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PORTABLE CHARCOAL GRILL WITH WOODEN HANDLE

PARRILLA PORTATIL DE CARBON CON MANGO DE MADERA
GRIL PORTATIF AU CHARBON DE BOIS AVEC POIGNEE EN BOIS

FOR YOUR SAFETY! | |PARA SU SEGURIDAD! | POUR VOTRE SECURITE!

Use auldoars only! ! |Salo usa al aire libra! Utilliser uniguement a l'axtariaur!
Read the instructions before : Lea las instrucciones antes i Lisez lesinstructions avant

) '
assambling and using the appliance. ! de montar y utilizar el aparato ' d'assembler et d"'utilser Fapparei

CONTACT US FIRST! | {PONGASE EN CONTACTO CON NOSOTROS PRIMERO! | CONTACTEZ-NOUS D'ABORD!

If you have any questions that are [ 3i bene alguna pregunta que no se 1 5i vous avez des questions qul ne
nat addressed, please contact us firs), | aborde en este Manual del WUsuario, i sont pas traitees dans ce manuel de
pongase an entacto con nosotros primero, i I'utifisataur, contactes-nous d'abord,

Customer Service | Servicio al Aliente / Service de Cllentéle
(8] 1-800-816-6798 = senvicefroyalgourmetusa com

Learn more at/ Obtener mas informacién en [ Pour en savoir plus:

www.royalgourmetusa.com )
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For Your Safety ', e

Aftar unpacking and bafore avery use, check whether there is any sign of damage. If there & any damage, please do not use the grll and cail
customer service at 1-800-618-6758.

Thiz owner's manual follows the standards and regulations applicable In the USA. For other countries, please foliow the couniry-specific
directives and fawsl

Please read this owner's manual before using the grill, to ensure safe and reliabie use of this product, Failure to foliow the instructions
in this manual could result in bodity injury andior property damage. Keep this owner's manual in a safe place and please provide this
awner's manual along with the grill if you give it o someone else.

A\ DANGER: FIRE HAZARD A

1. Do not use indogrs!
2. Do not use spirt or petrol for lighting ar relighting!
3. Live cosls and grill components can get extremely hot during use and can start fires, da not move the grill when in usel
4. Sel up your grll 2t least 3 feet {21 cm) away from any wall or surface, Malntaln at least 10 feet (3 m) clearance
to objects that can oateh fire or sources of ignifion such as ges cans, LP oyiinders, vehlcle fuel oylinders, etc,
5. Do not use this arll on or near combustible surfaces or struchures such as wood decks, dry leaves or grass, vinyl or woad siding, eto.
&. It Is imperative that you have & fire extinguisher and first-ald kit handy In case of ap sccident or fire.
7. Place the grill on &n sven, horzontal, seoure, heat-resistant, and clean surface.
&, Ignite the charcoal only at a shelizred location,
9, Fill the grill wiih & max. 3.8 b, of charcoz! for the chambsr,
10, Some foods produce fismmabie fats and julces. Clean the grill regulary preferably after each use.
11. Only tip out the ash once the charcoal has completely burned out and coaled dowm,

A\ DANGER: RISK OF BURNING AND ACCIDENTS A

1. This device is not intended far use by persons (including children) with limited physical, sensary, or mental capacities, or lacking experience,
of knowledge, Such persons must ba informed about the dangers af using the appliiance and supervised by & person responsible for their safaty,

2. Any madificaions to the product may lead (o a large safely risk and are forbidden, Do not underake any unauthorzed modifications. In case
of damage, repair, or other problems with the arill, conlaet our customer service at 1-800-618-6728, or sand an email (o
Selyica@oyaigourmelusa, com.

3. Weap childran and pets awey from the appliance. Keep sufficient distance from the hot parts. The grill, the charcoal, and the grifled food can
become hot during use. Any direct cantact can resull in sarious burns,

4. Always wear oven milts or BBO gloves when grilling

. Use only long-handled utensils with heat-resistant grips,

. Do not wear any clothing with wide slesves while using tis applianca.

7. Use only dry lighters or special fiuid ighters

8. Let the grill caol dowm compietely before cloaning andlor piscing in storags.

A DANGER: RISK OF EXPLOSION 4\

Flammable llguids that are pourad on the embers may causes fiash flames or explosions.
1. Meveruse flammable llguids such as petrol or spint.
2. Do not put places of charcoal scaked in flammable liguid onto the embears.

4\ DANGER: CARBON MONOXIDE HAZARD 4\

When burning charcoais, barbecue briqueties, etc., carbon monoxide is formed. This gas is odoress and can be fatal in closed spaces!
1. NEVER bum charcoal inside houses, vehicles, tents or other enclosed space.
2. Use the grill CUTDOORS ONLY:
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A DANGER: HEALTH RISK A

Do not use any decolorants or thinners to remave stains, These are narmiul to health -and must not come into contact with food.

A\ DANGER: INJURY TO CHILDREN 4\

Yihlie playlng, children can become caught In the packaging fllm and choked
1. Do not ket children play with the packaglng film.
2. Make sure that children do not put any small assembly parts into thelr mouths. They could choke on the parts if they swallow tham

A\ DANGER: RISK OF INJURY 4\

1. Some paris may contain sharp edges!

£. Be careful when touching the grill and its components as there is sk of actidents and/or injury dunng assembly and use, Wear proteciive
gloves if necessary.

3. Do not set up the grill near entryways or where a lot of peaple move around,

4, Foltow all the assembly instructions. First read the assembly instructions completely. Allow yourself enough fime for assembly and find an
even working space of bve to three square meters. Small parts are preassembied.

