder Verwendung in Caravans, Campingwagen oder auf Booten
vorgesehen.

e Der BODUMP® Cone-Grill darf nicht als Heizung verwendet werden.

. GEBRAUCHSANWEISUNG
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SICHERHEITSHINWEISE

Stellen Sie Ihren BODUMP® Cone-Grill vor Inbetriebnahme auf einen sicheren Untergrund. Bitte nie kippen oder schrag
stellen!

¢ Legen Sie die Holzkohlen immer auf den Holzkohlenrost (3), nicht direkt auf den Boden des Grillkessels (4).
e Holzkohle nicht Uber den kleinen Grillrost (2) fullen.

e Der Holzkohlerost (3) darf nicht als Grillrost verwendet werden.

e Berthren Sie weder den Grill noch den Rost, um festzustellen, ob er heiss ist.

¢ Tragen Sie beim Grillen zum Schutz lhrer Hande stets Grillhandschuhe oder nehmen Sie dazu Topflappen.
¢ Verwenden Sie ein Grillbesteck (BODUM® FYRKAT Grillbesteck) mit langen Griffen.

e \Wenn Sie die Holzkohlen I6schen wollen, warten Sie, bis sich die Kohlen und alle Teile des Grills komplett abgeklhlt
haben. Léschen Sie die Holzkohle nicht mit Wasser, da dadurch die emaillierte Oberflache beschadigt werden kann.

e Verwenden Sie kein Wasser, um aufflammendes Fett zu l6schen. Platzieren Sie stattdessen Ihr Grillgut an einer
anderen Stelle auf dem Grillrost (1/2) und warten Sie einige Sekunden, bis das aufflammende Fett verbrannt ist.

e Heisse Elektroanziinder mussen Sie vorsichtig handhaben und an einem sicheren Ort aufbewahren. Beachten Sie
bitte die entsprechende Bedienungsanleitung.

e Bitte halten Sie Elektrokabel von heissen Flachen fern.

NUTZLICHE HINWEISE

e Warten Sie nach dem Anziinden der Holzkohle ca. 25 bis 30 Minuten mit dem Grillen, bis die Holzkohle mit einer
dinnen grauen Schicht bedeckt ist.

¢ VVerwenden Sie nur Holzkohlen- oder Kokosbriketts guter Qualitat und bewahren Sie diese trocken auf, da sie leicht
Feuchtigkeit aufnehmen und in diesem Zustand schlecht brennen. Wollen Sie die Briketts im Freien lagern, nehmen
Sie dazu am besten einen wetterfesten Behalter mit fest schliessendem Deckel.

e Falls Sie Zundflussigkeit verwenden, lassen Sie diese vor dem Anzlinden einige Minuten in die Holzkohle eindrin-
gen. ACHTUNG! Achten Sie darauf, dass sich im Grillkessel (4) keine ZindflUssigkeit ansammelt.

e Verwenden Sie einen Bratenheber (BODUM® FYRKAT Grillschaufel) oder eine Grillzange (BODUM® FYRKAT
Grillzange), um das Grillgut zu wenden. Vermeiden Sie, mit spitzen Gegenstanden ins Fleisch zu stechen, da sonst
Bratensaft und Aroma entweichen.

¢ Drehen Sie das Grillgut nach Moglichkeit nur einmal um. Befolgen Sie hierzu die Tipps lhres Rezepts.

e Bestreichen Sie den Grillrost (1/2) nie direkt mit Ol. Um eine gleichmaéssigere braune Oberflache zu erzielen und ein
allfalliges Ankleben am Grillrost zu vermeiden, kann es helfen, wenn Sie Ihr Grillgut leicht mit Ol bestreichen.

¢ Legen Sie lhren Grill nicht mit Aluminiumfolie aus, da dadurch der Luftstrom behindert werden kann.
¢ Maximale Fullmenge der Kohle: 6 cm Uber dem Holzkohlerost (3).

TIPPS FURS GRILLEN

Bitte lesen Sie vor dem Grillen alle Anweisungen und Tipps genau durch.

Durch die beiden Ubereinander liegend angeordneten Grillroste (1/2) lassen sich die Speisen mit unterschiedlicher
Hitzeintensitat zubereiten. Der untere Grillrost-klein (2) eignet sich hervorragend fur Grillgut, das bei grosser Hitze
zUigig gegart werden muss (z. B. Steaks, Schaschlik, Koteletts etc.).

Der obere Grillrost-gross (1) eignet sich ausgezeichnet fur Grillgut, das bei kleinerer Hitze Uber eine langere Zeit
gegart werden muss (z. B. GemUse, Wurste, Hihnchen oder Fischfilets etc.).

Platzieren Sie das Grillgut moglichst in der Mitte des Grills, um eine gleichmaéssige Gewichtsverteilung zu erzielen.
Die exakte Gardauer kann je nach Art und Groésse des Grillgutes stark variieren. Befolgen Sie darum unbedingt die
Tipps lhres Rezepts.

Vorsicht! Auf glihende Kohlen tropfendes Fett vom Grillgut kann Stichflammen erzeugen. Loschen Sie diese Flammen
nicht mit Wasser. Ordnen Sie stattdessen die Grillkohlen auf dem Holzkohlenrost (3) so an, dass kein Fett auf die
glihenden Kohlen tropfen kann.



PFLEGEHINWEISE

Sie konnen die Lebensdauer Ihres BODUM® Cone-Grills um Jahre verlangern, wenn Sie ihn einmal pro Jahr griindlich
reinigen. Verwenden Sie zum Reinigen Grills keine scharfen Gegenstande und Scheuermittel, da diese die Oberflache
beschadigen.

Befolgen Sie zur Reinigung diese einfachen Schritte:
e Stellen Sie sicher, dass der Grill abgekuhlt ist und dass alle Kohlen ausgegliht sind.
e Entfernen Sie die Asche.

Nehmen Sie Grillrost (1/2) und Holzkohlenrost (3) heraus.

Der Grillrost (1/2) braucht nicht nach jedem Grillen gereinigt zu werden. Einfach die Reste mit der Messingdrahtburste
(BODUMP® FYRKAT Messingdrahtbirste) [6sen und dann mit Kichenkrepp abwischen.

Wischen Sie den Grill mit einem milden Reinigungsmittel und Wasser sauber und trocknen Sie ihn anschliessend mit
einem Tuch.
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UN MOMENT TRES CHALEUREUX EN PLEIN AIR !

Lorsque reviennent le printemps et I’'été, qu’y a-t-il de mieux que manger a I'extérieur ? Et qu’y a-t-il
de plus agréable que profiter des plaisirs d'un véritable barbecue haut de gamme ? Un bon steak, une
saucisse craquante ou des Iégumes grillés... Quel que soit le plat que vous préférez, avec le barbecue c6ne
« FYRKAT » de BODUM®, vous avez fait le bon choix pour un été placé sous le signe de la convivialité. Un
barbecue est certainement le seul outil culinaire pour lequel le proverbe « on n’arrive a rien quand tout le
monde s’en méle » ne s’applique pas : lorsque I'on cuisine au barbecue, il peut y avoir plusieurs personnes
aux fourneaux. Et si vous n’étes pas un amoureux des sauces riches, la nourriture cuite au barbecue est
non seulement trés riche en saveurs, mais également saine et Iégére, en particulier si vous cuisinez des
viandes maigres, du poisson et des légumes.

Bon appétit !

Nous aimerions maintenant vous demander de lire attentivement ces instructions, car elles contiennent
d’importants avertissements de sécurité et de danger ainsi que des conseils utiles relatifs a la cuisson au
barbecue. Et nous tenons également a vous souhaiter un trés bel été, bien sar.

L’équipe design de BODUM® vous souhaite d’excellents moments.

INSTRUCTIONS DE MONTAGE :

MONTAGE DU BARBECUE

1. Grande grille de cuisson

2. Petite grille de cuisson

3. Grille foyere

4. Cuve de cuisson

5. Pieds de support avec fixation (3x)
6. Stabilisateur

7. Pieds de support avec embout (3x)
8. Plaque de support avec crochets pour ustensiles de barbecue
9. Poignée

10. Retenue de poignée

11. Support de la grille de cuisson (2x)
12. Vis M6 (6x)

13. Rondelles @ 6 mm (12x)

14. Ecrous M6 (6x)

15. Vis M6 (3x)

16. Vis M4 (2x)

17. Poignée de la grille de cuisson

INSTRUCTIONS DE MONTAGE

FIGURE A
Avertissement ! Ne resserrez pas trop les boulons et les écrous au cours de I'étape de montage suivante.

Avec précaution, placez la cuve de cuisson (4), partie inférieure vers le haut, sur une surface plane, et fixez chacun des
trois pieds de support avec fixation (5) sur la cuve de cuisson (4). Afin de visser les pieds de support (5) a la cuve de
cuisson, utilisez deux vis M6 (12), quatre rondelles @ 6 mm (13) et deux écrous M6 (14) par pied. (Voir fig. A / détail V).
Ensuite, glissez un pied de support avec embout (7) dans chaque pied de support avec fixation (5), comme illustré a
la fig. A.

FIGURE B

Placez le barbecue sur ses pieds de support (7). Sécurisez les pieds de support (5 / 7) a I'aide du stabilisateur (6).
Vous avez besoin d'une vis M6 (16) et d'un écrou M6 (14) par pied de support comme illustré a la fig. B / détail X.
Maintenant, vissez correctement toutes les vis et écrous sur le barbecue.

Montez la poignée (9) sur la retenue de poignée pré-assemblée (10) sur la cuve de cuisson (4). Glissez la poignée (9)
dans la retenue de poignée (10) et fixez-la a I'aide de deux vis M4 (16), comme illustré a la fig. B / détail W.



FIGURE C

Lorsque vous souhaitez utiliser le barbecue céne BODUM®, placez tout d’abord la grille foyere (3) dans la cuve de
cuisson (4). Les écrous placés a I'intérieur de la cuve de cuisson (4) servent de support a la grille foyére (3) (voir fig. 3/
détail Z). Placez ensuite la petite grille de cuisson (2) dans la cuve de cuisson (4). Assurez-vous que la barre de la grille
a l'arriére soit placée derriere la surface de support pour le support de la grille de cuisson (11) (voir fig. C. / détail Y)
afin de fixer la petite grille de cuisson (2) en position et I'empécher de s'incliner.

Ensuite, placez la grande grille de cuisson (1) sur la partie supérieure de la cuve de cuisson (4) et insérez-la dans les
fentes qui s'y trouvent. Assurez-vous également que la grande grille de cuisson (1) est correctement positionnée sur
le support de la grille de cuisson (11) (voir fig. C/ détail Y).

Veillez toujours a utiliser des ustensiles pour barbecue adaptés (p. ex. les ustensiles de barbecue FYRKAT de BODUM?®)
et des maniques de barbecue lorsque vous insérez ou retirez la grille foyere (3), la petite grille de cuisson (2) ou la
grande grille de cuisson (1).

Une poignée de grille de cuisson (17) est également disponible pour la grille de cuisson (1/2). Cette derniéere peut étre
utilisée afin d'insérer ou de retirer la grille de cuisson, comme illustré a la fig. C/détail U.

Avant d'utiliser le barbecue cone BODUME® pour la premiére fois, nous vous recommandons de laisser le charbon brUler
pendant 30 minutes.

Poids maximum du charbon :
e Charbon: 0,7 kg
¢ Briquettes de charbon : 1,4 kg

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

Le non-respect des instructions et des précautions de sécurité peut entrainer des blessures graves ou des dégats. De
plus, un mauvais montage du barbecue BODUMP® peut causer des dangers importants. Veuillez suivre les instructions
de montage indiquées dans ce manuel.

¢ Utilisez uniquement le barbecue une fois que toutes les pieces ont été correctement montées et fixées.

e N'utilisez pas le barbecue a I'intérieur ! Le barbecue cone BODUMP® est exclusivement concu pour une utilisation en
extérieur. Des fumées toxiques peuvent se former s'il est utilisé a I'intérieur. N'utilisez jamais le barbecue sous un
toit ou un abri inflammable, ou dans un garage ou tout endroit de ce type.

¢ Ne versez jamais de liquide d'allumage ou de charbon imbibé de liquide d'allumage sur du charbon chaud ou
incandescent. Veuillez refermer le flacon de liquide d'allumage aprés emploi et le ranger a une distance stre du
barbecue.

e AVERTISSEMENT ! Lorsque vous utilisez du liquide d’allumage, assurez-vous que du liquide ne s’est pas accumulé
dans la cuve de cuisson (4). Utilisez uniquement du liquide d'allumage dont le flacon est équipé d'un doseur et
d'une protection anti-fuite, ceci afin de prévenir tout retour de flamme.

e AVERTISSEMENT ! N’utilisez jamais d’'alcools comme des spiritueux, de |'essence ou autres liquides inflammables
pour allumer ou rallumer votre barbecue ! Utilisez uniquement des allume-feux conformes a la norme EN1860-3 !

e AVERTISSEMENT ! Les enfants et les animaux de compagnie ne doivent pas rester prés d'un barbecue chaud sans
surveillance.

e AVERTISSEMENT ! Le barbecue cone BODUM® devient trés chaud, et ne doit pas étre déplacé pendant son utilisation.
Ne laissez jamais le barbecue sans surveillance pendant qu'il est utilisé.

e Le barbecue et les matériaux inflammables doivent étre séparés d’au moins 1,5 m.
¢ Ne placez pas le barbecue sur une surface inflammable.
¢ Ne portez pas de vétements avec des manches longues et amples lorsque vous utilisez le barbecue.

o Otez uniquement les cendres une fois que toutes les briquettes de charbon ne sont plus incandescentes et que les
cendres ont refroidi.

¢ Ne jetez jamais des cendres chaudes ni des résidus de briquettes de charbon encore incandescents. Risque
d'incendie !

e Pour déplacer le barbecue, saisissez la poignée (9), soulevez légerement le barbecue et positionnez-le a I'endroit
désiré. N'essayez jamais de bouger le barbecue lorsqu’il est chaud ! Attendez que le barbecue et le charbon aient
refroidi avant de déplacer ou de soulever le barbecue.

¢ N'accrochez jamais des objets lourds, inflammables ou sensibles a la chaleur sur la plaque de support avec crochets
pour ustensiles de barbecue (8). Les crochets pour ustensiles de barbecue sont congus pour étre utilisés uniquement
avec des ustensiles de barbecue BODUM®.

* Pour empécher que le barbecue ne bascule, n'accrochez pas des ustensiles a la plaque de support (8) excédant un
poids total de 0,5 kg.

e N'utilisez pas le barbecue lorsqu’il y a du vent.

¢ Le barbecue cone BODUMP® n’est pas concu pour étre installé ni utilisé dans des caravanes, des camping-cars ou des
bateaux.

¢ Le barbecue cobne BODUMP® ne doit pas étre utilisé comme un radiateur.

. MODE D'EMPLOI
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CONSEILS DE SECURITE

Placez votre barbecue cone BODUME® sur une surface sécurisée avant de I'utiliser. Ne le faites jamais pencher ni
basculer !

* Placez toujours le charbon sur la grille foyére (3) et pas directement sur la base de la cuve de cuisson (4).

¢ N’ajoutez pas de charbon sur la grille de cuisson inférieure (2).

e La grille foyére (3) ne doit pas étre utilisée comme une grille de cuisson.

¢ Ne touchez jamais le barbecue ou la grille pour vérifier qu‘ils sont chauds.

e Portez toujours des maniques de barbecue ou de four lorsque vous utilisez le barbecue afin de protéger vos mains.
e Utilisez des ustensiles de barbecue (ustensiles de cuisson FYRKAT de BODUM?®) dotés de longues poignées.

e Si vous souhaitez éteindre le charbon, attendez que ce dernier ainsi que toutes les pieces du barbecue aient
complétement refroidi. N'utilisez jamais d’eau pour éteindre le charbon, cela pourrait endommager la surface
émaillée.

e N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la graisse en combustion. Au lieu de cela, déplacez vos aliments ailleurs sur
les grilles de cuisson (1/2) et attendez quelques secondes jusqu’a ce que la graisse ait bralé.

e Faites attention lorsque vous utilisez des briquets électriques et gardez-les dans un endroit sar. Veuillez respecter
les instructions correspondantes.

e Veuillez conserver les cables électriques éloignés des surfaces chaudes.