5. Always exercise sxtreme caution white grilling, If distracted, you can lose control of the appliance,

6. Always be attentive and aware of what you are daing. Do not use the grill if you are not focused, tired, or under the influence of drugs,
alcahaol, or medication, Just ane moment of carelessness during use of the product can lead to serous injuries. This appliance is not
intended for commercial use,

4\ DANGER: RISK OF DAMAGE 4\

1. Bunng use, the screws may ioosen stowly and impair the grill’s stability, Check that the screws are well-tightened prior to each use. If
necessary, ighten all the screws again to enswre the grill is standing securely.
Z. Da not use any sirong or gnnding solvenis or abrasive ZJA pads, as these can damage the surface and leave behind scrape marks:

A CALIFORNIA PROPOSITION 65 WARNINGS

1. Fuels usaed In wood and charcoal buming anpiances and the combustible byproducts of such fuels, can expose you to chemicats Inclading
carbon biack and wood dust, which are known (o the State of Callfomiz to cause cancer, and carbon monoxide, which Iz known to the
State of California to causea birth gefects or other reproductive ham.

2. This product can expose you 1o chemicalz Including Nickal (Metallie), whicn is known to the State of California (o cause cancer,

3. This product condains Lead and Lead Compounds known 1o the State of Calffomia o causa cancar and birth defects or other reproductiva hanm

5 5 affe i IS gl

For mare information, go to: www.PESWarnings.ca.gov
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Operation Instructions Rooi——= .
e

GRILLING PREPARATION

UNPACK GRILL

Unpack the grill and dispose of ail packaging materiais. Keep the packaging malarisls out of the reach of children and dispose of them acconding
to requlations after assembiy of the grill.
Before use, place the grill on an even, sturdy surface outdoors.

PRE-FIRING

Frior to first use, wash the cooking grates and the warming rack with warm soapy water. Before your first cooking with your grill, the follawing
steps should be closely followed to both protect the interlor and exteriar finish and season the interior steal. Fallure fo properly follow these steps
may impart unnatural flavars to your first foods, damage the finish, and result In affacting the overall durability of your grill,

1. Lighdly coat interior surfaces of grills 1rh:lu1:ﬁng conking grates with vegetable ::u-uicmg oil. Thiz will extend the life of the finish, much llke waxing a car.
2. Bulld a srmall fire on the charcoal pan, make sure not to lay coalz against the walls.

3. Bustain burning for about two hours with lid closed and the damper to 104 of the way open. Allow the grill to cool down properly.

4, Your grill will then be ready for use.

A WARNING 4

Grill will drip oil during this precess and for several uses afterwards. This is normal.

NEVER EXCEED 400 °F (204 *C) AS THIS WILL DAMAGE THE FINISH AND CONTRIBUTE TO RUST. PAINT IS NOT UNDER
WARRANTY AND WILL REQUIRE TOUCH-UP. THE PRODUCT 1S NOT WARRANTED AGAINST RUST.

TYPES OF CHARCOAL

You can bum either charcoal brigusties or natural lump charcoal, which have different atfibutes. Charcoal briqueties typically orovide longer
cooking time and are usually loss exponsive while lump charcoal burms hotter and produces less ash. Fora more robust smoks favorwhiks
using charcoal briquettes or lump charcoal, try adding woad chips or several wood chunks to the fire:

TIPS FOR USING WOOD CHIPS

A latof smoke is preduced when using wood chips. Smoke can escape through seams and turn the inside of the grill black. This iz nommal.
Wood chips can be used fo produce smoke and create the smoke flavar. Mever use more than 1 box of wood chips &t a time. You can pul
dry or pre-soaked wood chips in smoker boxes or foil packets on the cooking grates. Dry chips bum faster and produce more intense smoke.
Chips pre-soaked in waier [for approwimately 20 minutes) bum skowssr and produce a less intense smoke, Check wood chip box periodicatly
to see if wood has bumed down. Add more chips &s required.

SMOKING WITH WOOD CHUNKS

‘Wood chunks are avallable in a variety of natural flavors and can be used alone or in addition to charcoal. As & ruke, any hardwoed that bears
a fruit or nut iz sultable for cooking. Howeaver, different woods have different tastes. Experiment with diferent woods (o determine your personal
favorte, and akways vse well-seasoned wood. Graen or fresh-cul waood can tum food black and bitter,

OUR RECOMMENDATIONS:

Chicken — Alder, Apple, Hickory, Mesquite, Saszsafras, Grapavine Veal - Fruibwoods, Grapevine

Beaf — Hickory, Mesguite, Oak, Grapevine Seafood — Alder, Mezaguite, Sassafras, Grapevine
Pork — Fruitwoods, Hickory, Oak, Sassafras Wegetables — Mezguite

Lamb — Fruitwoods, Mesguite

BUILDING THE FIRE

1. Opan tha lid and remove the cooking grates.
2. To start a charcoal fire, wa recommended to =tack 2 lb. {approximately 25 briguettes} Into a pyramid-shaped plia and saturate with lighter
fiuld (accomding to lighber fuid Instructions), adding more as neaded on (he charcoal pan. Allow them to ash over belore adding more.
MOTE: Do not use gasoline, kerosana, or akcobol for llighling chareoal. Uge of any of these or similar products can cause an explosion possibly
leading to savers badily Injury.
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3. After the briqueltes ash over and praduce a red glow, spread them evenly across the charcoal pan. Please use a sultable heat-resistant ool
with a long, heat-resistant handle when you do this.

4. Fut the cooking grafes in place and adjust the charcoal pan sel to tha desirad height by the crank handle and start aooking.