ASTUCES UTILES

Une fois que vous avez allumé le charbon, attendez environ 25 a 30 minutes que le charbon soit couvert d’'une mince
couche grise avant de commencer a utiliser le barbecue.

e Utilisez uniquement du charbon de bonne qualité ou des briquettes de noix de coco, et rangez-les dans un
endroit sec car ces matériaux absorbent facilement I'humidité et brilent alors trés mal. Si vous souhaitez ranger
les briquettes a I'extérieur, nous vous recommandons d’utiliser un conteneur résistant aux intempéries doté d'un
couvercle hermétique.

¢ Sivous utilisez du liquide d'allumage, laissez-le imprégner le charbon pendant quelques minutes avant de I'allumer.
AVERTISSEMENT ! Assurez-vous que du liquide d’allumage ne s’est pas accumulé dans la cuve de cuisson (4).

¢ Utilisez une spatule (spatule pour barbecue FYRKAT de BODUM) ou des pinces (pinces pour barbecue FYRKAT de
BODUM) pour retourner les aliments sur le barbecue. Evitez d’utiliser des objets tranchants pour percer la viande,
car les jus et les saveurs de la viande pourraient s'échapper.

¢ |déalement, retournez la nourriture une seule fois. Suivez les conseils indiqués dans votre recette.

e Ne graissez jamais les grilles de cuisson (1/2) directement avec de I'huile. Pour obtenir une surface dorée plus
uniforme et empécher vos aliments de coller a la grille de cuisson, enduire Iégérement vos aliments d'huile peut
s'avérer utile.

¢ Ne mettez pas de feuilles d’aluminium sur la grille de cuisson, car cela pourrait entraver le flux d'air.
¢ Niveau maximum de remplissage de charbon : 6 cm au-dessus de la grille foyere (3).

ASTUCES DE CUISSON

Veuillez lire soigneusement toutes les instructions et les conseils avant de commencer a utiliser le barbecue.

Positionnées I'une au-dessus de I'autre, les deux grilles de cuisson (1/2) permettent de cuire les aliments a différentes
intensités de chaleur. La petite grille de cuisson, plus basse (2) est idéale pour cuire au barbecue des aliments qui
doivent étre cuits rapidement a haute température (comme les steaks, les brochettes, les cotelettes, etc.).

La grande plaque de cuisson, plus haute (1) est quant a elle parfaite pour cuire au barbecue des aliments qui
nécessitent des températures plus faibles et des durées de cuisson plus longues (comme les [égumes, saucisses, poulet,
filets de poisson, etc.).

Tentez de placer les aliments aussi prés du centre du barbecue que possible afin de garantir une répartition égale du
poids.

Les durées de cuisson exactes peuvent varier en fonction du type et de la taille de la nourriture que vous faites cuire
au barbecue. C'est pourquoi nous vous recommandons de suivre les conseils indiqués dans votre recette.

Attention ! La graisse extraite des aliments sur le charbon brdlant peut causer des explosions de flamme soudaines.
N’éteignez pas ces flammes avec de I'eau. Au lieu de cela, placez le charbon sur la grille foyere (3) de telle maniére
que la graisse ne puisse pas couler sur le charbon incandescent.



ENTRETIEN

Vous pouvez prolonger la durée de vie de votre barbecue cone BODUMP® de plusieurs années si vous le nettoyez en
profondeur chaque année. N'utilisez pas d’objets tranchants ni de nettoyants abrasifs pour nettoyer la grille, car cela
pourrait endommager la surface.

Suivez ces étapes simples pour nettoyer votre grille de cuisson :

e Assurez-vous que la grille ait refroidi complétement et que tout le charbon ait bralé.

e Enlevez la cendre.

e Enlevez les grilles de cuisson (1/2) et la grille foyére (3).

e Les grilles de cuisson (1/2) n'ont pas besoin d'étre nettoyées a chaque utilisation. Eliminez simplement les résidus a
I’aide d'une brosse métallique en laiton (brosse métallique en laiton FYRKAT de BODUM®) puis essuyez les grilles a
I'aide d’essuie-tout.

¢ Pour nettoyer le barbecue, essuyez-le a I'aide d'un mélange de produit nettoyant doux et d’'eau, puis essuyez-le avec
un chiffon.
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HJERTELIG VELKOMMEN UDENFOR!

Er der noget vi forbinder mere med forar og sommer end at spise udenfor? Og hvad er mere perfekt end
glaeden ved en rigtig forsteklasses grill? Lige meget hvad du bedst kan lide - en god bof, en sprad polse
eller grillede grentsager - BODUM®’s keglegrill <FYRKAT» er det rigtige valg til en hyggelig sommer. En
grill er nok den eneste madlavningsbegivenhed, hvor ordsproget «For mange kokke fordserver maden»
ikke gaelder: Ved en grill er der mange kokke. Hvis du ikke bliver let forfort af fede saucer, er grillet mad
ikke kun utroligt smagfuldt, men ogsa sundt og let, iseer hvis du bruger magert ked, fisk og grentsager.

Bon appetit!

Det eneste, vi gerne vil bede dig om at gore nu, er at leese denne vejledning grundigt, da den indeholder
vigtige advarsler om sikkerhed og risici samt nyttige tips til grill, og - selvfelgelig — at enske dig god
sommer.

Med de bedste gnsker fra BODUM® designteam

MONTERINGSVEJLEDNING:

MONTERING AF GRILL
1. Grillrist — stor

2. Grillrist - lille

3. Kulrist

4. Grillskal

5. Stetteben med beslag (3 stk.)

6. Stabilisator

7. Stotteben med fod (3 stk.)

8. Holdeplade med kroge til grillredskaber
9. Handtag

10. Handtagsholder

11. Holder til grillrist (2 stk.)

12. M6-skruer (6 stk.)

13. Spaendeskiver @ 6 mm (12 stk.)
14. M6-motrikker (9 stk.)

15. M6-skruer (3 stk.)

16. M4-skruer (2 stk.)

17. Handtag til grillrist

MONTERINGSVEJLEDNING

FIGUR A

Advarsel! Stram ikke bolte og matrikker for meget ved det felgende monteringstrin.

Placer grillskalen (4) forsigtigt pa en plan overflade med bunden opad, og fastger hver af de tre stotteben med beslag
(5) til grillskalen (4). For at sikre stottebenene (5) til grillskalen skal du bruge to M6-skruer (12), fire speendeskiver
@ 6 mm (13) og to M6-mgatrikker (14) pr. ben. (Se fig. A/ detalje V). Indseet derefter et stotteben med fod (7) i hvert
stotteben med beslag (5), som vist i fig. A.

FIGUR B

Stil grillen pa dens stgtteben (7). Fastger stottebenene (5/7) ved hjeelp af en stabilisator (6). Du skal bruge en M6-skrue
(16) og en M6-mgatrik (14) pr. statteben, som vist i fig. B / detalje X. Stram nu alle skruer og meatrikker pa grillen helt.
Monter nu handtaget (9) pa den formonterede handtagsholder (10) pa grillskalen (4). Skub handtaget (9) ind i
handtagsholderen (10), og fastger det med to M4-skruer (16), som vist i fig. B / detalje W.



FIGUR C

Placer forst kulristen (3) i grillskalen (4), nar du vil bruge din BODUM® keglegrill. Mgtrikkerne pa indersiden af
grillskalen (4) bruges som stgtteoverflade til grillristen (3) (se fig. C / detalje Z). Placer nu den lille grillrist (2) i
grillskalen (4). Serg for, at ristens stiver bagpa er placeret under stotteoverfladen til grillristholderen (11) (se fig. C./
detalje Y) for at fastgere den lille grillrist (2), sa den ikke vipper.

Placer derefter den store grillrist (1) pa overkanten af grillskalen (4), og seet den ind i hakkerne. Serg ogsa for, at den
store grillrist (1) er placeret korrekt i grillristholderen (11) (se fig. C/ detalje Y).

Serg altid for at bruge passende grillredskaber (f.eks. BODUM® FYRKAT grillredskaber) og grillhandsker, nar du
indsaetter og fjerner kulristen (3), den lille grillrist (2) eller den store grillrist (1).

Der fas ogsa et handtag (17) til grillristen (1/2). Det kan bruges til at indseette og fjerne grillristen, som vist i fig. ¢/
detalje U.

For du bruger din BODUM?® keglegrill for forste gang, anbefaler vi, at du lader kullene glede i 30 minutter.
Maks. veegt for kul:

e Kul: 0,7 kg

e Kulbriketter: 1,4 kg

FAREADVARSLER

Manglende overholdelse af disse sikkerhedsinstruktioner og forholdsregler kan medfere alvorlig personskade eller
beskadigelse. Endvidere kan forkert montering af BODUM®-grillen udgere stor fare. Falg monteringsanvisningerne i
denne vejledning.

e Brug kun grillen, nar alle dele er korrekt monteret og fastgjort.

e Grillen ma ikke bruges indenders! BODUM® keglegrill er kun beregnet til udenders brug. Der kan opsta giftige
dampe, hvis den bruges indendgrs. Brug aldrig grillen under braendbare tage eller leeskure eller i en garage eller
lignende.

e Heeld aldrig teendvaeske eller kul veedet med teendveeske pa varme eller lune kul. Luk beholderen med teendvaeske
efter brug, og opbevar den pa sikker afstand af grillen.

e ADVARSEL! Nar du bruger teendvaesker, skal du serge for, at veesken ikke har samlet sig i grillskalen (4). Brug kun
teendvaesker, hvor flaskerne er udstyret med maleudstyr og leekagebeskyttelse, for at undga flashbacks.

e ADVARSEL! Brug aldrig alkoholer som f.eks. sprit, benzin eller andre steerke braendbare veesker til at teende eller
genantaende! Brug kun ildteendere, der overholder EN1860-3!

e ADVARSEL! Born og dyr ma ikke opholde sig ved en varm grill uden opsyn.

o ADVARSEL! BODUM?® keglegrill bliver meget varm og ma ikke flyttes, mens den er i brug. Efterlad aldrig grillen
uden opsyn, mens den er i brug.

e Grillen og breendbare materialer bor holdes mindst 1,5 meter veek fra hinanden.

e Placer ikke grillen pa en braendbar overflade.

¢ Hav ikke t@j pa med lange, vide armer, mens du griller.

¢ Fjern forst asken, nar alle kulbriketter ikke leengere gleder, og asken er kglet af.

¢ Bortskaf aldrig varm aske, kulbriketter eller briketrester, der stadig gleder. Brandfare!

e For at flytte grillen skal du tage fat i handtaget (9), lofte grillen let og placere den pa det enskede sted. Forsag
aldrig at flytte grillen, mens den er varm! Vent, indtil grillen og kullene er nedkelet, for grillen flyttes eller Ioftes.

e Heeng aldrig tunge eller breendbare genstande eller varmefeglsomme genstande pa holdepladen med kroge il
grillredskaber (8). Krogene til grillredskaber er kun beregnet til brug med BODUM® grillredskaber.

e Haeng ikke grillredskaber pa holdepladen (8), hvis veegt overstiger 0,5 kg, for at undga at grillen veelter.

e Grill ikke i blaesevejr.

e BODUMP keglegrill er ikke beregnet til installation eller brug i campingvogne, autocampere eller pa bade.
e BODUMP® keglegrill ma ikke bruges som varmekilde.

. BRUGSANVISNING
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SIKKERHEDSANVISNINGER

Placer din BODUMP® keglegrill pa en sikker overflade inden brug. Vip eller heeld den aldrig!
¢ Placer altid kullene pa kulristen (3) og ikke direkte pa bunden af grillskalen (4).

¢ Laeg ikke kul pa den nederste grillrist (2).

e Kulristen (3) ma ikke bruges som grillrist.

¢ Ror aldrig ved grillen eller risten for at finde ud af, om de er varme.

e Brug altid grillhandsker eller grydelapper, nar du griller, for at beskytte dine haender.

e Brug grillredskaber (BODUM® FYRKAT grillredskaber) med lange handtag.

e Vent, indtil kullene og hele grillen er kolde, hvis du vil slukke kullene. Brug aldrig vand til at slukke kullene, da dette
kan beskadige emaljeoverfladen.

e Brug aldrig vand til at slukke breendende fedt. Flyt i stedet maden til et andet sted pa grillristene (1/2) og vent, indtil
fedtet er braendt af.

e Pas pa, nar du bruger varme el-lightere, og opbevar dem et sikkert sted. Overhold de relevante instruktioner.
¢ Hold elledninger veek fra varme overflader.

VARD AT VIDE

e Vent ca. 25 til 30 min., nar du har teendt kullene, indtil kullene er deekket af et tyndt grat lag, fer du begynder at
grille.

e Brug kun kul eller kokosbriketter af god kvalitet, og opbevar dem pa et tert sted, da de let absorberer fugt
og breender darligt i denne tilstand. Hvis du vil opbevare briketter udendgrs, anbefaler vi, at du benytter en
vejrbestandig beholder med et teetsluttende lag.

e Lad kullene opsuge veesken i et par minutter, for du teender dem, hvis du veelger at bruge teendveeske.
ADVARSEL! Sgrg for, at teendveesken ikke har samlet sig i grillskalen (4).

e Brug en paletkniv (BODUM FYRKAT grill-paletkniv) eller tang (BODUM FYRKAT grilltang) til at vende grillmaden.
Undga at bruge skarpe genstande til at stikke gennem kgdet, da dette kan fa kedsaft og smag til at undslippe.

o |deelt set skal grillmaden kun vendes én gang. Falg tipsene i din opskrift.

e Smor aldrig grillristene (1/2) direkte med olie. Det kan hjeelpe at pensle maden let med olie for at opna en ensartet
brunet overflade og undga, at grillmaden heenger fast i grillristen.

e Beklaed ikke indersiden af din grill med alufolie, da dette kan hindre tilfgrslen af luft.
* Maks. niveau for opfyldning af kul: 6 cm over kulristen (3).

GRILLTIPS

Laes alle instruktioner og tips, inden du begynder at grille.

De to grillriste (1/2), der er placeret ovenover hinanden, lader maden blive tilberedt ved forskellig varme. Den
nederste, lille grillrist (2) er perfekt til grillmad, der skal tiloeredes hurtigt ved heje temperaturer (f.eks. baffer, kebab,
koteletter m.m.)

Den gverste, store grillrist (1) er rigtig god til at grille mad, der kraever lavere temperaturer og leengere tilberedningstid
(f.eks. grentsager, pglser, kylling eller fiskefileter m.m.)

Placer maden sa teet pa midten af grillen som muligt, for at sikre en jeevn veegtfordeling.

Preecise tilberedningstider kan variere, afhaengig af typen og sterrelsen af den mad, du griller. Derfor begr du felge
instruktionerne i din opskrift.

Forsigtig! Fedt fra grillmaden, der drypper ned pa varme kul, kan forarsage pludselige stikflammer. Sluk ikke disse
flammer med vand. Arranger i stedet kullene pa kulristen (3) saledes, at fedt ikke kan dryppe ned pa gledende kul.



PLEJE

Du kan forleenge levetiden pa din BODUMP® keglegrill med flere ar, hvis du renger den grundigt en gang om aret.
Brug ikke skarpe genstande og slibende renggringsmidler til at rengere grillen, da disse kan beskadige overfladen.

Folg disse enkle trin til at rengere din grill:

¢ Sorg for, at grillen er helt nedkglet, og at alle kullene er braendt ud.
Fjern asken.

Fjern grillristene (1/2) og kulristen (3).

Det er ikke nedvendigt at rengere grillristene (1/2), hver gang de har veeret brugt. Bare lgsn eventuelle rester med
en messingtradbgrste (BODUM® FYRKAT messingtradberste), og ter dem af med kokkenrulle.

Tor grillen af med et mildt rengeringsmiddel og vand, fer du terrer den med en klud for at rengere den.

GS
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iUNA CALIDA BIENVENIDA AL AIRE LIBRE!

¢ Qué otra cosa asociamos mas con la primavera y el verano que comer al aire libre? ;Y qué es mas perfecto
que disfrutar de una auténtica y deliciosa barbacoa? Sea cual sea su plato preferido (un buen chuleton,
unas jugosas brochetas o unas verduritas a la parrilla), con la barbacoa cénica FYRKAT de BODUM® ha
hecho la eleccion perfecta para disfrutar del verano en compahia. Una barbacoa es, probablemente, el
unico acontecimiento culinario en el que no se cumple aquel refran que dice “Demasiados cocineros
echan a perder el cocido”. En una barbacoa intervienen muchos cocineros. Si las salsas no son lo suyo, los
alimentos hechos a la barbacoa no sélo son extremadamente sabrosos, sino también ligeros y saludables,
sobre todo si elige carne magra, pescado y verduras.

jBuen provecho!