&, I the charcoal is not buming evenly, please use long-handied tongs to move them for even heat,

B. Leave the lid open or closed based on the type of BBQ meatl. Please close the lid whien longer cooking ime is needaed. The thermometer
located on the id shows the temperalure to ensure L s not too high tor 2 particular BBO msat

A WARNING A

1. Chimney starters, slectric starers, or ather types of fire starters may be used instead of lighter fluid ta light fire but use only according to
manufacturer's instructions. MNever use Instant fght charcoal ar charoal lighter fluld with any other staring methods.

2. Allow enough time for grlling 9 heat up befers caoking, You can'l cook praperly when the gl is cold, snd you can’t build a fire praperly
when you are busy prepaning food. Once the fire is burning well, if is easy to keep it going with & litle athention,

TEMPERATURE ADJUSTING

Open fhe damper on side pane to sllow more fresh air into the grill, thus ensuring a higher internal cooking temperature, and close the damper
as needed o decrease the aifiow for & lower cooking temperature, You may spread fhe coals out & bit more 1o make the fire less intense If the
temperalure is too high, raise or lower Ihe adjustabie charcoal pan o further contral the cooking femperalure as needed.

NOTE: Always use a fame-retardant Insulated grill mitt when adjusting the damper or the charcoal pan.

ADDING CHARCOALS WHILE GRILLING

1. As the crank handie will be hot durdng use_ wear a lame-retardant Insulated gll mitt and adjust the crank handla to lower the charcoal pan
o fis lowest saliling.

2 Open the front charcoal access door and use lang-handled tongs to sioke coals, making the ash fall threugh the slots In the ash tray. Add
charcoals as needed.

3. Ralzs the charcoal pan to the desired level as needsd.

A WARNING A

1. Use exirema caution to aveid nfury when adding charcoals,
2 Do not usa Hghter fivid or Instant light charcoal whon adding addifonal charcoal to an existing fire. Thiz is dangerous and can cawsa injury.
It will atso lagwve a lighter fivdd aftertaste on your food, Only add regular charceal or wood chunks to an existing fire.

INDIRECT OPERATION

1. For terms that fake longer io cook, you will want to esé Indirect grilling. This method |2 for long, siow cooking i the grill with lid closed.

2 For Indirect eocking, the coals are pllad two of thres coals deep on one side of the chareoal grill, of divided and plled on two sides. This
leaves an emply space next to the coals of between them. Food cooked over Indirect heat (s offan started over direct haat and then moved o
the cooler {emply) part af the arill for even, sfew cooking. To make the heat as even as possible, construct twa plies of coals,

3 Itz eomimon to place a matal drip pan In the smply space beside o between (he coals, which s filled with water, wine, bser, broth, or a
comblnation, Place the food directly over the drip pan. This Injects a (e extra maksture mlo the cosking environment and also catches dripping
ulees, which makes clean-up a Ittle sasler and reduces the possibllity of fare-ups, (Remember o keap & spray botile Mled with water on hand
o extingulsh any flars-ups. )

4, Onee you get used to the Indiract methad, yviou may prefer to uss it for more grilling tasks. Althaugh it rmay take a lite lohoer, It s an excellen|
eooking mathod and a sure way e prevent the food frorm burnlng and to promote even cooking.

TIPS FOR INDIRECT SMOKING

Pans ara not included, and a disposable bread pan s recommended. Pleass purchase |t separately.

1. If you want ic sear carlain foods before smoking, please place meat directly sbove charcoals on the cooking grates with id open for several minutes.
2. Aod fiavor-soaked wood chips 1o the fire-and add 1 part mannade, beer, or wine with 3 pans water into the drip pan.

3. Open the smoking chamber will extend cooking time.

4. Inzart the thermometer into the thickest part not touching the bone and allow five minutes to reqgister.

5. Check the water level when cooking for more than 4 hours or when you can't hear the water simmenng.

5, Addwater by turning the meat aver and pouring water through the grates into the water pan.

IF THE SMQKE |15 WHITE. THE FIRE |15 PERFECT.

IF THE SMOKE IS BLACK, YOU NEED MORE AIRFLOWY.
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Cleaning and Maintenance

(L5 "
e r~rrrari-

Your new grill has baen designed and manufactured to high guality standards. It will provide you with many years of fun grilling Gme, however,
it requires a minimal amount of matntenance.

ASH CLEANING & REGULAR MAINTENANCE

After the fire [s completely extinguished, you should walt several hours before emptying the ashes to ensure they ara not hot, or else there
will be risk of bums.

1. Knock any ashes that did not fall into the ash tray from the charcoal pan. {If there are pieces of pariially bumed charcoal an the charcoal pan,
you can save them for use the next time, They are still good. )

2. Tap the sides of the chamber to loosen any ash that Iz an the sldes.

3, Lt the charcoal pan and emply aut the cold ash. 1t is partlcuarly Important that you remave the ash before molsiure combines with the eold
ash. Ash collects molsture, which can cause premalure rusting and decay from the Inside of the ash collecting tray. Thus, over years ihe ash
collecting tray can get rusted and damaged,

& in b

. Glve the ash tray a few firm taps 1o loosen any gsh thal may be siuck,
. Place the ashes In & metal container and Il with water to ensure there ars na [l coals, then you can dispose of the azhes,
. Let the charcoal burn cut completely after grliing. This sases the cleaning sffort by buming away excess fat and BBO reskdus.

7. Clean the grlll regularly and aplimally after every use.

8. Remove ihe cooking grates and clean them thoroughly with =oapy water. Than dry them off thoroughly

8, Use a wel sponge 1o remove foose residue from the grll.

10. Use a soft, clean clath for drying. Do nat scratch the stirfaces when wipe them dry,

11. Clean the internal and éxermnal surfaces wilh warm soapy water

12, Tightsn all screws before every use to ensure your arlll is stabie at all imes,

13, Protect your grll against weathes. Since It ls manufactured from stesl itwill gradually rust. Clean possible st spots and rapalr them wiih
fireproof paint.
NEVER PAINT THE INTERIOR OF THE GRILL.

GRILL STORAGE

1. Clean your grill before storage. Store In a cool dry place.
2, The grill should always be stored where It |5 profected from moisture.
NOTE: DO NOT leave charcoal in your grill when you are nof using It. Charcoal and ashes lefl Inside the ash tray may reduce the durability

of your grill.
3. A cover Is highly recommended fo protect your grill. Choose from a variety of grill covers offersd by the manufaciurers,

DISPOSAL

&5
=4

The packagig is made from environmerntelly frendly matenals,
which you can dispose gt your iocal recycling points.

Do not dispose of the grill in normal household waste under amy
circumstancal Digpose it at an approved disposal site or at your

community disposal facility, Respect the durment valld regulations.

If in doubt, get in fouch with your disposal fadility.
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Meat Temperature Guide

DIRECT HEAT

"
EXr-rrreri-

BEEF INTERNAL TEMPERATURE CHART

Cooking Degres

Internal Core Temperature

Imternal Description

Rare 126 °F

Center Is bright red, pinkish toward the
outer portion, and werm throughout

Soft to the touch

Canter Iz vary pink, slightly brown

Medium Rara 130-135 °F riwiard i cusr poetlon and slighly ot Yields only slightly 1o the louch
Medium 140-145 °F E;'ﬁi:i:'ﬂ:‘:;‘;ﬂmm . Beginning to firm o the toueh
Medium Wi 150-155 *F m?:;:if:?:mﬁ;:m Firm to the touch

Well Done 145 °F and above Steak is brownish gray throughout Firm ar hard to the touch

POULTRY INTERNAL TEMPERATURE CHART

Whate Chicken 165 °F Cogk until the Juices run clear Firm ta the touch

Dark heat 165 °F Cook unfil white throughout but still moist| Firm to the touch

Breast Meat 165 *F Coak until white throughout bt still meist| Firm to the touch

Thigh, Wings and Legs | 165°F ol b g Firm to the tousch
PORK INTERNAL TEMPERATURE CHART

Madium 150 *F Fink i the center

Well Done 160 °F and above Fork is uniformly white/brown throughout

Park Ribs 180-200 °F Pale white. Cook medium ta well dene

Raw Sausage 166 °F Mo lenger pink

ﬁmﬂdl 140 °F No lenger pink



https://manualsfile.com

INDIRECT HEAT

Food Weight Main charcoal Tir_npora_tur_n in
chamber meat thermometer

g':ﬂgf,::g 341 1-1% hours 140 °F rare

At S 5.7 b, 1%-2% haurs 160 *F meclum

Large cuts of Game 7-5.1b. 2¥=31% hours 170 *F well done

- T S o

Pork/Beef Ribs Full grill 1442 hours Meat pulls fram bone

Pork Chops Full grill SV hours Meat pulls from bone

Sausage Links Full grill 2-2% hours 170 *F for fresh sausage

Har, Fresh 100k, 34 hours 172 °F

Ham, Cooked Al slzes 1¥%-2 hours 130 °F

fé’:ﬁ“ﬂ epi) E_":";‘“u'f;pm 1-1% hours 180 *Fileg moves easily in joint

Chicken (Whele) 1-4 fryers 112 hours 184 *Flleg moves easily In joint

Turkey (Lnstuffed) B8-12 I, 134-2%% hours 183 *Flleg moves easily In foint

Fish, small whaole Full grill 4% hour Flakes with fork

Fish, filets, steek Full gl Yar ke hour Flakes with fork

Dk 3-51b. 1-134 hours 180 *Fileg moves easily in feint

Small game birds Full grill “¥-1 haur 184 *Flleg moves easily in joint
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Warranty and Customer Service Ll e B

Thanks for purchasing this Royal Gourmet® Porshle Charoal Grill with Wooden Handle

Royai Gourmet warrants is products to be free from defects in materials and workmanship under proper assembly, normal residential use and
recommended care for 1=Year Full Warranty from the date of original retaif purchase, The warranty does not covar paint finizh as it may bum
off during normal use, RUST s not considersd a manufacturing or materials defect.

Within the stated warranty pericd, Royal Gourmet, at itz discretion, ghall rapiace defeciive components free of chargs, with the owner being
responsibie for shipplng. Royal Gourmet reserves the right to requine that defoctive pars be refurned, postage andior freight pre-paid by the
consumer for review and examination. In the event of parts avalabifity ssues, Royval Gourmet reserves the fight to substitute llke or simEar pars
that are agueally functional. Upan the expiration of such warranty, afl such liability zhall terminate.

Mote: A dated sales recelpt along with Model Mumber and Serial Number will be required for the wamanty sanvice.