Soélo nos queda pedirle que lea atentamente estas instrucciones, ya que contienen importantes
advertencias de seguridad y de prevencion de accidentes, asi como utiles consejos a la hora de utilizar su
barbacoa; y también, por supuesto, que pase un verano delicioso.

Con los mejores deseos del equipo de disefio de BODUM®

INSTRUCCIONES DE MONTAIJE

MONTAJE DE LA BARBACOA
1. Parrilla grande

2. Parrilla pequefa

3. Rejilla para el carbén

4. Recipiente

5. Patas con abrazaderas (3x)

6. Estabilizador

7. Patas con pies (3x)

8. Soporte con ganchos para utensilios
9. Mango

10. Soporte del mango

11. Soporte de la parrilla (2x)

12. Tornillos M6 (6x)

13. Arandelas @ 6 mm (12x)

14. Tuercas M6 (9x)

15. Tornillos M6 (3x)

16. Tornillos M4 (2x)

17. Asa de la parrilla

INSTRUCCIONES DE MONTAIJE

FIGURA A

Advertencia: no apriete demasiado los tornillos y las tuercas en el siguiente paso del montaje.

Ponga el recipiente (4) boca abajo con cuidado sobre una superficie plana y coloque cada una de las tres patas con
abrazaderas (5) en el recipiente de la barbacoa (4). Para fijar las patas (5) al recipiente utilice dos tornillos M6 (12),
cuatro arandelas @ 6 mm (13) y dos tuercas M6 (14) por pata (ver fig. A/ vista detallada V). A continuacién, introduzca
una pata con pie (7) en cada una de las patas con abrazaderas (5), como se muestra en la figura A.

FIGURA B

Ponga la barbacoa de pie sobre sus patas (7). Asegure las patas (5 / 7) por medio del estabilizador (6). Necesitarad un
tornillo M6 (16) y una tuerca M6 (14) por cada pata, como se muestra en la figura B / vista detallada X. Apriete ahora
a fondo todos los tornillos y tuercas de la barbacoa.

Instale el mango (9) en el soporte premontado (10) del recipiente (4). Deslice el mango (9) en el soporte (10) y fijelo
con dos tornillos M4 (16), como se muestra en la figura B / vista detallada W.



FIGURA C

Cuando desee usar la barbacoa conica de BODUM®, coloque en primer lugar la rejilla para el carbén (3) en el recipiente
(4). Las tuercas de la cara interna del recipiente (4) le serviran de superficie de apoyo para esta rejilla (3) (véase la
figura C/ vista detallada Z). Coloque ahora la parrilla pequefia (2) en el recipiente (4). Asegurese de que la barra de
emparrillado de la parte posterior esté colocada por debajo de la superficie de apoyo del soporte de la parrilla (11)
(véase la figura C/ vista detallada Y) a fin de que la parrilla pequefa (2) quede bien firme en su lugar y evitar que se
vuelque.

A continuacién, coloque la parrilla grande (1) en el borde superior del recipiente (4) e insértela en las ranuras
correspondientes. Asegurese también de que la parrilla grande (1) esté correctamente colocada en el soporte (11)
(véase la figura C/ vista detallada Y).

Utilice siempre utensilios apropiados (por ejemplo, los accesorios para barbacoa FYRKAT de BODUM®) y manoplas para
colocar o retirar la rejilla para el carbdn (3), la parrilla pequefia (2) o la parrilla grande (1).

También hay disponible un asa (17) adicional para la parrilla (1/2). Este asa puede utilizarse para colocar y retirar la
parrilla, como se muestra en la figura C/ vista detallada U.

Antes de usar por primera vez la barbacoa cénica de BODUM?®, le recomendamos que deje arder el carbén durante
30 minutos.

Peso maximo de carbén:
e Carbén: 0,7 kg
¢ Briquetas de carbén: 1,4 kg

ADVERTENCIAS DE PELIGRO

No respetar las presentes precauciones e instrucciones de seguridad puede ocasionar dafios o lesiones personales
graves. Ademads, un montaje incorrecto de la barbacoa BODUM® puede representar un gran peligro. Siga las
instrucciones de montaje de este manual.

¢ Utilice la barbacoa unicamente cuando todas las piezas se hayan montado y asegurado correctamente.

¢ iNo utilice la barbacoa en espacios cerrados! La barbacoa cénica de BODUM® ha sido disefiada para su uso exclusivo
al aire libre. Si se utiliza en recintos cerrados, los gases desprendidos pueden resultar téxicos. No utilice nunca la
barbacoa bajo tejados o cubiertas inflamables ni en garajes o similares.

¢ No vierta nunca liquidos encendedores, ni carbén empapado en tales liquidos, sobre el carbén caliente. Cierre el
envase del liquido encendedor después de su uso y guardelo a suficiente distancia de la barbacoa.

e ADVERTENCIA. Cuando use liquidos encendedores, asegurese de no haya liquido acumulado en el recipiente (4).
Utilice solo los liquidos encendedores cuyos envases estén equipados con dispositivo de medicion y proteccion
contra derrames, a fin de evitar que se produzca un retroceso de la llama.

e ADVERTENCIA. No utilice nunca alcohol, licor, petréleo u otros liquidos muy inflamables para encender o volver a
prender la llama. Utilice sélo liquidos encendedores que cumplan la norma EN1860-3.

e ADVERTENCIA. No permita que nifios y mascotas se acerquen a la barbacoa caliente.

e ADVERTENCIA. La barbacoa cénica de BODUMP® alcanza una temperatura muy elevada y no debe moverse mientras
se esta utilizando. No deje nunca la barbacoa funcionando sin vigilancia.

e Entre la barbacoa y los materiales inflamables debe dejarse una distancia de al menos 1,5 m.
¢ No coloque la barbacoa sobre una superficie inflamable.
¢ No se ponga prendas de vestir de mangas largas y anchas cuando vaya a cocinar con la barbacoa.

e Retire las cenizas Unicamente cuando todas las briquetas de carbén hayan dejado de arder y las cenizas se hayan
enfriado.

¢ Nunca tire cenizas calientes o briquetas de carbén o restos de briquetas que todavia estén incandescentes. jPodria
provocar un incendio!

e Para mover la barbacoa, c6jala por el mango (9), levantela ligeramente y coléquela en el lugar deseado. jNo intente
nunca mover la barbacoa cuando esté caliente! Espere a que la barbacoa y el carbon se hayan enfriado para moverla
o levantarla.

¢ No cuelgue nunca objetos pesados, inflamables o que no resistan el calor del soporte con ganchos para utensilios
(8). Dichos ganchos han sido disefiados para su uso con los accesorios para barbacoa de BODUM®.

e Para evitar que la barbacoa se vuelque, no cuelgue nunca del soporte utensilios (8) cuyo peso total sea superior a
0,5 kg.

¢ No utilice la barbacoa cuando haga viento.
e La barbacoa cénica de BODUM® no ha sido disefiada para su instalacién o uso en caravanas, autocaravanas o barcos.
¢ La barbacoa cénica de BODUM® no debe usarse como calefactor.

. INSTRUCCIONES DE USO
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INDICACIONES DE SEGURIDAD

Antes de usar la barbacoa conica de BODUMS®, coléquela sobre una superficie segura. jNunca la incline ni la vuelque!
¢ Coloque siempre el carboén en la rejilla prevista al efecto (3) y no directamente en la base del recipiente (4).

¢ No anada carbén sobre la parrilla inferior (2).

¢ La rejilla para el carboén (3) no debe usarse a modo de parrilla para cocinar.

¢ Nunca toque la parrilla o la rejilla para determinar si estan calientes.

e Cuando cocine en la barbacoa, protéjase siempre las manos con unas manoplas adecuadas o utilice un pafo
acolchado de los de horno.

e Utilice utensilios para barbacoa (los accesorios para barbacoa FYRKAT de BODUM®) de mango largo.

¢ Si desea apagar el carbdn, espere a que tanto éste como todas las piezas de la barbacoa se hayan enfriado
completamente. Nunca utilice agua para apagar el carboén, ya que podria danar la superficie esmaltada.

¢ No utilice nunca agua para apagar grasa ardiendo. En lugar de ello, desplace el alimento sobre las parrillas (1/2) y
espere unos segundos a que la grasa se haya consumido.

e Tenga cuidado cuando utilice encendedores eléctricos calientes y guardelos en un lugar seguro. Respete las
instrucciones correspondientes.

e Mantenga los cables eléctricos alejados de las superficies calientes.

CONSEJOS UTILES

Una vez encendido el carboén, espere aproximadamente entre 25 y 30 minutos a que éste quede cubierto por una
delgada capa gris antes de empezar a cocinar.

e Utilice sélo carbdn de buena calidad o briquetas de coco y guardelos en un lugar seco, ya que absorben facilmente
la humedad y no arden bien cuando estan himedos. Si desea almacenar las briquetas al aire libre, le recomendamos
que utilice un recipiente impermeable con tapa hermética.

¢ Si utiliza liquido encendedor, deje que el carbén se empape bien durante unos minutos antes de prenderle fuego.
ADVERTENCIA. Asegurese de que no haya liquido encendedor acumulado en el recipiente (4).

e Utilice una espatula (espatula para barbacoa FYRKAT de BODUM) o unas tenazas (pinzas para barbacoa FYRKAT de
BODUM) para darle la vuelta a los alimentos. Evite usar objetos afilados para pinchar la carne, ya que ello puede
provocar que se derramen los jugos de la carne y se pierda sabor.

e Lo ideal es darle la vuelta a los alimentos una sola vez. Siga las indicaciones de la receta.

¢ Nunca engrase las parrillas (1/2) directamente con aceite. Para conseguir una superficie tostada uniforme y evitar
que los alimentos se peguen a la parrilla, pintelos ligeramente con aceite.

¢ No forre la parrilla con papel de aluminio, ya que ello puede impedir la circulacion del aire.
¢ Nivel maximo de llenado de carbdén: 6 cm por encima de la rejilla para el carbén (3).

CONSEJOS A LA HORA DE COCINAR CON LA PARRILLA

Lea atentamente y de principio a fin las instrucciones antes de empezar a cocinar con la barbacoa.

Colocadas una encima de la otra, las parrillas (1/2) permiten cocinar los alimentos a distintas intensidades de calor. La
parrilla inferior (2), mas pequeia, es ideal para los alimentos que deben asarse rapidamente y a altas temperaturas
(por ejemplo, filetes, brochetas, chuletas, etc.).

La parrilla superior (1), mas grande, es excelente para hacer a la parrilla los alimentos que requieren temperaturas mas
bajas y mayor tiempo de coccién (por ejemplo, verduras, salchichas, pollo, filetes de pescado, etc.).

Intente colocar los alimentos lo mas cerca posible del centro de la parrilla para que el peso sobre la misma quede bien
distribuido.

Los tiempos de preparacion pueden variar en funcion del tipo y el tamafio de los alimentos que vaya a asar. Por este
motivo, siga las instrucciones que aparecen en la receta.

Precaucion: si la grasa de los alimentos que se estan asando a la parrilla gotea sobre el carbén caliente pueden
producirse llamaradas repentinas que no deben extinguirse con agua. En lugar de ello, coloque el carbén sobre la
rejilla (3) de manera que la grasa que pueda gotear no caiga sobre el carbén incandescente.



CUIDADOS

Para aumentar en varios afos la vida util de su barbacoa cénica BODUM?®, limpiela a fondo una vez al aifio. No utilice
objetos afilados ni detergentes abrasivos para limpiar la barbacoa, ya que podrian dafar la superficie.

Siga estos sencillos pasos para limpiar la barbacoa:

Asegurese de que la barbacoa esta totalmente fria y que todo el carbén se ha consumido por completo.
Retire las cenizas.
Quite las parrillas (1/2) y la rejilla para el carbén (3).

No es necesario limpiar las parrillas (1/2) después de cada uso. Basta con que elimine los restos con un cepillo de
alambre de bronce (cepillo de alambre de bronce FYRKAT de BODUM®) y pase después un papel de cocina.

Para limpiar la barbacoa, utilice agua y un detergente suave, y después séquela con un pafio.

GS
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BENVENUTI ALL'ARIA APERTA!

Quando pensiamo a un pranzo all’aperto, pensiamo subito alla primavera e all’estate. E cosa piu di un vero
barbecue rende tutto perfetto? Qualunque sia il vostro cibo preferito, una gustosa bistecca, un wurstel
croccante o le verdure alla griglia, con il barbecue conico BODUM® “FYRKAT” avete fatto la scelta giusta
per rendere davvero piacevole la vostra estate. Un barbecue é I'unica occasione gastronomica in cui non si
puo applicare il proverbio “Troppi cuochi rovinano la minestra”: in questa occasione, infatti, collaborano
molti “chef”. Se non subite troppo la seduzione di salse corpose, le pietanze grigliate sono non solo
gustose, ma anche sane e leggere, soprattutto la carne magra, il pesce e le verdure.

Buon appetito!

Ora non ci resta che invitarvi a leggere con attenzione queste istruzioni per I'uso, che contengono
indicazioni importanti per la sicurezza ed avvertenze sui pericoli, nonché preziosi consigli per grigliare e,
naturalmente, augurarvi una meravigliosa estate.

Con i migliori auguri dal team di progettazione BODUM®

GUIDA AL MONTAGGIO:

COMPONENTI DEL BARBECUE

. Griglia di cottura grande

. Griglia di cottura piccola

. Griglia per carbonella

. Recipiente

. Gamba di sostegno con staffa (3 pezzi)

. Stabilizzatore

. Gamba di sostegno con piede d’appoggio (3 pezzi)
. Piastra di supporto con gancio per posate
9. Manico

10. Sostegno del manico

11. Supporti della griglia (2 pezzi)

12. Vite M6 (6 pezzi)

13. Rondella @ 6 mm (12 pezzi)

14. Dado M6 (9 pezzi)

15. Vite M6 (3 pezzi)

16. Vite M4 (2 pezzi)

17. Impugnatura della graticola

ISTRUZIONI PER IL MONTAGGIO

FIGURA A

Attenzione! Durante questa operazione di montaggio, non si devono ancora serrare saldamente le viti e i dadi.
Posizionare il recipiente capovolto (4) su una superficie piana (4) e montare in sequenza le tre gambe di sostegno con
staffa (5) sul recipiente (4). Per fissare le gambe di sostegno (5) al recipiente, utilizzare per ciascuna gamba due viti M6
(12), quattro rondelle con @ 6 mm (13) e due dadi M6 (14). (Vedere la Figura A/Dettaglio V). Inserire quindi le gambe
con piede d'appoggio (7) in ciascuna gamba di sostegno con staffa (5), come illustrato nella Figura A.
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FIGURA B

Posizionare il barbecue sulle gambe d’appoggio (7). Fissare le gambe di sostegno (5/7) mediante lo stabilizzatore (6).
Per ciascuna gamba di sostegno utilizzare una vite M6 (16) e un dado M6 (14) secondo la Figura B/Dettaglio X. Ora
serrare saldamente tutte le viti e i dadi al barbecue.

Fissare ora il manico (9) al sostegno del manico premontato (10) sul recipiente (4). Spingere il manico (9) nel sostegno
del manico (10) e fissarlo mediante due viti M4 (16), come mostrato nella Figura B/Dettaglio W.



FIGURA C

Per utilizzare il barbecue conico BODUM®, applicare prima la griglia per la carbonella (3) al recipiente (4). | dadi
all'interno del recipiente (4) servono come superficie di appoggio per la griglia per carbonella (3) (vedere la Figura C/
Dettaglio Z). Posizionare infine la griglia di cottura piccola (2) nel recipiente (4). Fare attenzione che |'ultima griglia
sia posizionata al di sotto della superficie di appoggio dei supporti della griglia (11) (vedere la Figura C/Dettaglio Y)
per fissare la griglia di cottura piccola (2) nella posizione corretta ed impedire che si capovolga.

Posizionare quindi la griglia di cottura grande (1) sul bordo superiore del recipiente (4) ed inserirla nelle apposite
fessure. Fare attenzione che la griglia di cottura grande (1) sia posizionata correttamente nei supporti griglia (11)
(vedere la Figura C/Dettaglio Y).