The limited warranty will not reimburse you for the cost of any Inconvenience, food, personal Injury or proparty damage. Al warranty covarage i
vold If fhis grill = evar used for commerclal or mantai purposes. And this BEmited warranty applies o the functionality of the product ONLY and does not
cover cosmetic Issuss such as ecratches, dents, correslons or discoloring by heat, abrasive and chertical cleaners or any tools used In the assambly
or Instaffation of the applance, surfaca rust, or the discoloration of stalnkese steal surfaces:

ITEMS NOT COVERED IN THE WARRANTY SERVICE

Any failures or operating dificalties due to accldent, abusa, misusa, alteration, misapplication, vandalism, Improper Instaltation or improper
maintenance or service, or fafiure to perform nomal and routine mainlenance, (nciuding but net lmitad o damage caused by Insects within the
burner fbes, a3 st out In the cemear's manual.

Deterioratlon or damags due fo severs weather conditlons such as hall, hurficanes, earthguakes or lormadoes, discoloration due o exposiine to
chemicais either directly or in the atmosphere.

Cozt of service calls to your home.

Cozts of removal or re-installation.

Pickup and defivery of your product:

Shipplng or ransportation cosis.

Labar costs for metallafion and rapair.

Liakdlity for Indirect, or conseouential damsges.

This lirmied vwarranty ks the sole warranty given by Royal Gourmeet and i in fieu of all ather warranties, expressed or implied including impfled warranty,
merchantabilty, or fitness for a pardicular purpose. Netther Royal Gourmat nor the retall estzblishment selling this product has authorlty o maie any
warranties or o promize any remadias in addifion to of inconsistant with those stated above.

Royal Gourmets maximum Hability, Inany event, shall not exceed the purchass price of the product paid by he orlginal consumer purchaser.
Some states do not allow e excusion or limitation of incidental or conseguental damages. In such & casa, the above Imitations aor sxclusions
may nol be appficatile.

Do mot return parts without prior to obtaining return autherization from our customer service department.

Please do not hesitale to contact our customer service whan you have any questions regrading assembly, warranty, or accessorias, Wea will be happy
to affer any repiacement parls you need during the warranty pariod.

(@) 1-800-618-6798

™ service@royalgourmetusa.com

@ Mon-Fri, 8:30 AM-5:00 PM, EST
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gl = *
Para su seguridad L, 4

Tras desembalar v antas de cada uso, compruebe i el articulo presenta signos de dafios. Si hay algun dafto, no uiilice la parrilla y llame a
sarvicio al clienta al 1-800-518-6798.

El manual de operacion =& basa en [as-normag vy regulacionas aplicables an los Estados Unidos, |[Los damés palzes tienen Sus propias
directivaz vy leyes!

De no seguir ias insirucciones de esis manual, padria acurmr lesiones yio dafios materizles. Guarde ias instrucciones de montaie v

Antes de encender, lea atentaments &l manual de operacion. Salo entonees podra ulilizar todas 135 funciones de farma sequrs y fiable,
I entréquelas a cualguier siguiente propietana de la parrilla,

A\ PELIGRO: RIESGO DE INCENDIO 4

- No utlizar en Interor.

. Mo utllizar alcohol o gasolina para encander o volyver a encander,

. Esle aparato se callenta an axtremo, ne lo mueva durante su funcionamiento.

. Use ol ahumador al menos a 3 ples (81 cm) de cualquier pared o superficie. Mantenga un espacio libre de 10 ples {3 m) de objaios gue
pudiaran Incendlarse o fuentes de Ignicldn como bldones de combustibles, bambonas de LP, hombonas da combustible velileular alc,

. Mo use este ahumador sobre o cerca de superficies o estructuras combustibles tales como tafdmas de madera, holas o pasio seco, vinllo
o madsra, el

6. Es esenclal tener up extintor de Incendios y un kit de primeros auxiiios preparados para un acoidente o Incendio.

7. Cologue la parrlila en una superficle nivelada, hotzontal, segura, reslsiente al calor y limpla.

8. Enclenda sl carbdn 2blo en ubicaciones resguardadas.

8. Llene la parrlla con un max, 3,8 |b, de carbdn para la cédmara princlipal.

10. Algunos alimentos producen grasas y [ugos Inflamables. Limple la parriila reguiarmente, preferiblernentes tras cada uso.

11. Retire las cenlzas Onicaments cuanda el carbdn se haya consumido y enfrlado completaments.

N s

LI

A\ PELIGRO: RIESGO DE QUEMADURAS Y ACCIDENTES A

1. Este dispositivo no esta disefado para ser ulilizado por personas (nifios incluides) can capacidades fisicas, sensornales o mentales imitadas,
o carentes de expenencia o conaomiento. Tales personas geken ser informadas sobre los peligros del dispositive y deben ser supervisadas
POr personas responsables de su sequridad,

2. 5e prohibe cuslguier modificacian del producio ya que representa un grave riesgo de sequridad. Mo reglice ninguna conversion no aulorizada
usted mizmo. En caso de dafios, reparaciones u otros problemas con la parrilla, contacte con nuestro senvicio de atencien al ciiente en el
1-800-618-6795 0 envienos un coreo electninicn & sendceiiroyaiomaelysa. oam

3. Mantener algjados del aparaio 8 nifios y maseoias. Mantener suficlente distancia de igs partes. La parrilla, e carbdn v la comida cocinada

se calientan en exiremo durante ef uso. Cualguier contacin puede resuitar en gquemaduras graves.

. Liilice siempre guantes de homo o guantes de barbacoa cuando use iz parrilla.

. Litilice anicamentes utensilios de mango largo con ggames resistentes al calkor,

. Mo utilice ropa con mangas anchas.

. Litilice dnicamente encendedores secos o encendedores de flukdo especial,

. Permita gue 1z parrilis se seque completamente antes de impiarda y/o almacenaria.

L= I = ¥ B

A\ PELIGRO: RIESGO DE DEFLAGRACION A

Los liguldos infiamables vertidos a las brasas provecan llamas o defiagraciones.
1. Munca utitice lguides inflamables como gasoling o bebidas alcohdlicas,
2. Mo cologque plezas de carbdn ermpapadas en lquidos Inflamables en las bragas,

1]



https://manualsfile.com

A\ PELIGRO: PELIGRO DE MONOXIDO DE CARBONO /A

Cuanda quema carbon, briquotas de barbaooa, ofc., S8 forma monoxido de carbono. jEste gas no tiene olor y pueds provocar [a muerte on
espacios cerradas|

1. NUNGA quemar carbon vegetal dentro de casas, vehiculos, tiendas u olros espacios cerrados

Z. ilice la partlla unicamente al alre libre.

A PELIGRO: RIESGO PARA LA SALUD AA

Mo utilice decolorantes o disohventes para eliminar las manchas, Esios son dafines para la salud y no deben entrar en contaste con & comida.

A\ PELIGRO: RIESGOS PARA LOS NINOS 4\

Durante el juega, les nifios pusden guedar atrapados en el filme de embalaje v asfivarss,
1. Mo permita gue los nifies jueguen con los filmes de embalaje.
%, Asegurese de que fos Nifios no se introduzean piezas pequedias en |z boca. Podrian ragarse las piezas v asfivarse.

A\ PELIGRO: RIESGO DE LESIONES A

1. Algunas piszas pueden tener bordes afilados

2. Tenga cuidado con las plezas peguefas para evitar accidentes o lesionas durante el montaie y el uso. Utilice guantes protectorss sl es
MecsEsaro

3. Mo instala la parrilia en anfradas o zonas con mucha concurrencia,

4. Siga todas las instrucciones de montaje, Primero lea completamenta todas fas instrucclones da montaje, Tomese & Hempo necesario para
el montaje v encuentre un espacia nivelado de frabajo de enfre dos v res mefros cuadrados. Las piezas peguefias probablements vendran
ya montadas,

5. Tanga siempra exirema precaucion durante el uso de {a gardlla. 51 se distrae, pusds perder e confrol del dispositive

fi. Praste slamore atancion a lo gus esle hacienda, Mo utifice [a pardlla s no esta concentrado, esta cansada o bajo ia influencia de drogas,
gleohal o madicacion. Solo un desculda durante & uso del producle pusde resultar en lesiones sevaras. Este aparato no asta destinado 3
R Uso comearaial,

A\ PELIGRO: RIESGO DE DANOS A

1. Durante el usa, los tomilios pusden afiojarse poce 8 poce v desestabilizar la parnlla. Compruebe |3 estabilidad de los tomillos antes de cada
uso, Si es necesario, apnete todos los fomilles de nuevo para asegurar que |a estabilidad de |3 parnlla.
2. No utilice disalventes abrasivos o estropajos ya que podrian canas |a supericie y dejar marcas de rasgunas

A\ ADVERTENCIAS DE LA PROPOSICION 65 DE CALIFORNIA

1. Los combusiibies usados en aparatos gue Utilizan carbon v leha v los producios derivados de su combustion pueden pradudgir exposicion
8 producios quimicos como el negro de carnon v ef polvo de maedera, que san canocidos causantes de cancer; o maonaxido de carbong,
que es conocido causants de malformacionss al nacer y oiros dafos reproductivos,

Z. Este producio pleds praducir exposicion & productns guimicos, incluyendo Niguel (MebSlico), gue es un conocido causante de cancer para
gl Estado de California.

3. Este producto contiene Plomo v Compuestos de Plamo que gl Estado de California reconoce como causantes de cancer y defecios de
nacimiento u otros defos reproguctives.

Para mas informacion, visife! www.PE5Warnings.ca.gov
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; Boyol==3 "
Instrucciones de funcionamiento D Ty &
D e

PREPARACION DEL ASADO

DESEMPAQUETAR LA PARRILLA

Dezempaquete la parrilla y elimine fodo el material de ambalaje. Mantenga log materiales de embalale fuera del alcance de los nifos y elimineios
sigutenda fas requiaciones tras el moniaje de la parmilla. Siga los siguienies pasos para montar la parrilia, Antes del uso, coloque la parrilla en
una superficle nivelada y resistente al aire libre.

PRE-FIRMACION

Antes del primero uso, lave la parrilia de coccion v |a rejila de calentamiento con agua fibig jabonoesa. Antes de cocinar con gl ahumador, deban

sequirse cuidedosamente los siguientes pasos pama el curado, acabado y sazonado del acero interior. No seguir esios pases puede danar &

acabaro y'o impartir sabores meialicos 8 sus primeras comidas.

1. Cepilie todas las superficies interiores, incluidas gritlas v parmilias, con acete de cocina vegeial

. Genere un fuego pequedic en iz parmilia de carbon, asegurandose de no colocar carbones contra las paredes.

. Cierre [a tapa, coloque os reguiadores a aproximadamente un cuarto de aperura. Este fuego debe mantenerse durante al menos dos horas.
Peje gue Iz unidad se enirie completamente.

4. El ahumador ya esta listc para usarse.

30 B

A\ ADVERTENCIA A

La parrilla derramard aceite durante este proceso y durante varlos usos posteriores. Esto es normal.

NUNC# EXCEDA LOS 400 °F (204 *C} PORQUE DANARA EL ACABADO Y CONTRIBUIRA A LA OXIDACION. LA PINTURA NC ESTA
CUBIERTA POR LA GARANTIA ¥ REQUERIRA RETOQUES. LA OXIDACION TAMPOCO ESTA CUBIERTA POR LA GARANTIA.