Per collocare la griglia per la carbonella (3), la griglia di cottura piccola (2) e la griglia di cottura grande (1) nel
barbecue o per rimuoverle dal barbecue, utilizzare sempre delle posate specifiche per barbecue (posate per barbecue
BODUM® FYRKAT) e dei guanti protettivi da forno.

Per le griglie di cottura (1/2) esiste un’ulteriore manico (17) che si puo utilizzare per applicare e rimuovere la griglia,
come mostra la Figura C/dettaglio U.

Si consiglia di lasciare ardere la carbonella nel barbecue conico BODUM® per almeno 30 minuti prima del primo
utilizzo.

Peso massimo della carbonella:
e Carbonella: 0,7 kg
¢ Bricchetti di carbone: 1,4 kg

AVVERTENZE DI PERICOLO

Il mancato rispetto delle avvertenze per la sicurezza e delle misure precauzionali puo provocare lesioni gravi alle
persone e danni. Inoltre, un montaggio errato del barbecue BODUM® pud implicare pericoli seri. Attenersi alle
istruzioni per il montaggio fornite nel presente manuale.

e Utilizzare il barbecue solo quando tutte le parti sono state montate correttamente e fissate saldamente.

e Non utilizzare in ambienti chiusi! Il barbecue conico BODUM® ¢ adatto esclusivamente per I'uso all’aperto. Nei locali
chiusi possono svilupparsi gas di combustione velenosi. Non utilizzare mai il barbecue sotto a tetti infiammabili,
ripari, garage o luoghi simili.

e Non versare mai il liquido di accensione o il carbone imbevuto di tale liquido sulla carbonella calda o rovente. Dopo
I'uso, chiudere il contenitore del liquido di accensione e riporlo lontano dal barbecue.

e AVVISO! Quando si utilizza un liquido di accensione del fuoco, fare attenzione che non si depositi nel recipiente
(4). Utilizzare liquidi di accensione nei flaconi provvisti di dosatore e protezione anti-fuoriuscita del liquido per
prevenire un ritorno di flamma.

e AVVISO! Per I'accensione o la riaccensione, non utilizzare alcool, liquori, benzina o altri simili liquidi inflammabili!
Utilizzare un accendifuoco secondo la norma EN 1860-3!

e AVVISO! Non lasciare mai bambini o animali domestici nelle vicinanze del barbecue senza sorveglianza.

¢ AVVISO! Il barbecue conico BODUMP® diventa molto caldo e non deve essere spostato durante I'utilizzo. Non lasciare
mai incustodito il barbecue durante I'uso.

e Tenere una distanza tra il barbecue e i materiali infiammabili di almeno 1,5 metri.
¢ Non posizionare il barbecue su una superficie inflammabile.
¢ Durante la grigliata, non indossare mai vestiti con maniche lunghe e ampie.

e Rimuovere la cenere soltanto quando i bricchetti di carbone sono bruciati completamente e la cenere si &
raffreddata.

e Non smaltire mai la cenere calda o la brace ancora accesa di bricchetti o carbonella. Pericolo di incendio!

e Per spostare il barbecue, sollevarlo leggermente tenendolo per I'impugnatura (9) e posizionarlo nel luogo
desiderato. Non spostarlo mai quando é caldo! Prima di spostare o sollevare il barbecue, attendere sempre che il
barbecue e la carbonella si siano raffreddati.

¢ Non appendere oggetti pesanti, inflammabili o sensibili al calore sulla piastra di supporto con gancio per posate (8).
| ganci per posate sono progettati esclusivamente per |'uso con posate per barbecue BODUM®.

¢ Per evitare che il barbecue si capovolga, appendere al gancio solo posate (8) da barbecue con peso massimo di 0,5
kg.

e Non grigliare in caso di vento forte.

¢ |l barbecue conico BODUMP® non ¢é indicato per essere montato o utilizzato in camper, roulotte o imbarcazioni.

¢ |l barbecue conico BODUMP® non deve essere utilizzato per il riscaldamento.

. ISTRUZIONI PER L'USO
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AVVERTENZE PER LA SICUREZZA

Prima della messa in funzione, collocare il barbecue conico BODUM® su un piano sicuro. Non sistemarlo mai in
posizione obliqua o inclinata!

¢ Disporre la carbonella sempre sulla griglia per carbonella (3), mai direttamente sul fondo del recipiente (4).
¢ Non aggiungere carbonella sopra la griglia di cottura piccola (2).

e La griglia per la carbonella (3) non deve essere utilizzata come griglia di cottura.

e Non toccare mai né il barbecue, né la griglia per constatare se sono caldi.

e Per cuocere alla griglia, indossare dei guanti da forno o usare delle presine per proteggere le mani.

e Utilizzare apposite posate per barbecue (posate per barbecue BODUM® FYRKAT) con lunghe impugnature.

e Perspegnere la carbonella, attendere finché la brace e tutte le parti del barbecue si siano raffreddate completamente.
Non spegnere la carbonella con acqua poiché si potrebbe danneggiare la superficie smaltata.

¢ Non utilizzare acqua per spegnere il grasso che brucia. Sistemare invece i cibi in un altro punto sulla griglia (1/2) e
attendere alcuni secondi finché il grasso sia bruciato completamente.

e Maneggiare con attenzione gli accenditori elettrici e conservarli in un luogo sicuro. Rispettare sempre le istruzioni
per l'uso.

e Tenere lontano i cavi elettrici dalle superfici calde.

INFORMAZIONI UTILI

e Dopo l'accensione della carbonella, attendere 25 - 30 minuti circa prima di iniziare a cuocere, finché la carbonella
appare ricoperta da un sottile strato grigio.

e Utilizzare esclusivamente bricchetti di carbone o di gusci di cocco di buona qualita e conservarli in un luogo asciutto
poiché assorbono facilmente I'umidita e cio potrebbe comprometterne la buona combustione. Se si intende
conservare i bricchetti all’aperto, riporli in un contenitore resistente agli agenti atmosferici dotato di un coperchio
ermetico.

e Sesi utilizza un liquido di accensione, lasciarlo penetrare alcuni minuti nella carbonella prima di accendere il fuoco.
AVVISO! Fare attenzione che nel recipiente (4) non si depositi nessun liquido di accensione.

e Per girare i cibi, utilizzare una spatola (paletta BODUM® FYRKAT) o una pinza per barbecue (pinza per barbecue
BODUMP® FYRKAT). Evitare di bucare la carne con oggetti appuntiti per impedire la fuoriuscita del sugo e dell’aroma.

e Se possibile, girare i cibi solo una volta. Seguire i consigli della ricetta da preparare.

¢ Non spalmare olio direttamente sulle griglie di cottura (1/2). Per ottenere una superficie bruna uniforme ed evitare
che i cibi si attacchino alla griglia, pud essere utile spalmare leggermente i cibi con un po’ di olio.

¢ Non coprire la griglia con un foglio di alluminio per non bloccare il flusso dell’aria.
¢ Quantita massima di carbonella: 6 cm sopra la griglia per carbonella (3).

SUGGERIMENTI PER LA COTTURA ALLA GRIGLIA

Prima di cuocere alla griglia, leggere attentamente tutte le istruzioni e i suggerimenti.

Le due griglie di cottura posizionate una sopra l'altra (1/2) permettono di cuocere le pietanze con diverse intensita
di calore. La griglia di cottura piccola inferiore (2) € particolarmente indicata per i cibi con rapidi tempi di cottura a
calore elevato, ad es. bistecche, spiedini, cotolette, ecc.

La griglia di cottura grande superiore (1) & particolarmente indicata per i cibi con tempi di cottura prolungati a calore
moderato, ad es. verdure, salsicce, pollo, filetti di pesce, ecc.

Posizionare i cibi il piu possibile al centro del barbecue in modo da suddividere equamente il peso.

L'esatta durata della cottura puo variare notevolmente in base al tipo e alle dimensioni del cibo. E opportuno quindi
seguire sempre i consigli della ricetta da preparare.

Attenzione! Il grasso che cola sulla carbonella ardente puo provocare delle fiamme. Non spegnere le fiamme con
acqua, bensi sistemare la carbonella sulla griglia (3) in modo che il grasso non possa piu colarvi sopra.



MANUTENZIONE

Si puo prolungare di anni la durata di vita del vostro barbecue BODUM?® se lo si pulisce accuratamente una volta
all’anno. Per la pulizia delle griglie, non usare oggetti appuntiti, né sostanze abrasive, poiché ne rovinano la superficie.

Per la pulizia, eseguire queste semplici operazioni:

e Accertarsi che il barbecue si sia raffreddato e che la brace sia bruciata completamente.
e Rimuovere la cenere.

e Rimuovere le griglie di cottura (1/2) e la griglia per carbonella (3).

e Le griglie di cottura (1/2) non devono essere lavate dopo ogni grigliata. Rimuovere i resti utilizzando una spazzola
metallica in ottone (spazzola in ottone (BODUM® FYRKAT), quindi pulire con un panno di carta da cucina.

e Pulire la griglia con un detergente delicato e acqua, quindi asciugare con un panno.
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WELKOM IN DE BUITENLUCHT!

Wat is er nou heerlijker in de lente en de zomer dan gezellig buiten eten? Denk daar een topbarbecue
bij en het geluk is compleet! Of u nou het liefst een sappige biefstuk, een knapperig worstje of gegrilde
groenten eet, de BODUM® Kegelgrill <FYRKAT» is de perfecte keuze voor een feestelijke zomer. Koken is
meestal een eenzame aangelegenheid, maar niet op een barbecue: iedereen kan gezellig meedoen. En als
het u lukt om de vette sauzen te laten staan, is gegrild voedsel niet alleen bijzonder lekker, maar ook nog
mager en gezond. Zeker als u mager vlees, vis en groenten gebruikt.

Bon appetit!

Het enige dat we van u vragen, is dat u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig doorleest. Er staan belangrijke
veiligheidsinstructies en waarschuwingen in, maar ook handige barbecuetips. En dan rest ons alleen nog
u een heerlijke zomer toe te wensen.

Met de beste wensen van het BODUM® Design Team

MONTAGE-INSTRUCTIES:

ONDERDELEN VAN DE BARBECUE

. Poten met voet (3x)

. Plaat met haken voor kookgerei
9. Handvat

10. Handvatsteun

11. Grillroostersteun (2x)

12. M6-schroeven (6x)

13. Sluitringen @ 6 mm (12x)
14. M6-moeren (9x)

15. M6-schroeven (3x)

16. M4-schroeven (2x)

17. Roosterhandvat

MONTAGE-INSTRUCTIES

FIGUUR A

Waarschuwing! Draai de bouten en moeren niet te strak aan in de onderstaande montagestap.

Plaats het grillbekken (4) voorzichtig ondersteboven op een recht oppervlak en bevestig de drie poten met steunen
(5) aan het bekken. U bevestigt de poten (5) aan het grilloekken met twee M6-schroeven (12), vier sluitringen @ 6 mm

(13) en twee M6-moeren (14) per poot. (Zie Figuur A/ Detail V). Plaats vervolgens in elke poot met steun (5) een poot
met voet (7), zoals in Figuur A.

1. Grillrooster — groot

2. Grillrooster — klein

3. Houtskoolrooster

4. Grillbekken

5. Poten met steunen (3x)
6. Stabilisator

7

8

FIGUUR B

Zet de barbecue weer rechtop op de poten (7). Veranker de poten (5/7) met een stabilisator (6). Per poot hebt u
daarvoor één M6-schroef (16) en één M6-moer (14) nodig, zoals weergegeven in Figuur B / Detail X. Draai vervolgens
alle schroeven en moeren op de barbecue vast.

Bevestig nu het handvat (9) op de voorgemonteerde handvatsteun (10) op het grillbekken (4). Schuif het handvat
(9) in de handvatsteun (10) en bevestig deze met twee M4-schroeven (16), zoals weergegeven in Figuur B / Detail W.



FIGUUR C

Als u de BODUMP® Kegelgrill gaat gebruiken, plaatst u eerst het houtskoolrooster (3) in het grilloekken (4). De moeren
aan de binnenkant van het bekken (4) dienen als steunen voor het houtskoolrooster (3) (zie figuur C/ Detail Z). Plaats
nu het kleine grillrooster (2) in het grillbekken (4). Controleer of de achterste rand van het rooster onder het randje
van de roostersteun (11) is geplaatst (zie Figuur C/ Detail Y). Dan zit het kleine grillrooster (2) stevig vast en kan het
niet kantelen.

Plaats vervolgens het grote grillrooster (1) op de bovenste rand van het grillbekken (4), in de daartoe bestemde
sleuven. Controleer of ook het grote rooster (1) op de juiste manier in de roostersteun (11) is geplaatst (zie Figuur C/
Detail Y).

Gebruik altijd passend kookgerei (bijvoorbeeld van BODUM® FYRKAT) en ovenwanten bij het plaatsen of verwijderen
van het houtskoolrooster (3), het kleine grillrooster (2) of het grote grillrooster (1).

Er is ook een roosterhandvat (17) beschikbaar voor de grillroosters (1/2). Dit handvat kan worden gebruikt om het
grillrooster te plaatsen of te verwijderen, zoals weergegeven in Figuur C/ Detail U.

Wij raden u aan om voordat u de BODUM® Kegelgrill voor het eerst gebruikt, de houtskool 30 minuten te laten
gloeien.

Maximumgewicht houtskool:
¢ Houtskool: 0,7 kg
e Briketten: 1,4 kg

WAARSCHUWINGEN

Het niet in acht nemen van deze veiligheidsvoorschriften en voorzorgsmaatregelen kan ernstig letsel of ernstige
schade opleveren. Ook kan onjuiste montage van de BODUM® grill grote gevaren opleveren. Volg de montage-
instructies in deze handleiding.

e Gebruik de grill alleen als alle onderdelen op de correcte wijze zijn gemonteerd en vastgezet.

e Gebruik de grill nooit binnenshuis! De BODUM® Kegelgrill is alleen voor gebruik buiten. Binnen kunnen giftige
gassen ontstaan. Gebruik de barbecue nooit onder brandbare daken of overkappingen, en ook niet in garages en
dergelijke.

e Giet nooit aanmaakvloeistof of in aanmaakvloeistof gedrenkte houtskool op hete of warme kolen. Sluit de fles met
aanmaakvloeistof altijd direct na gebruik en bewaar de fles op veilige afstand van de barbecue.

e WAARSCHUWING! Als u aanmaakvloeistoffen gebruikt, controleer dan altijd of zich geen vloeistof heeft opgehoopt
in het grilloekken (4). Gebruik alleen aanmaakvloeistoffen waarvan de fles is voorzien van een afmeetsysteem en
een anti-lektuit, zodat de vlam niet terug in de fles kan slaan.

e WAARSCHUWING! Gebruik nooit alcohol, spiritus, benzine of andere brandbare vloeistoffen om de grill (opnieuw)
aan te steken! Gebruik alleen aanmaakmiddelen die voldoen aan EN1860-3!

e WAARSCHUWING! Laat geen kinderen of huisdieren zonder toezicht in de buurt van de barbecue.

e WAARSCHUWING! De BODUM?® Kegelgrill wordt uitermate heet en mag dus niet worden verplaatst tijdens het
branden. Houd altijd toezicht op de barbecue als deze in gebruik is.

e Houd brandbaar materiaal altijd tenminste 1,5 m verwijderd van de barbecue.

¢ Plaats de barbecue nooit op een brandbare ondergrond.

e Draag geen kleren met lange, wijde mouwen tijdens het barbecueén.

e Verwijder de as pas als de houtskool niet meer gloeit en de as is afgekoeld.

¢ Verwijder nooit hete as, briketten of resten van briketten als deze nog gloeien. Dit kan brand veroorzaken!

e Als u de barbecue wilt verplaatsen, pakt u het handvat (9), tilt u de grill een beetje op en schuift u deze naar de
gewenste plaats. Doe dit nooit als de barbecue nog warm is! Wacht tot de barbecue en de houtskool geheel zijn
afgekoeld voordat u de barbecue optilt of verplaatst.

e Hang geen zware, brandbare of hittegevoelige dingen aan de haakjes (8). De ophanghaakjes zijn alleen ontworpen
voor gebruik met BODUM® kookgerei.

e Hang nooit meer dan 0,5 kg aan keukengerei aan de ophanghaakjes (8), anders kan de barbecue omkiepen.
e Gebruik de barbecue niet als het waait.

e De BODUMP Kegelgrill is niet geschikt voor gebruik in caravans, campers of op boten.

e De BODUM® Kegelgrill mag niet als verwarmingstoestel worden gebruikt.