TIPOS DE CARBON

Pusds quemar briqueias de carhon o piezas de= lefig natursl, la cual tiene afributes diferentss. Les bnguetas de carbdn ofrecen mas tiempo de
coCCion ¥ suelen ser mas econamicas mientras que el carbon de madera se calienta mes y preduce menos cenizas. FPara obiener mas sabor
a ahumado cuando ufiliza briquetas de carbon o trozos de carban, afada virutas ce madera o varios frozos de madera al fuego.

CONSEJOS PARA USAR VIRUTAS DE MADERA

Se producirad mucho hume cuando ge utilizan las virutas de madera. El humo saldra par las junias y volvera nagro & interior def ahumadar.
Esto s narmal, Las virulas de madera deben ulllizarse para producle humo v dus se-genere al sabor a ahumado. Nunca ullllce mas de 1 cala
de virutas de madera cada vezr. Puede poner astillas de madera secas o previamente empapadas en cajas de ahumado o paguetes de papel
de aluminio en las rejillas de cocclon, Las virutas secas se queman mas rapido v producen un humo mas intenso, Las viruias empapadas
previsments en agua (durants sprovimadamente 30 minutos) se guemsan mas despacio y producen un humo menas interso. Inspeccione
perodicaments la caja de virutas para comprobar s la madera se ha consumide. Afiada mas virulas segln sea nacesaro,

AHUMAR CON TROZOS DE MADERA

Los trozos de madars estan disponihies en diversos sabores, y puete utllizaros solos o afadides al carbon. Coma regla general, cuslquier
madera noble que provenge de arboles gue produzcan frula o frulos secos, no son adecuados pars cocinar. Sin embarga, 1as distintas maderas
fiznen diversns sabores. Experiments con varas maderas para determinar su preferida v utilice siempre madera bien seca. Ls madera verde o
recien corlada puede ennegracer y aportar un sabor amargo a ls comida.

NUESTRAS RECOMENDACIONES:

Pollo = Allzo, Manzano, Mogal americano, Mezguite, Sasalras, Vid Ternara — Frutales, Vid
Res — Nogal americano, Mezguite, Roble, Vid Marisco - Allso, Mezguite, Sasairas, Vid
Cerdo - Frutales, Nogal americano, Roble, Sazalras Varduras - Mezqgulte

Cordera — Frutales, Mezguie

CONSTRUYENDO EL FUEGO

1. Abra la tapa y retire las rejilas.
2. Aplle fas briguetas de carbdn o madera en una pila en forma de pirdmide en |a parte suparior de la bandeja de carbén Sa recomienda utilizar
2 libeas (aproximadarnents 25 briquatas) para iniciar el fuega, agreqgue Mas seqln saa NBEceSaro.
NOTA: Mo utiice gasofina, guerosena a alcohol para encender el carbdn, Utllizar cualgulera de estos productos puede provocar una explosidn
y quemaduras graves.
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3. Cuando las briguetas se consuman o se Yielvan grises extlendalas; Per favor, use una heramisnts ignifugs adecuads con un agarra largo.

4. Cologue a5 reflias de eoccldn y ajuste ia conjunte de bandejs de carbon 8 i3 altura deseada medlante por 18 sl de distintas aftiras y comlence
a eocinar,

5.5 no prende de forma homogenes, ulllice una herramisnta para mover |as brazas y censeguls un calor homogénaa.

6. Deje |a tapa abienta o cefrada dependisndo de la came gue use. Clerre |a 1apa clanda precise mas llempo de coccion. El lermametra ubicada
By |a tapa musslra ks tamperalura pars SSefurar gue nb ea demasiado alla para clertas cames,

A ADVERTENCIA A

1. Los arrancadores de chimenea, eléctricos o de otros tipes pueden ser uilizados en lugar dal encendedor llguido, pero siga siempre las
instrucciones del fabricante. Munca utiiice carbén de encendide répido o encendedor fiufda junto con cuealquier olro método de encendido.

2. Permita suficiente tiemipo para calentar antes de cocinar. Mo podra cocinar adecuadaments cuando la parilla esta fria nl podra atender
al fuego mieniras estd ccupado preparando la comida, Una vez gue el fusgo esta encendido, es facil mantenerie encendido con poca atencion

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Abra la amorfiguador para permitir gue entre mas ajre fresco en la parilla; asegurando asl una mayor temperatura de cocclén intema, ¥ cleme

la amortiguador segln sea necesario para disminuir el fiujo da aire para una temperatura de coccitn mas baja. 31 es demasiado intenso, esparza
un poco mas los carbones. Suba o bale [a relila reguiable para el carhon para controlar la temperatura de la parmilia.

NOTA: Utilice stempre una manopla aislants ignifuga cuando ajuste la amoriigiador o la bandeja de carbdn,

ANADIR CARBON MIENTRAS SE ASA

1. Como 12 maniveia estara caliente durante su uso, utilice una manopla akslante ignifuga para fa parrilia v ajuste i2 manivala para balar 12
pandeja de carbin @ su posicién mas baja.

2. Abra la puerta frontal de acceso al carbon y uiilice unas pinzas de mango largo para-avivar los carbones; haciendo que 12 ceniza caiga por ias
ranuras del cajon de la ceniza. Afiada carbdn sagln sea necesario.

3. 5uba la bandeja de carbon hasta el niveld deseado segin sea Necesanio.

A ADVERTENCIA A

1. Extremar las precaucionas para evitar leslonas al afiadir los carbones.

2. No utltice llquido encendedor o carbdn” de encendido instanténeo cuando afada carbon adicional & un fuego encendido. Esto es peligrosa
y puete provocar lesiones, Ademas, &l liquido encendedor dejara sabor an la comide. Afada dnicemenie carban nommal o leAa a un fusgo
encendida.