. GEBRUIKSAANWUZING
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VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN

Plaats de BODUM® Kegelgrill altijd op een stabiele, rechte ondergrond. Houd de barbecue nooit schuin!

¢ Plaats de houtskool altijd op het houtskoolrooster (3) en nooit rechtstreeks in de bodem van het grillbekken (4).
¢ Voeg geen houtskool toe als het lage grillrooster al is geplaatst (2).

¢ Het houtskoolrooster (3) mag niet worden gebruikt als grillrooster.

e Raak het houtskoolrooster of de grillroosters niet aan om te voelen of ze heet zijn.

¢ Draag altijd ovenwanten of gebruik een pannenlap bij het grillen om uw handen te beschermen.

¢ Gebruik barbecuegerei (van BODUM® FYRKAT) met lange handvatten.

e Als u de houtskool wilt doven, wacht u tot de houtskool en alle onderdelen van de barbecue geheel zijn afgekoeld.
Gebruik nooit water om de kool te doven aangezien dit het emaille oppervlak kan beschadigen.

¢ Blus brandend vet nooit met water. Verplaats het voedsel in plaats daarvan naar een andere plek op de grillroosters
(1/2) en wacht een paar seconden tot het vet is weggebrand.

e Wees voorzichtig met hete elektrische aanstekers en bewaar ze op een veilige plaats. Volg de bijbehorende
gebruiksaanwijzing.

e Houd elektriciteitssnoeren uit de buurt van hete oppervlakken.

HANDIGE TIPS

¢ Wacht na het aansteken van de kolen ongeveer 25 tot 30 minuten voordat u begint met barbecueén, of tot een
dunne grijze laag over de kolen ligt.

e Gebruik alleen houtskool- of kokosbriketten van hoge kwaliteit en bewaar deze op een droge plaats. Briketten
worden snel vochtig en branden dan niet meer goed. Als u de briketten buiten wilt opslaan, doe dat dan in een
water- en luchtdichte verpakking.

¢ Laat eventuele aanmaakvloeistof een paar minuten in de houtskool trekken voordat u de barbecue aansteekt.
WAARSCHUWING! Controleer altijd of zich geen vloeistof ophoopt in het grillbekken (4).

¢ Gebruik een spatel (BODUM FYRKAT barbecuespatel) of tang (BODUM FYRKAT barbecuetang) om het voedsel op
de barbecue te keren. Prik liever geen scherpe vorken of tangen in het vlees, aangezien hierdoor vleessappen en
smaak kunnen ontsnappen.

e U kunt het voedsel op de barbecue het beste slechts één maal keren. Volg de aanwijzingen in het recept.

e Strijk de grillroosters(1/2) nooit rechtstreeks in met olie. U kunt beter het voedsel licht met olie insmeren om het
gelijkmatiger te laten bruinen en het niet aan het rooster te laten plakken.

¢ Bekleed de binnenkant van de barbecue niet met aluminiumfolie, aangezien dit de luchtcirculatie kan verstoren.
e Maximumniveau houtskool: 6 cm boven het houtskoolrooster (3).

BARBECUETIPS

Lees de gebruiksaanwijzing geheel door voordat u begint met barbecueén.

De twee grillroosters (1/2) zijn boven elkaar geplaatst zodat u twee verschillende warmteniveau’s hebt om het
voedsel te koken. Het laagste, kleine grillrooster (2) is zeer geschikt voor het grillen van voedsel dat snel moet worden
gebakken op een hoge temperatuur (zoals biefstuk, spiesen, koteletten, enz.).

Het bovenste, grootste grillrooster (1) is bedoeld voor voedsel dat langer moet bakken op een lagere temperatuur
(zoals groenten, worstjes, kip- of visfilet, enz.).

Probeer het voedsel zo dicht mogelijk op het midden van het rooster te plaatsen, zodat het gewicht gelijkmatig wordt
verdeeld.

De precieze kooktijd kan verschillen, afhankelijk van het soort en de afmetingen van het voedsel dat u bereidt. Volg
daarom de instructies in uw recept.

Waarschuwing! Als vet uit het voedsel op de houtskool druipt, kunnen plotseling vlammen oplaaien. Doof deze
vlammen niet met water. Plaats de houtskool liever op een dergelijke manier op het houtskoolrooster (3), dat geen
vet op de kolen kan druipen.



ONDERHOUD

Als u de BODUM® Kegelgrill één keer per jaar grondig schoonmaakt, gaat deze jaren langer mee. Gebruik voor het
reinigen geen scherpe gereedschappen of schuurmiddelen, aangezien dit de buitenlaag kan beschadigen.

Volg de onderstaande, eenvoudige stappen om de barbecue schoon te maken:
e Controleer of de barbecue volledig is afgekoeld en alle kolen zijn uitgebrand.
e Verwijder de as.

e Verwijder de grillroosters (1/2) en het houtskoolrooster (3).

e De grillroosters (1/2) hoeven niet na elk gebruik te worden verwijderd. Borstel eventuele etensresten weg met een
koperen staalborstel (BODUM® FYRKAT koperen staalborstel) en neem het rooster vervolgens af met een papieren
doek.

¢ Reinig de barbecue zelf met een mild schoonmaakmiddel en water, en droog deze vervolgens af met een doek.
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ETT VARMT MOTTAGANDE UTOMHUS!

Vad hér mer till varen och sommaren &n att dta utomhus? Och vad kan da évertrdffa néjet av en verkligt
forstklassig barbecue? Vad du &n féredrar - en saftig biff, en knaprig varmkorv eller grillade grénsaker
- med en BODUM® Kongrill «<FYRKAT» har du gjort rétt val fér en sommar i gott séllskap. En barbecue
dr nog den enda kulinéra tillstillningen dér ordspraket «Ju flera kockar, dess sémre soppa» inte géller:
Vid utegrillen arbetar manga kockar tillsammans. Om du inte dr alltfor fértjust i feta saser &r grillad mat
inte bara odvertréffat ldcker, men dven ldtt och hédlsosam, sérskilt om du viljer magert kétt, fisk och
grénsaker.

Bon appetit!

Aterstar oss endast att be dig lisa dessa anvisningar noggrant, eftersom de innehaller viktiga
sdkerhetsanvisningar och varningar vid sidan av praktiska grilltips, och — naturligtvis — att énska dig en
hérlig sommar.

Med hjértliga hédlsningar fran BODUM® Design Team

MONTERINGSANVISNINGAR:

MONTERING AV GRILLEN
. Stort grillgaller

. Litet grillgaller

. Kolgaller

. Grillskal

. Stodben med halbygel (3x)
. Stabilisator

. Stédben med fot (3x)

. Hallarplatta med krokar for grillbestick
9. Handtag

10. Handtagshallare

11. Hallare for grillgaller (2x)
12. Skruvar M6 (6x)

13. Brickor @ 6 mm (12x)

14. Muttrar M6 (9x)

15. Skruvar M6 (3x)

16. Skruvar M4 (2x)

17. Gallerhandtag

MONTERINGSANVISNINGAR

FIGUR A

Varning! Dra inte at skruvarna och muttrarna fér hart vid det féljande monteringssteget.

Satt grillskalen (4) forsiktigt upp och ned pa ett jdmnt underlag och montera de tre stédbenen med halbyglar (5) mot
grillskalen (4). Fast stodbenen (5) vid grillskalen med hjalp av tva skruvar M6 (12), fyra brickor @ 6 mm (13) och tva
muttrar M6 (14) per ben. (Se fig. A / detalj V). For sedan in ett stoédben med fot (7) i varje stodben med halbygel (5)
enligt fig. A.

0O NOYUT A WN =

FIGUR B

Stall grillen pa sina stédben (7). Sdkra stédbenen (5 / 7) med stabilisatorn (6). Harvid anvéander du en skruv M6 (15) och
en mutter M6 (14) per stédben, se fig. B / detalj X. Dra sedan stadigt at alla skruvar och muttrar pa grillen.

Montera sedan handtaget (9) vid den férmonterade handtagshallaren (10) pa grillskalen (4). Skjut in handtaget (9) i
hallaren (10) och fast det med tva skruvar M4 (16), se fig. B / detalj W.



FIGUR C

Nar du vill anvanda din BODUM® Kongrill, placerar du forst kolgallret (3) i grillskalen (4). Muttrarna pa insidan av
grillskalen (4) tjanar som stddyta for kolgallret (3) (se Fig. C/ Detalj Z). Placera sedan det lilla grillgallret (2) i grillskalen
(4). Se till att den bakre gallerstangen skjuts in under stodytan pa gallerhallaren (11) (se fig. C. / detalj Y) sa att det
lilla grillgallret (2) halls ordentligt pa plats och inte tippar.

Placera sedan det stora grillgallret (1) pa den 6vre kanten av grillskdlen (4) och foér in det i de dartill avsedda
springorna. Se aven till att det stora grillgallret (1) placeras pa ratt satt i gallerhallaren (11) (se fig. C/ detalj Y).

Anvand alltid lampade grillbestick (t.ex. BODUM® FYRKAT grillbestick) och grillvantar nar du placerar eller avlagsnar
kolgallret (3), det lilla grillgallret (2) eller det stora grillgallret (1).

Dessutom finns det ett gallerhandtag (17) tillgangligt for grillgallret (1/2). Detta kan anvandas for att placera eller
avlagsna grillgallret, se fig. C/ detalj U.

Innan du anvander din BODUM® Kongrill férsta gangen, rekommenderar vi att du later trakolet gléda i minst
30 minuter.

Maximal viktniva trakol:
e Trakol: 0,7 kg
e Trakolbriketter: 1,4 kg

VARNINGAR

Om dessa sakerhetsanvisningar och varningar inte iakttas kan allvarlig material- eller kroppsskada uppsta. Dessutom
kan en felaktig montering av din BODUM® grill medféra stora risker. F6lj monteringsanvisningarna i denna
bruksanvisning.

e Anvand inte grillen forran alla delar har monterats och satts fast ordentligt.

e Anvand inte grillen inomhus! Denna BODUMP® Kongrill ér endast avsedd for utomhusbruk. Vid bruk inomhus kan
giftiga angor bildas. Anvand aldrig grillen under ett brannbart skjul eller avtak, och inte heller i ett garage e.d.

e Hall aldrig tandvatska eller trakol som ar fuktat med tandvatska pa kol som redan ar hett eller varmt. Stang
behallaren med tandvatska efter bruk och stall undan den pa sakert avstand fran grillen.

e VARNING! Se vid bruk av tandvatska noggrant till att ingen vatska har samlats i grillskalen (4). Anvand endast
tandvatska ur flaskor som ar férsedda med en doseringsanordning och lackskydd, for att undvika att lagan slar 6ver.

e VARNING! Anvand aldrig alkohol, t.ex. T-sprit, bensin eller andra mycket eldfdangda vatskor fo6r tandning eller
atertandning. Anvand endast tandprodukter som uppfyller EN1860-3!

e VARNING! Lat aldrig barn eller husdjur vara utan tillsyn i ndrheten av en het grill.

e VARNING! Din BODUM® Kongrill blir mycket het och far aldrig flyttas under bruk. Lémna aldrig grillen utan tillsyn
medan den ar i bruk.

e Hall brannbara material minst 1,5 meter undan fran grillen.

¢ Placera inte grillen pa ett brannbart underlag.

e Bar inte klader med langa, vida drmar nar du grillar.

e Avlagsna inte askan forran alla trakolbriketter har slutat gléda och askan har svalnat.

e Kasta aldrig varm aska eller trakolbriketter eller brikettrester som fortfarande gléder. Brandfara!

e For att flytta grillen griper du vid handtaget (9), lyfter grillen nagot och stéller den pa den 6nskade platsen. Forsok
aldrig flytta grillen medan den ar het! Vanta tills grillen och kolet har svalnat innan du lyfter eller flyttar grillen.

e Hang aldrig tunga eller brannbara féremal, eller féremal som ar kansliga for varme, fran hallarplattan med krokar
for grillbestick (8). Bestickkrokarna ar endast avsedda att anvandas fér BODUM® grillbestick.

e FOr att undvika att grillen valter far tillbehéren som hangs fran hallarplattan (8) inte 6verskrida en totalvikt pa 0,5kg.
e Anvand inte grillen i blasigt vader.

¢ Din BODUM?® Kongrill ar inte avsedd att installeras eller anvandas i en husvagn, husbil eller ombord pa en bat.

e En BODUM® Kongrill far inte anvandas som kamin.

. BRUKSANVISNING
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SAKERHETSANVISNINGAR

Stall din BODUMP® Kongrill pa ett stadigt underlag fére bruk. Lat den aldrig vélta eller luta!

e Lagg trakolet alltid pa kolgallret (3) och aldrig direkt pa botten av grillskalen (4).

e Fyll aldrig pa tréakol ovanfér det undre grillgallret (2).

¢ Kolgallret (3) far inte anvandas som grillgaller.

e Vidror aldrig grillen eller gallret for att kdnna om de ar heta.

e Bar alltid ugns- eller grillhandskar eller anvand en pannlapp néar du grillar fér att skydda dina hander.
e Anvand grillbestick (BODUM® FYRKAT grillbestick) med langa handtag.

e Om du vill slacka trékolet ska du forst vanta tills kolet och alla delar av grillen har svalnat helt. Anvand aldrig vatten
till att slacka kolet, detta kan skada grillens emaljyta.

e Anvand aldrig vatten till att slacka brinnande fett. Flytta i stallet ingredienserna till en annan plats pa grillgallren
(1/2) och vanta nagra sekunder tills fettet har brunnit ut.

* Var forsiktig nar du anvander heta elektriska tandare och férvara dem pa en séker plats. lakttag alla gallande
anvisningar.

e Hall elektriska sladdar undan fran heta ytor.

PRAKTISKA TIPS

e Nar du har tant trakolet bor du vanta ca. 25 till 30 minuter, tills kolet ar tackt med ett tunt gratt lager, innan du
borjar grilla.

e Anvand endast trékol eller kokosbriketter av god kvalitet och férvara dessa pa en torr plats, eftersom de latt
absorberar fukt och da brinner daligt. Om du vill férvara briketter utomhus rekommenderar vi en vaderbestandig
behallare med ett lufttatt lock.

e Om du anvander tandvéatska boér du lata denna trénga in i kolet ndgra minuter innan du tander. VARNING! Se till
att det inte samlas vatska i grillskalen (4).

¢ Anvand en spade (BODUM FYRKAT grillspade) eller tang (BODUM FYRKAT grilltang) till att vdnda ingredienserna
pa grillen. Undvik att sticka i kottet med vassa foremal, eftersom saft och smak da kan rinna undan.

¢ Ingredienserna bor helst endast vandas en gang. Folj tipsen i ditt recept.

e Smorj aldrig grillgallren (1/2) direkt med olja. For att fa en jamnare brynt yta och undvika att ingredienserna fastnar
vid grillgallret, kan du eventuellt pensla dem |&tt med olja.

e Klad inte grillen med aluminiumfolie, detta kan hindra luftflodet.
e Maximal fyllnadsniva trakol: 6 cm ovanfor kolgallret (3).

GRILLTIPS

Las alla anvisningar och tips noggrant innan du bérjar grilla.

Genom att de bada grillgallren (1/2) sitter ovanfoér varandra, kan du bereda ingredienserna vid olika varmeniva.
Det undre, lilla grillgallret (2) ar sarskilt [ampat for ingredienser som bor beredas snabbt och vid hég temperatur
(t.ex. (pann)biff, kebab, kotletter etc.).

Det Ovre, stora grillgallret (1) ar utmarkt for ingredienser som kraver lagre temperatur och langre beredningstid
(t.ex. gronsaker, korv, kyckling- eller fiskfilé etc.).

Forsok lagga ingredienserna sa nara grillens mitt som mojligt sa att vikten fordelas jamnt.

Den exakta beredningstiden kan variera beroende pa typen och storleken av dina ingredienser. Darfér bér du alltid
félja anvisningarna i receptet.

Forsiktigt! Om det droppar fett fran ingredienserna pa det varma trakolet, kan det uppsta plotsliga lagor. Slack aldrig
dessa lagor med vatten. Placera i stallet trakolet pa ett sadant satt pa kolgallret (3) att det inte kan droppa fett pa
glédande kol.



SKOTSEL

Du kan forlanga det praktiska brukslivet for din BODUM® Kongrill med flera ar genom att rengéra den arligen.
Anvand inga vassa féremal eller slipande rengéringsmedel till att rengora grillen, dessa kan skada ytan.

Folj dessa enkla steg for att rengora grillen:

¢ Se till att grillen har svalnat helt och att allt trakol har brunnit ut.
e Avlagsna askan.

e Avlagsna grillgallren (1/2) och kolgallret (3).

e Grillgallren (1/2) behover inte diskas varje gang de har anvénts. Losgor endast alla matrester med en borste av
massingtrad (BODUM® FYRKAT massingborste) och torka dem sedan rena med hushallspapper.

e For att rengdra sjalva grillen kan du torka den med vatten och ett milt rengéringsmedel och sedan med en torr
trasa.
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AS NOSSAS CALOROSAS SAUDACOES AO AR LIVRE!

Que outra ideia associamos mais rapidamente na primavera e no verao sendo comer ao ar livre? E o que
é mais perfeito do que o prazer de um churrasco realmente de primeira classe? O que preferir - um bife
suculento, uma salsicha estaladica ou legumes grelhados - com o BODUM® Cone Grill <FYRKAT» vocé fez
a escolha certa para um verdo a confraternizar. Um churrasco é provavelmente o unico evento culinario
em que se aplica o provérbio: “Muitos cozinheiros estragam a sopa”: Quando se faz um churrasco muitos
cozinheiros estao a trabalhar. Se, por acaso, ndo gosta muito de molhos muito ricos, os alimentos
grelhados nao s6 sao extraordinariamente saborosos, mas também saudaveis e leves, sobretudo se usar
carnes magras, peixe ou legumes.

Bon appétit!

O que gostariamos de fazer agora é pedir-lhe que leia com atencao estas instrucoées porque contém avisos
de seguranca e de prevencao importantes, assim como alguns dicas uteis para o seu churrasco e ainda - é
claro - desejar-lhe um espectacular verao.

Com os melhores votos da Equipa de Design BODUM® D

INSTRUCOES DE MONTAGEM:

MONTAGEM DO GRELHADOR
1. Grelha-grande

2. Grelha-pequena

3. Grelha do carvao

4. Taca do grelhador

5. Pernas com grampos (3x)

6. Estabilizador

7. Pernas com pés (3x)

8. Chapa de suporte dos utensilios do grelhador
9. Punho

10. Suporte do punho

11. Suporte da grelha (2x)

12. Parafusos M6 (6x)

13. Anilhas @ 6 mm (12x)

14. Porcas M6 (9x)

15. Parafusos M6 (3x)

16. Parafusos M4 (2x)

17. Punho da grelha

INSTRUCOES DE MONTAGEM

FIGURA A

Aviso! Nao aperte demasiado os parafusos e as porcas nas fases que se seqguem.

Coloque a taca do grelhador (4) com cuidado de pernas para o ar numa superficie plana, fixando cada uma das trés
pernas com os grampos (5) a taca (4). Para segurar as pernas de suporte (5) a taca do grelhador use os parafusos M6
(12), quatro anilhas @ 6 mm (13) e duas porcas M6 (14) por perna. (Ver Fig. A/ Pormenor V). Depois oriente uma perna
de suporte com pé (7) para cada perna de suporte com grampo (5), como se mostra na Fig. A.

FIGURA B

Ponha o grelhador de pé sobre as pernas de suporte (7). Fixe as pernas de suporte (5/7) com a ajuda do estabilizador
(6). Precisa de um parafuso M6 (16) e uma porca M6 (14) por cada perna de suporte como se mostra na Fig. B /
Pormenor X. Aperte agora bem todos os parafusos e porcas do grelhador.

Monte de seguida o punho (9) no suporte do punho pré-montado (10) na taca do grelhador (4). Deslize o punho (9)
para o suporte do punho (10) e fixe-o com dois parafusos M4 (16), como se mostra na Fig. B / Pormenor W.



FIGURA C

Se desejar usar o BODUM® Cone Grill, ponha primeiro a grelha do carvao (3) na taca do grelhador (4). As porcas
na parte interna da taca do grelhador (4) servem de suporte para a grelha do carvao (3) (ver Fig. C / Pormenor Z).
Posicione agora a grelha pequena (2) na taca do grelhador (4). Certifique-se que a barra da grelha na parte detras
esta colocada por debaixo da superficie de suporte para o suporte da grelha (11) (ver Fig. C/ pormenor Y), de modo
a segurar a grelha pequena (2) na sua posicdo e evitar que caia.

De seguida, ponha grelha grande (1) sobre a extremidade superior da taca do grelhador (4) e encaixe nas ranhuras.
Verifique também se a grelha grande (1) esta no sitio correcto sobre o suporte da grelha (11) (ver Fig. C/ Pormenor Y).

Use sempre os utensilios correctos no seu grelhador (por exemplo, os utensilios BODUM® FYRKAT) e as luvas de
churrasco para quando puser ou tirar a grelha do carvao (3), a grelha pequena (2) ou a grelha grande (1).

Tem ainda ao seu dispor um punho da grelha (17) para usar na grelha (1/2). Pode usa-lo para pér ou tirar a grelha,
como se mostra na Fig. C/ Pormenor U.

Antes de usar o seu BODUM® Cone Grill pela primeira vez, recomendamos que deixe arder o carvao pelo menos 30
minutos.

Nivel maximo para o carvao:
e Carvdo: 0,7 kg
¢ Briquetes de carvao: 1,4 kg

AVISOS DE PERIGO

A nédo observancia destas instru¢des de seguranca ou das precau¢des aqui indicadas pode originar lesdes graves ou
danos. Além disso, a montagem incorrecta do grelhador BODUM® pode também originar perigos acrescidos. Siga as
instrucdes deste manual.

e Use apenas o grelhador depois de montadas correctamente e bem fixas todas as pecas.

e Nunca o use o grelhador dentro de casa! O BODUM® Cone Grill destina-se exclusivamente a utilizacdo exterior.
Se usado dentro de casa podem-se formar fumos téxicos. Nunca use o grelhador debaixo de telhados ou abrigos
inflamaveis, numa garagem ou sitios semelhantes.

¢ Nunca deite liquido de acendalha ou carvdao encharcado em liquido de acendalha sobre carvdao em brasdo ou a
arder. Feche sempre o recipiente do liquido de acendalha depois de utilizar e guarde a uma distancia segura do
grelhador.

¢ AVISO! Quando usar liquidos de acendalha, certifique-se de que nado hé liquido acumulado no fundo da taca do
grelhador (4). Use liquidos de acendalha sé quando os frascos tém doseador ou proteccdo anti-fugas, de modo a
evitar incéndio.

e AVISO! Nunca use alcool ou bebidas alcodlicas, petréleo ou outros liquidos inflamaveis para acender o carvaou ou
reacendé-lo! Use apenas gravetos em conformidade com a norma EN1860-3!

e AVISO! Criancas e animais ndo devem ficar perto do grelhador sem vigilancia.

e AVISO! O BODUMP® Cone Grill aquece muito e ndo deve muda-lo de sitio enquanto estiver a usa-lo. Nunca deixe o
grelhador sem vigilancia e enquanto estiver aceso.

¢ Tanto o grelhador como os materiais inflamaveis devem ficar afastados de, pelo menos, a cerca de 1,5 m.

¢ Nao coloque o grelhador sobre uma superficie inflamavel.

e Nao use roupa com mangas largas e compridas quando estiver a grelhar.

¢ Tire as cinzas s6 quando as briquetes de carvdao deixarem de estar incandescentes e a cinza tenha arrefecido.

¢ Nunca deite fora cinzas quentes ou briquetes de carvdo ou restos de briquetes se ainda estiverem incandescentes.
Perigo de incéndio!

e Para mudar o grelhador de sitio, pegue no punho (9), levante o grelhador ligeiramente e ponha-o onde desejar.
Nunca mude o grelhador de sitio enquanto estiver quente! Aguarde até o carvao e o grelhador estarem frios antes
de lhe mexer ou levantar a grelha.

¢ Nunca pendure objectos pesados ou inflamaveis ou objectos sensiveis ao calor sobre a chapa de suporte com os
utensilios do grelhador (8). Os utensilios do grelhador sdo desenhados exclusivamente para utilizacdo no grelhador
BODUM®.

¢ Para evitar que o churrasco tombe ndo prenda os utensilios a chapa de suporte (8) e ndo exceda o 0,5 kg.
e Se estiver vento, ndo use o grelhador.

O BODUME® Cone Grill ndo deve ser montado ou utilizado em caravanas, tendas de campismo ou barcos.
O BODUME® Cone Grill ndo deve ser utilizado como aquecedor.

.MANUAL DE INSTRUCOES
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INSTRUCOES DE SEGURANCA

Coloque o seu BODUMP® Cone Grill nunca superficie segura antes de usa-lo. Nunca o incline ou tombe!

¢ Coloque sempre o carvao na grelha do carvao (3) e ndo directamente na base da taca do grelhador (4).
¢ N&o ponha mais carvao na grelha inferior (2).

¢ A grelha do carvao (3) ndo deve ser usada como grelha para grelhar.

¢ Nunca toque na grelha ou em redor para verificar se estdo quentes.

e Use sempre luvas de churrasco ou uma luva de ir ao forno, protegendo assim as suas maos.

e Use utensilios do grelhador (como os utensilios BODUM® FYRKAT) com punhos compridos.

e Se deseja apagar o carvao, aguarde até que o carvao e todas as pecas do grelhador estejam completamente frias.
Nunca deite dgua para apagar o carvao porque pode estragar o esmalte.

¢ Nunca deite dgua para extinguir gordura a grelhar. Em vez disso, mude os alimentos de sitio sobre as grelhas (1/2)
e aguarde uns segundos até a gordura ndo queimar.

¢ Tenha cuidado quando usar isqueiros eléctricos e mantenha-os em lugar seguro. Respeite sempre as instrucdes de
seguranca.

¢ Mantenha os cabos e fios eléctricos afastados de superficies quentes.

DICAS UTEIS

¢ Quando o carvao estiver aceso, aguarde entre 25 e 30 minutos até estar coberto por uma fina camada cinzenta e
s6 depois comece a grelhar.

¢ Use apenas carvao de boa qualidade ou briquetes de coco e guarde-os em lugar seco porque absorvem facilmente a
humidade e ndo acenderado bem. Se deseja guardar os briquetes no exterior, recomendamos que use um recipiente
impermeavel e de vacuo.

e Se usar liquido de acendalha, deixe que ensope o carvdo uns minutos antes de acender. AVISO! Verifique se o
liquido da acendalha nao fica acumulado na taca do grelhador (4).

¢ Use uma espatula (espatula para grelhador BODUM FYRKAT) ou pincas (pin¢as de churrasco BODUM FYRKAT) para
virar os alimentos na grelha. Ndo use objectos afiados para picar a carne porque deixard sair os sucos da carne e
perdera sabor.

¢ De preferéncia, vire os alimentos sé uma vez. Siga as dicas da sua receita.

¢ Nunca unte as grelhas (1/2) directamente com o6leo. Para que os alimentos fiqguem uniformemente grelhados e para
evitar que figuem pegados a grelha, pode ajudar se os pincelar ligeiramente com éleo.

* Nao forre o seu grelhador com papel de aluminio porque isso impedira a circulacdo do ar.
¢ Nivel maximo para o carvdo: 6 cm acima da grelha do carvéao (3).

DICAS PARA GRELHAR

Leia com atencdo as instrucdes e as dicas antes de comecar a grelhar.

Coloque uma sobre a outra, as duas grelhas (1/2) deixam os alimentos grelhar com diferentes intensidades de calor.
A grelha mais pequena e inferior (2) é ideal para alimentos que necessitem de ser cozinhados rapidamente a altas
temperaturas (i.e., bifes, kebabs, costeletas, etc.).

A grelha maior superior (1) é excelente para grelhar alimentos a temperaturas mais baixas e durante mais tempo (por
exemplo, legumes, salsichas, frango ou peixe, etc.).

Experimente colocar os alimentos o mais ao centro possivel para assegurar uma distribuicdo de peso idéntica.

Os tempos exactos podem variar de acordo com o tipo e o tamanho do alimento que vai grelhar. Por isso, deve seguir
sempre as instru¢des da sua receita.

Atencao! A gordura que sai do churrasco e que pinga sobre o carvdo quente pode causar chamas subitas. Nao extinga
essas chamas com agua. Em vez disso, disponha o carvao na grelha do carvao (3) de modo a que ndo haja gordura a
pingar sobre o carvao incandescente.



LIMPEZA

Pode prolongar a vida do seu BODUM® Cone Grill durante varios anos se o limpar correctamente uma vez por ano.
Nao use objectos afiados nem agentes de limpeza abrasivos para limpar o grelhador porque danificar a superficie.
Siga estes passos simples para o limpar:

¢ Deixe o grelhador arrefecer completamente e apagar o carvao.

e Retire a cinza.

e Retire as grelhas (1/2) e a grelha do carvéo (3).

e As grelhas (1/2) ndo precisam de ser limpas de cada vez que as usar. Basta retirar quaisquer resto de comida com
uma escova de arame em latdo (escova de arame em latdo BODUM® FYRKAT) e de seguida limpa-las com papel de

absorver.
e Para limpar a grelha limpe-a com um produto de limpeza suave e agua, antes de secar com um pano.
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LAMPIMASTI TERVETULOA ULKOILMAAN!

Kun ajattelemme kevéttd ja kesdd, ensimmdisend mieleen tulee ulkona syéminen. Ja mika olisikaan
tdydellisempdéd kuin ensiluokkainen grillausnautinto? Mistd tahansa pidéatkin - tukeva pihvi, rapea
makkara tai grillatut kasvikset - BODUM®-kartiogrilli «<FYRKAT» on oikea valinta sosiaaliseen kesdaan.
Grillaaminen on todennédkdéisesti ainoa ruuanlaittotapahtuma, jolloin sanonta «Liian monta kokkia
pilaa keiton» ei pidéd paikkaansa: Grillaaminen tyéllistdd useammankin kokin. Mikéli et anna runsaiden
kastikkeiden vietelld itsedsi liian helposti, grillattu ruoka ei ole vain erittdin maukasta vaan myés
terveellista ja kevyttd, varsinkin jos kdytédt vahérasvaista lihaa, kalaa ja kasviksia.

Hyvéa ruokahalua!

Luethan ndmé ohjeet huolellisesti ldpi, koska ne sisédltivéat tirkedéd tietoa turvallisuudesta ja vaaroista
sekd hyddyllisia grillausvinkkeja. Lisdksi haluamme tietenkin toivottaa sinulle loistavaa keséa.

Ystéavdllisin terveisin BODUM® Design-tiimi

KOKOAMISOHJEET:

GRILLIN KOKOONPANO
. Grilliritila-iso

. Grilliritila-pieni

. Hiiliritila

. Grillikulho

. Tukijalka pidikkeella (3x)
. Vakain

. Tukijalka kannalla (3x)

. Pidikelaatta grillausvélineiden koukuille
9. Kadensija

10. Kadensijan pidike

11. Grilliritilan pidike (2x)
12. M6 ruuvi (6x)

13. Aluslaatta @ 6 mm (12x)
14. M6 mutteri (9x)

15. M6 ruuvi (3x)

16. M4 ruuvi (2x)

17. Grilliritilan kadensija

KOKOAMISOHJEET

KUVA A

Varoitus! Al4 kiristd ruuveja ja muttereita liian tiukasti seuraavassa kokoamisvaiheessa.

Aseta grillikulho (4) varovasti ylosalaisin tasaiselle pinnalle ja kiinnita kaikki kolme pidikkeellistéa tukijalkaa (5)
grillikulhoon (4). Varmista tukijalkojen (5) kiinnitys grillikulhoon kayttamalla kahta M6 ruuvia (12), neljaa aluslaattaa
@ 6 mm (13) ja kahta M6 mutteria (14) jalkaa kohti. (Ks. kuva A / yksityiskohta V). Vie sitten kannallinen tukijalka (7)
jokaiseen pidikkeelliseen tukijalkaan (5) kuten kuvassa A.

0O NOYUL S WN =

KUVA B

Aseta grilli tukijaloilleen (7). Varmista tukijalat (5 / 7) vakaimella (6). Tarvitset yhden M6 ruuvin (16) ja yhden M6
mutterin (14) tukijalkaa kohti kuten kuvassa B / yksityiskohta X. Kirista sitten kaikki grillin ruuvit ja mutterit riittavan
tiukasti.

Kiinnita sitten kadensija (9) grillikulhoon (4) esiasennettuun kadensijan pidikkeeseen (10). Tyoénna kadensija (9)
kadensijan pidikkeeseen (10) ja varmista se kahdella M4 ruuvilla (16) kuten kuvassa B / yksityiskohta W.



KUVA C

Kun haluat kayttaa BODUM®-kartiogrillia, aseta hiiliritila (3) ensin grillikulhoon (4). Grillikulhon (4) sisapuolella olevat
mutterit toimivat alustana hiiliritilalle (3) (ks. kuva C /yksityiskohta Z). Aseta sitten pieni grilliritila (2) grillikulhoon
(4). Varmistathan, ettd taaimmainen ritilan rauta asetetaan grilliritilan pidikkeen alustan alapuolelle (ks. kuva C /
yksityiskohta Y), jotta pienen grilliritilan (2) asento voidaan varmistaa ja sitd voidaan estaa kaatumasta.

Aseta seuraavaksi iso grilliritila (1) grillikulhon (4) ylareunalle ja tydnna se sille tarkoitettuihin reikiin. Varmistathan
myds, etta iso grilliritila (1) on asetettu oikein grilliritilan pidikkeeseen (11) (ks. kuva C/ yksityiskohta Y).

Kayta aina sopivia grillausvélineitd (esim. BODUM® FYRKAT -grillausvalineitd) ja grillauskinnasta, kun kasittelet
grilliritilaa (3), pienta grillausritilaa (2) tai isoa grillausritilaa (1).

Grilliritilalle (1/2) on saatavissa lisaksi grilliritilan kadensija (17). Sita voidaan kayttaa grilliritilan kasittelemiseen kuten
kuvassa Clyksityiskohta U.

Ennen kuin kaytadt BODUM®-kartiogrillia ensimmaista kertaa, suosittelemme, ettd annat hiilien hehkua 30 minuutin
ajan.

Hiilien enimmaispaino:

e Hiilet: 0.7 kg

e Hiilibriketit: 1,4 kg

VAROITUKSET

Naiden turvaohjeiden ja varoitusten huomiotta jattaminen voi johtaa vakaviin vammoihin tai vahinkoihin. Lisaksi
BODUMP®-grillin virheellinen kokoaminen voi aiheuttaa vakavia vaaroja. Noudata tdman kayttdohjeen kokoamisohjeita.

e Kayta grillia vain kun kaikki osat on asennettu ja varmistettu asianmukaisesti.

o Ald kayta grillia sisatiloissa! BODUM®-kartiogrilli on suunniteltu ainoastaan ulkokayttéén. Mikali sita kéytetaan
sisatiloissa, saattaa muodostua myrkyllisia hoyryja. Ald koskaan kayté grillid helposti syttyvien kattojen tai suojien
alla tai autotallissa tai vastaavissa tiloissa.

o Al4 koskaan kaada kuumien tai lampimien hiilien paalle sytytysnestettd tai sytytysnesteessi liotettuja hiilia. Sulje
sytytysnesteen sailid kayton jalkeen ja sailyta sita turvallisen etaisyyden paassa grillista.

e VAROITUS! Mikali kaytat sytytysnesteita, varmista, ettd grillikulhoon (4) ei ole kerdantynyt nestetta. Kayta
ainoastaan sytytysnesteita, joiden pullot on varustettu annostelutuella ja vuotosuojalla, estaaksesi takatulen.

e VAROITUS! Al4 koskaan kayta alkoholeja kuten spriitd, bensiinid tai muita pistdvan hajuisia, helposti syttyvia
nesteita sytyttamiseen tai uudelleen sytyttamiseen! Kayta ainoastaan EN1860-3 mukaisia sytyttimia!

¢ VAROITUS! Lapset ja lemmikit eivat saa oleilla kuuman grillin [dheisyydessa ilman valvontaa.

e VAROITUS! BODUMP®-kartiogrilli kuumenee erittdin kuumaksi, eiké sita saa siirtdd kayton aikana. Al4 koskaan jata
grillia ilman valvontaa kaytoén aikana.

e Helposti syttyvat materiaalit tulee pitaa vahintaan 1,5 m etaisyydella grillista.

o Ala aseta grillia helposti syttyvalle alustalle.

o Al4 kayta grillatessasi pitka- ja levesdhihaisia vaatteita.

e Poista tuhka vasta kun kaikki hiilibriketit ovat lopettaneet hehkumisen ja tuhka on jadhtynyt.

o Alj koskaan havitd kuumaa tuhkaa tai hiilibriketteja tai vield hehkuvia briketteja. Tulipalovaara!

o Siirtaaksesi grillia ota kiinni kadensijasta (9), nosta grillid hieman ja aseta se toivottuun paikkaan. Ala koskaan yrita
siirtaa grillia, kun se on kuuma! Odota kunnes grilli ja hiilet ovat jadhtyneet ennen kuin siirrat tai nostat grillia.

» Al3 koskaan ripusta painavia tai helposti syttyvid esineité tai kuumuutta huonosti sietévia esineita grillausvélineille
tarkoitettuihin koukkuihin (8). Grillausvalinekoukut on suunniteltu ainoastaan BODUMP®-grillausvalineille.

e Estaaksesi grillin kaatumisen ala ripusta pidikelaatan koukkuihin grillausvalineita (8), jotka painavat yhteensa
enemman kuin 0,5kg.

o Al3 grillaa tuulisella saalla.

e BODUMP®-kartiogrillia ei ole tarkoitettu asennettavaksi tai kaytettdvaksi matkailuvaunuissa, matkailuautoissa tai
veneissa.

e BODUMP®-kartiogrillia ei saa kayttaa [ammittimena.

AYTTOOHJE

.K
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TURVAOHJEET

Aseta BODUMPC-kartiogrillisi turvalliselle alustalle ennen kayttda. Ald koskaan kaada tai kallista sita!
¢ Aseta hiilet aina hiiliritilalle (3), ala suoraan grillikulhon (4) pohjalle.

o Al lis3a hiilia alemmalle grilliritilalle (2).

o Hiiliritilaa (3) ei saa kayttaa grilliritilana.

o Ala koskaan koske grilliin tai ritildaan kokeillaksesi, ovatko ne kuumia.

e Kayta grillatessa aina grillauskinnasta tai kayta patalappuja suojataksesi kasiasi.

o Kayta pitkavartisia grillausvélineitd (BODUM® FYRKAT -grillausvélineet).

¢ Mikéli haluat sammuttaa hiilet, odota kunnes hiilet ja kaikki grillin osat ovat taysin jddhtyneet. Ald koskaan kayta
vetta hiilten sammuttamiseen, koska se saattaa vahingoittaa emalipintaa.

o Ala koskaan kayta vettad palavan rasvan sammuttamiseen. Siirré sen sijaan ruokasi toiseen kohtaan grilliritilalla (1/2)
ja odota muutama sekunti kunnes rasva on palanut.

e Ole varovainen kayttdessasi kuumia sahkosytyttimia ja sailyta niitd turvallisessa paikassa. Otathan huomioon
asianmukaiset ohjeet.

Pida sahkojohdot loitolla kuumilta pinnoilta.

HYODYLLISIA VINKKEJA

Kun olet sytyttanyt hiilet, odota n. 25-30 minuuttia kunnes hiilet ovat saaneet ohuen harmaan peitteen ennen kuin
aI0|tat grillaamisen.

e Kayta ainoastaan hyvalaatuisia hiilia tai kookosbriketteja ja sailyta niita kuivassa tilassa, koska ne imevat itseensa
helposti kosteutta ja palavat sen jalkeen huonosti. Mikali haluat sailyttaa briketteja ulkona, suosittelemme
kayttdamaan saankestavaa sailiota, jossa on ilmatiivis kansi.

o Mikali kaytat sytytysnestettd, anna sen imeytya hiiliin muutaman minuutin ajan ennen sytyttamista.
VAROITUS! Varmista, etta grillikulhoon (4) ei kerry sytytysnestetta.

e Kaytd lastaa (BODUM FYRKAT -grillauslasta) tai pihteja (BODUM FYRKAT -grillauspihdit) ka&ntaaksesi grillattavaa
ruokaa. Ala kayta teravia esineita lihan lavistamiseen, koska se voi aiheuttaa lihanesteen ja maun haihtumisen.

e Kaanna grillattavaa ruokaa mielelldén vain kerran. Noudata reseptisi vinkkeja.

o Ald koskaan rasvaa grilliritiléitd (1/2) suoraan éljylla. Saavuttaaksesi tasaisen ruskean pinnan ja estdaksesi
grillattavaa ruokaa tarttumasta grilliritilaan, voit sivelld ruokaan kevyesti 6ljya.

o Ala vuoraa grillisi alumiinifoliolla. Se saattaa estaa ilmankierron.
e Hiilien enimmaistayttotaso: 6 cm hiiliritilan (3) ylapuolelle.

GRILLAUSVINKKEJA

Lue ohjeet ja vinkit huolellisesti lapi ennen kuin aloitat grillaamisen.

Kaksi paallekkain asetettua grilliritilad (1/2) mahdollistavat ruuan kypsymisen eri lampoétiloissa. Alempi, pieni
grilliritila (2) sopii ihanteellisesti ruualle, joka tulee kypsentda nopeasti korkeassa lampatilassa (esim. pihvit, kebab,
kyljykset jne.).

Ylempi, iso grilliritila (1) sopii erinomaisesti ruualle, joka vaatii matalamman lampétilan ja pidemman kypsymisajan
(esim. kasvikset, makkarat, kana- tai kalafileet, jne.).

Aseta ruoka mahdollisimman keskelle grillia varmistaaksesi, etta paino jakautuu tasaisesti.

Tarkat kypsennysajat saattavat vaihdella riippuen grillattavasta ruuasta ja sen koosta. Siksi sinun tulisi noudattaa
reseptisi ohjeita.

Varoitus! Grillattavasta ruuasta kuumille hiilille tippuva rasva saattaa aiheuttaa liekkien leimahduksen. Ald sammuta
liekkeja vedella. Siirra grilliritilalla (3) olevia hiilia sen sijaan siten, etta rasva ei paase tippumaan hehkuville hiilille.



HOITO

Voit pidentdad BODUM®-kartiogrillisi ik&a useilla vuosilla, mikali puhdistat sen huolellisesti kerran vuodessa. Ala kayta
terdvia esineita ja hankaavia puhdistusaineita grillin puhdistamiseen, koska ne saattavat vahingoittaa pintaa.

Noudata néaita helppoja askeleita puhdistaaksesi grillisi:

e Varmista, etta grilli on jadhtynyt taysin ja etta kaikki hiilet ovat palaneet loppuun.

e Poista tuhka.

e Irrota grilliritilat (1/2) ja hiiliritila (3).

o Grilliritil6ita (1/2) ei tarvitse puhdistaa jokaisen kayttokerran jalkeen. Irrota rippeet messinkiharjalla (BODUM®
FYRKAT -messinkiharja) ja pyyhi puhtaaksi talouspaperilla.

e Puhdistaaksesi grillin pyyhi se miedolla puhdistusaineella ja vedella, kuivaa se sen jalkeen liinalla.

GS
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OYEHb TEMJIO NPUIJIALLAEM HA OTKPbITbIA BO34YX!

C 4em 6osiblie BCEro Mbl accoLuupyem BeCHY U J1eTO, KaK He C MMKHUKOM Ha OTKpbITOM Bo3ayxe? U 4To moixxeTt
CpaBHUTLCA C MepPBOK/AacCHbIM 6apbekto? YTto 6bl Bbl HU 3aXOTeJsIM — COYHbIN CTEUK, CBEXNEe COCUCKU WUIN
JkKapeHble oBowu — ¢ rpunem B ¢popme KoHyca BODUMP «FYRKAT» Bbl caenaete rnpaBusbHbIA Bbl6Op AnA
JIeTHUX NMUMKHUKOB. BepoATHO 6apbeKto ABnAeTCcA eAUHCTBEHHbIM KYJIMHapHbIM MPOLeCCOM, Korga He npuMeHuma
noroBopka «CrnvwWwKOM MHOFO roBapoB MUCMOPTAT 6nr0[0»: B 6apbekio Bce nosapa npu gene. Ecnu Bbl He
C/IMWIKOM yBJIeKaeTeCb JXUPHbIMU coycamu, nuua, npurotoBsieHHada Ha 6ap6ekio, 6yaeT He TOJIbKO BKYCHOM, HO
TaK>ke 340pPOBOM 1 J1IerKo, 0cO6eHHO, ecrin Bbl byeTe roToOBUTb HEXXUPHOE MACO, Pbi6y U OBOLYM.

lpuatHoro annetura!

Bcé, 4yto oT Bac ceiyac Heob6xogqMmMo, 3TO npo4YnTatb BHUMaTesibHO 4aHHOe PYKOBOACTBO, TaK KakK OH COA4EeP)XUT
Ba’)><kHble UHCTPYKLNN MO TeXHUKe 6e3onacHocTN U npegynpexgeHuna 06 onacHbIX CUTyayUnAax, a Tak>xke rnosie3Hbie
coBeTbl A4JiA 6ap6ero, N — KOHe4YHO — Mno)KeJsiaHUA BaM npoBecTn 4ygecHoe JietTo.

C Hanny4qwumu nox>kesiaHnAMu oT NPoeKTHowu rpynnsi BODUMP

WHCTPYKLUA MO CbOPKE:

CBOPKA OJ1A BAPBEKIO

. Bonblwas peweTka rpuna

. Manan peweTtka rpuns

. PeweTtka gna yrna

. Koten rpuna

. Onopbl ¢ KpoHWTEenHamm (3 Wwr.)

. Ynop ana ycTonynsocTun

. Onopebl ¢ nogowsamu (3 WT.)

. YnopHasa nnacTuHa ¢ KprouKaMmu And npuHaanexHocTen rpuna
9. PykonAaTka

10. ep>xatenb pyKOATKU

11. Oep>xxatenu peweTkn rpuna (2 wT.)
12. BUHTbI M6 (6 wT.)

13. lWanbbl @ 6 mm (12 wT.)

14. T'ankn M6 (9 wr.)

15. BuHTbI M6 (3 wT.)

16. BuHTbI M4 (2 WwT.)

17. Py4ka gnAa peweTku rpuna

WHCTPYKLMUA MO CBOPKE

PUCYHOK A

BHumanue! Ha cnepytowem atane cbopkun He 3aTArMBanTe 60NTbl U rankun CAULWKOM TYro.

OCTOpPOXHO MomecTuTe KOTen rpuna (4) BepxHenW CTOPOHOM BHW3 Ha POBHYK MOBEPXHOCTb U 3aKpenuTe Tpu Onopbl
C KpoHwTerHamu (5) K KoTny rpuna (4). YTobbl 3akpenuTb onopbl (5) K KOTAY rpund, ucnonb3ynte asa BuHTa M6 (12),
yeTbipe warnbbl @ 6 MM (13) n e rankm M6 (14) Ha onopy. (Cm Puc. A / Bug V). lNocnenosaTtenbHO BCTaBbTe OMNOpPbI
¢ nogowsamu (7) B onopbl C KpoHWTenHamu (5), Kak nokasaHo Ha Puc. A.

0N O WN =

PNCYHOK B

YcTaHoBuTE rpusb Ha ero onopsl (7). 3akpenute onopsbl (5 / 7) ¢ noMoLwbo ynopa anAa ycrtondusoctu (6). Tpebyetca oavH
BUHT M6 (16) n ogHa rankn M6 (14) Ha onopy, kak nokasaHo Ha Puc. B / Bug X. Tenepb Tyro 3aTAHUTE BCE BUHTbI 1 ranku
Ha rpune.

Tenepb CMOHTMPYWTE PYyKOATKY (9) Ha npepBapuTenibHO cobpaHHOM gepxkatene pykoAaTky (10) Ha koTne rpuna (4).
BctaBbTe pykoAaTKy (9) B aepxxatens (10) n 3akpenuTte ee aBymA BUHTamu M4 (16), kak nokasaHo Ha Puc. B / Bug W.



PUCYHOK C

[nAa ucnonb3oBaHnAa rpuna B opme koHyca BODUM®, cHayana yctaHoBuTe peleTky ana yrna (3) B koten rpuna (4).
[aikn Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KOTMa rpuna (4) cnyxat B Ka4ecTBe ONOpPHOW NOBEPXHOCTU ANA peleTKn ana yrna (3) (cm.
Puc. C / Bua Z). Tenepb ycTaHOBUTE Manyto peweTky rpunsa (2) B koTen rpuna (4). Yéeantech, YTO CTEPXXEHb pelleTKn
B 3a4Hel 4acTu yCTaHOBIMEH NOA OMOPHOWN NMOBEPXHOCTLIO AepxxaTtena peweTku rpuna (11) (cm. Puc. C. / Bua Y), 4Ttobbl
3admkerpoBaTh Manyro peLweTKy rpuna (2) Ha mecte AnA NpefoTBpalleHnA ONpPOKUAbIBAHUA.

Hanee yctaHoBuTe 605bLUYyI0 pewweTKy rpuna (1) Ha BepxHUI Kpan KoTna rpuna (4) n BcTaBbTe B MMeoLWmMecda Tam nasbl.
Y6eauTech TakxXe, 4TO Hbonbliana pelweTka rpuna (1) npaBunbHO yCTaHOBMEHa B AepyxaTtene peweTtku rpuna (11) (cm. Puc.
C/BuaY).

VMcnonb3ynTe NnpuroaHble NpUHaANEXHOCTY ANA rpuna (Hanp., npuHaanexHocty ana rpuna BODUM® FYRKAT) v pykasuupbl
anA 6apbeKto Npu yCTaHOBKE U CbeMe peLwleTKu AnA yrna (3), manomn peweTku rpuna (2) nnm 6onbLion peweTtkn rpuna (1).

Ona peweTok rpuna (1/2) nmeetca Takxe pyyka ana peweTkn rpuna (17). Ee MoXHO mcnonb3oBaTth, 4TOObl BCTaBUTb
W CHATb pelleTKy AnA rpundA, Kak nokasaHo Ha Puc. C/Bug U.

Mepen nepBbiM Mcnonb3oBaHneM rpunA B copme koHyca BODUM®, pekomeHayeTcA AaTb NPOropeTb Yriio B TeYeHune
30 MUHYT.

MakcumanbHbI BEC YrnA:
* VYronb: 0,7 Kr
+ YronbHble 6pukeTbl: 1,4 Kr

NPEAYNPEXAEHUA 0b OMACHbIX CUTYALUAX

HecobntogeHne faHHbIX MHCTPYKLIMIA NO TEXHMKE 6e30MacHOCTN U Mep NPeAOCTOPOXHOCTU MOXET NMPUBECTU K CEPbE3HbIM
TpaBmMaMm Wnn NoBpexxaeHuio obopyaoBaHuAa. Kpome Toro, 60MbLiy0 ONacHOCTb MOXET MpeacTaBATb HenpasBuibHaA
cbopka rpuna BODUM®. CnepayviTe MHCTPYKUMKU NO COOPKE B fAHHOM PYKOBOACTBE.

° |/|CI'IOJ'Ib3yI;1Te rpunb, TONbKO Koraa Bce AeTany Haanexawmm obpa3omM cobpaHbl U 3aKpensieHsbl.

* He ucnonbsynte rpunb B nomelleHnn! 'punb B chopme koHyca BODUM® npegHa3Ha4yeH ToNbKO AS1A UCMoNb30BaHUA Ha
OTKPbITOM BO34YyXe. |_|pI/I ncnonb3oBaHn B NomMeLleHnn MoryT O6paSOBbIBaTbCF| AOOBUTbIE Napbl. He I/ICI'IOJ'Ib3yI7ITe rpunb
noA BocniamMeHAeMbIMU KPOBIAMY UMW HaBECaMy UK B rapake Unun B NoJo6HbIX MecTax.

+ He HanuBaviTe pasxurarLyo XXnakocTb 1 He KNaauTe Yroflb, CMOYEHHbIN B Pas>uratoLen XXUAKOCTH, Ha ropAYmi nnm
Tennbln yrofb. 3akpbiBanTe EMKOCTb C Pas>XuraroLLen >XnaKOCTbO MNoce UCMOoNb30BaHUA U XpaHUTE ee Ha 6e30nacHOM
paccToAHuM OT rpunA.

+ BHUMAHWE! MNpn ncnonb3oBaHun pasxurarowmx XUAKOCTen yoeamTech, YTO XMUAOKOCTb He cKannMBaeTcA B KOTNe
rpuna (4). Ncnonb3ynTe TOMbKO Takue pasXXuratolme XUOKOCTU, eMKOCTU ASIA KOTOPbIX OCHALLEHbl AO3UPOBOYHbLIM
YCTPOMNCTBOM M 3ALUMTON OT YTEYKM, YTOObI NPeA0TBPaTUTL OOPATHYIO BCMbILLKY.

+ BHUMAHWE! He ucnonb3ynte cnvpT, 6eH3VH U Apyrve enkue BOCMMaMeHALWMe XUAKOCTU ANA HayanbHOro unm
NOBTOPHOro poaxwura! icnonb3ynTte TONbKO NErkoBo3ropaemMble BelecTBa, KoTopble cooTBeTcTBytoT EN1860-3!

+ BHUMAHWE! He octaBnAanTe aeTten n XUBOTHbIX 6€3 NPUCMOTPa OKOJI0 ropAYero rpuna.

+ BHUMAHWE! I'punb B chopme koHyca BODUM® cunbHO HarpeBaeTcA, 1 ero Hefb3A nepemMeLlatb npu UCNonb30BaHNK.
He ocTtaBnanTe rpunb 6€3 NnpucMoTpa Npu UCMONb30BaHNM.

+ [pusb 1 BocnNnaMmeHsAeMble MaTepuanbl CreayeT AepXaTb Ha paccToAHWUM He MeHee 1,5 M Apyr OT gpyra.
+ He ycTaHaBnuBainTe rpunb Ha BOCT/TAMEHAEMYIO MOBEPXHOCTb.

« [pwn “cnonb3oBaHWUK rpuna He HaJeBanTe o4eXay ¢ ANIMHHBIMU, LUMPOKUMU pyKaBamu.

+ Y6upaiTe 301y, TONbKO KOrAa nepecTaHyT ropeTb BCE YrofibHble OPUKETLI U OCTLIHET 30/1a.

+ He ypoananTe ropayyto 3011y WM ropAYmne yrofbHble 6puKeTbl UM 0CcTaTku 6prKeToB, KOTopble elle ropAaT. OnacHoCTb
noxapal

« YT10bbl NEpemMecTuTb rpuslb, BO3bMUTECH 3a PYKOATKY (9), cnerka npunoaHUMUTE rpuiib U YyCTaHOBUTE €ro Ha Hy>KHoe
MecTo. He nepemeluaiiTe rpunb B ropAYemM cocToaHum! [Nepen nepemMeleHmem unv nogbeMoM rpuna noaoxanTe, Koraa
rpwib U yronb OXnapaTcA.

+ He Bewavite TAXenble UM BOCM/AaMeHAEMble NMpeaMeTbl WU NPeaMeTbl, YyBCTBUTENbHbIE K TEMsy, Ha OMOPHYHO
NAacTUHy C KpovKamun AnA npuHaaneXxHocTen rpuna (8). Kprouky Ana nprHaaneXxKHocTen rpunA npegHasHavyeHbl anA
MCMNOMb30BaHNA TONbKO ANA npuHaanexHoctern rpuna BODUM®.

+ YT1obbl MpenoTBpaTUTb OMPOKUAbIBAHNE TPUMA, HE KPenutTe NMPUHAONeXHOCTU rpuna (8) K ornopHOW nnactuHe, BeC
KoTopbIX npesbiwatoT 0,5 Kr.

+ He nonb3ayinTech rpunem B BETPEHYIO NMOroay.

+ 'punb B hopme koHyca BODUM® He npeaHasHayeH AnA yCTaHOBKU UM MCNOMb30BaHWA B aBTOYpProHax, aBronpuuenax
W Ha KaTepax.

+ ['punb B chopme koHyca BODUM® Henb3A ucnonb3oBaTh B kKa4ecTse oborpesaTtena.

. PYKOBOCTBO MO 3KCIJIYATALIUN

»
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NMPABWIA TEXHUKU BE3ONMACHOCTHU

Mepen wcnonb3oBaHWeM ycTaHaBnuBawWTe rpuib B ¢opme KoHyca BODUM® Ha ycToMuuBytO MOBEpXHOCTb. He
ONPOKUAbIBANTE N HE HAKJIOHAWTE rpusb!

+ KnaaguTe yronb Ha peweTky ana yrna (3), a He Ha OCHOBaHWe KoTna rpuna (4).

+ He pobaBnanTe yronb Ha mManyto pewweTky rpuna (2).

+ Pewetky anA yrna (3) He crneayeT NCMONb30BaTh B KA4YeCTBE PeLIeTKU rpuns.

+ He kacavTecb rpunAa unm peleTkun, 4Tobbl onpeaenuTb, He ropAYME N1 OHU.

+ HapeBawTte pykasuubl AnA 6apbeKio Unn UCrnonb3yrnTe neyHble NPUXBaTKU ANA 3alUTbl PYK.

+ Wcnonb3ynTe npvHaanexHocTn ana rpuna (npuHaanexxHoctn ana rpuna BODUM® FYRKAT) ¢ AnvHHbIMK PyKOATKaMW.

« Ecnu HeobxoaMMo noracuTb yrofb, NOAOXKAMTE, MOKa Yrofb U BCe AeTanu rpusA nosfiHOCTLIO oxnaaAatcA. He racute
Yronb BOJOW, Tak Kak 3TO MOXET MOBPeaUTb dMasIMpoBaHHYO0 MOBEPXHOCTb.

+ He racuTe BoZOW ropAwmin >xxup. BMecto aToro, nepemMecTvTe Bally NuLLy B APYroe MecTo Ha peleTkax rpuna (1/2)
1 NOLOXANTE HECKOJSIbKO CEKYH, MOKa XMP He NMPOoropuT.

« ByabTe OCTOPOXHbI MPU UCMOSb30BAHUN FOPAYNX INIEKTPUYECKUX 32XKUranokK MU xpaHuTe mx B HGe3omnacHoM MecTe.
CobnioganTte COOTBETCTBYIOLLYIO UHCTPYKLMIO.

+ [epxuTe anekTpnyeckue Kabenu noaanblue oT ropAYNX MOBEPXHOCTEN.

I'IOJ'IE3HbIE COBETDI

Mocne posyura yrna noaoXxauTe npumepHo 25 — 30 MUHYT 10 Havana XKapKu, Nnoka yrosib He NokKpoeTCA TOHKUM CepbiM
cnoem.

« Wcnonb3yinTe TONMbKO KaYeCTBEHHBIA Yroflb UNWM YrofibHble 6pUKeTbl U XpaHUTe MX B CYXOM MeCTe, Tak KaK OHU
NEerko BNUTbIBAKOT Bfiary U B 3TOM COCTOAHWUM MIOXO ropAT. Ecnv HeobxoamMo xpaHuTb OpuKeTbl BHE MOMELLEHU,
pekoMeHayeTCA UCMOMb30BaTh 3aLUMLLEHHbIA OT HENOroAbl KOHTEMHEP C BO3AYXOHENMPOHMLAEMON KPbILLKOMN.

+ Ecnn ncnonb3yetcA pasxuratowasa XUAKoCTb, AaiTe el NponuTaTb Yroflb B TEYEHWE HECKONbKUX MUHYT nepes ee
poaxurom. BHUMAHWME! He gonyckanTe cKOMAeHMA pas>uratowen XXnaKocTn B Kotne rpuna (4).

+ WcnonbayinTte nonatky (nonatky anAa 6apbexkio BODUM FYRKAT) vnu wunupl (wmnusl ana 6apbexkio BODUM FYRKAT)
AnA nepeBopaymBaHuA nuwm 6apbekto. CTapaTecb He UCMOMb30BaTb OCTPble NpeaMeThbl ANA NPOTbIKaHWA MACa, Tak
KaK 3TO MOXET BbI3BaTb YTEYKY MACHOrO COKa 1 Npunpas.

+ [lo BO3MOXHOCTM, NepeBopaynBanTe nuly 6apbekto TonbKo oanH pas. CnenynTte coBeTam B peLenTe.

+ He cmasbiBante pewetku rpuna (1/2) macnom. Ytobbl 4o6UTHCA PpaBHOMEPHON KOPUHHEBOM KOPOYKM 1 MPesoTBpaTuTb
npununaHue nNuwm 6apbekto K peleTKe rpuna, ny4ile cfierka cmasath nuily Macsiom.

+ He obmaTbiBaiiTe rpunb antoMUHMEBO DOMBLIol, Tak Kak 3TO MOXEeT MellaTb NOTOKY Bo3ayxa.
+ MakcumanbHbI ypoBEHb 3amnofiHeHUs yris: 6 CM OT pewweTku ana yrna (3).

COBETbI MO MPUrOTOBJIEHUIO HA TPUJIE

I'Ipe>|<,u,e 4YeM Ha4vaTb roTOBUTb Ha rpune, BHUMaTEesIbHO I'IpO‘-IVITaI7ITe BC€ MHCTPYKUUN N COBETHI.

YcTaHoBKa, OfHa Hag Apyron, AByX pewweTok (1/2) paeT BO3MOXHOCTb FOTOBWUTb MULLY MPU Pa3HOW MHTEHCUBHOCTU
Tenna. HmxHAA, Manaa peweTka rpuna (2) naeanbHo NOAXOANT ANA XapKU MULLK, KOTOPYIO He06X0AMMO NpUroTaBnmeaTth
6bICTPO NMpPY BLICOKOW TemnepaType (Hanp., CTenkn, kebabbl, OTOMBHbIE U T.4.).

BepxHAA, 6onblwana peweTka rpyna (1) OTAMYHO MOAXOAUT ANA >XXapKuy nNuwm, KoTopasa TpebyeT MeHbLUMX Temneparyp
N ANUTENbHOrO BPEMEHM MPUIrOTOBEHNA (Hanp., OBOLM, COCUCKK, UbINAATa nnn peibHoe dune n T.4.).

Crapantecb pasmellatb NuLly, Kak MOXHO BvKe K LEeHTPY rpuna, 4Tobbl obecrnednTb paBHOMEPHOE pacnpenenieHne
Beca.

ToyHoe BpeMA MPUroTOBIEHNA MOXET BapbMpoBaTbCA, B 3aBMCUMOCTW OT TUMNa 1 pasmepa nuy, KOTOPYHO Bbl XapuTe.
Mo aTon npuyuHe cnegyeT cnefoBaTb MHCTPYKUMAM B peuenTe.

OcTtopoxxHo! XKup ¢ nuwm 6apbekto, Kanarwmin Ha ropAYniA Yronb, MOXET Bbl3BaTb BHe3arnHble BCMbIWKK nnamMeHun. He
racute 3T BCMbILLKM BOAOW. BmMecTo 3TOro, pasmellanTte yronb Ha peweTtke ana yrna (3) Takum o6pasom, YTobbl XXUp He
MOr KanaTb Ha rOpALLWA Yrofib.
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MOo>XHO NpPoANUTb CPOK CNy>6bl rpuna B popme koHyca BODUM® Ha HECKONBKO NET, eCNU TLWATENbHO YACTUTb €€ KaX bl
rog. MNMpu 4ncTKe rpunA He UCMONb3yWTe OCTPble NMPeaMeTbl U abpasuBHbIE YACTAWME CPEACcTBa, TaK Kak OHU MOryT
noBpeauTb NOBEPXHOCTb.

Mpw ouncTKe rpuna BbINOMHAWTE CreaytoLlme aTanbl:

Y6eanTech, YTO rpurb NOMHOCTLIO OXMaXAEH U BECb Yroflb BbIrOpern.
Ypanute 3ony.
CHumuTe peleTku rpuna (1/2) u pewetky ana yrna (3).

HeT HeobxoaMMOCTN YMCTUTb pelieTKn rpunAa (1/2) nocne Kaxkaoro mcnonb3oBaHuA. [pocTo nockpebuTe ocTaTku
NaTyHHOW NPOBOJIOYHON WETKON (naTyHHaa nposonovHaa wetka BODUM® FYRKAT) 1 3aTem ouuctuTe nx cangeTkom.

Y706kl OUMUCTUTL rPUIIb, BEITEPUTE €0 CNabbiM YACTALLMM CPEACTBOM ¥ BOLOW, U 3aTeM NPOTPUTE ero HacyXo TPAMKOMN.