OPERACION INDIRECTA

1. Pars |oz allimenios que se demoran mas en cocinar, puede usar el asado indirecto. Este método 2e debe usar para cocer a fuego lento, con fa
iapa cerada.

2. En este caso, los carbones se apilan en capas de dos o res carbones de alio, en un lado de a panilla de carban, o se dividen y s apllan en
dos lados. Esto permite dejar un espacio vaclo al lado o entra [os parbones. A menudd,cuando 58 cocina de modo indirecto, los alimentos se
cocinan primera a fuego directo y, luego, s mueven a un draa mas fria (vacia) de ia parrilla, para cocerlos a fuego lento, de manera uniforme.
Para gue 2 calor 2ea o maz uniforme posible. hags dos pilaz con el carbdn.

3. Con fracuancia, se coloca una bandéja metdfica en el espacio vaclo o entre ios carbones, fa cual se llena con agua, vino, cerveza o una
coemblnacion de los mizmas. Cologus los alimentos directameanta gobre |a bandela. Esto permite aftadir humedad al drea de coceldn y recoger
los [ugos de fos alimentos, lo gue facilita la impleza posterlor y reduce fa posibiidad de que se produzean lamaradas. (Recuerde tenar a mano
de agua con boguilla, para apagar las [lamaradas.)

4. E= posible gue, cuando se acostumbre a asara fuego Indirecto, preflera usar ests método para asar en la mayorfa de los cazas. Aungue toma un
poca mids de flempo, es un excelents método de coccldn, y una manera de evitar que 26 quamen los alimentos y de praplelar ta coccken unifarma,

CONSEJOS PARA FUMAR DE FORMA INDIRECTA

Las sartenes no estan incluidas y se recomienda uiilizar bandejas desechables de pan. Por faver, adquiéralas aparte.

1. 5l quiers asar ciertos alimentos antes de ahumar, coloque la came directaments por encima de los carbones con fa lapa abierta varios minutos
2. Afiada virutas de macdera empapadas en aroma al fuego y efiads una 1 parte de adobo, cerveza o vino y 3 paries de agua a la bandeja de goteo
3. Abrir fa camara de humio alargara el iempo de coccion.

4. Inserte el termometro en |a parie mas gruesa sin tocar el huesa, y espere § minutos para gue se reglsire.

5. Comprusbe ol nivel de agua cuando cocing durante mas de 4 horas o cuando no olga el agua hevir

6. Afada agua moviendo |a came y veriendo agua por [a parrilia en la bandefa de agua.

51 EL HUMO ES BLANCO, EL FUEGO ES CORRECTO.

Sl EL HUMC ES NEGRO, ANADA AIRE.
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Limpieza y mantenimiento e L s

Su nueva parmiba ha sido disefada y febricads con altos estandares de calidad. Le dara muchos afos de tlempo de parrilas divertido, sin embargo,
necesita un minimo de mantenimiento.

LIMPIEZA DE CENIZAS Y MANTENIMIENTO REGULAR

Tras extinguir compéetamente el fuago, debe psperar varias horas antes de vaciar ias cenizas para agequrarse de gue no estan calientes, de lo
contrano podria producirse riesgo de guemaduras.

1. Relire laz cenizas que no cayeron enla bandeja de cenizas de la sartén de carbdn. (50 hay plezas de carhén parcialmente guemnadas en ia
refillade coccidn puede guardaras para la proxima vez. Aln pusden sendir.)y

2, Golpee suavemente los laterates del bol de |3 parrilla v 2floje las cenlzas de los iaterales.

3. Eleve a3 bandeja da carbdn y vacie ias canizas frias. Es muy Impertanta gue elimine ia ceniza antes de que entre humeadad en la ceniza frla.
La ceniza es 2alina v én condiciones de humedad, atacard ai intarior de |a bandeja de recoleccidn de caniza. Por tanto, con g aflos [a
bandeja da ceniza puede cxidarse.

4, Golpee suavemente la bandeja de ceniza para aflojar fa ceniza.

5. Colagque las cenizas en un recipiente de metal y cubra con agua para asegurarse de que o guede carbdn encendida, luego pusde tirar las
cenizas:

6. Deje que el combuztible se consuma completamente tras usar la parrilia. Esto facilita la Hmpieza ai guemar &l excaso de grasa y residuoos de
Iz barbacoa.

T. Limpie la parrilla requiarmanta, preferibiementa tras cada uso.

8. Retire las rejilas de coccidn y |Impielas bien con agua abonosa. Lusgo séguelas complatamenta.

9. Usa una esponja himeda para retirar [os regiduos de la parrilla.

10. Use un pafio suave, Hmpio vy seco para secar. Mo arafie las superficles cuando las limpie.

11. Limpie lag supedicies intemas v extamas con agua fsbenosa.

12 Aprigte todos los tomillos antes de cada vso para garantizar la estabilidad de la barbacoa en todo momento.

13. Proteja ka parrilla de k2 influencia meteoroldgica. Ya gque esta fabricado de acero, an algin momento se oxidara.

Limpie las manchas de dxido y reparelas con pintura ignifuga.

MUNCA PINTE EL INTERIOR DE LA UNIDAD.

ALMACENAMIENTO DE PARRILLA

1. Limpie la parrlla antes de almacenarla. Almacenar en un lugar seca,

2, Esta parrifla siempre debe almacenarse protegida e la humedad,

NOTA: NO deje el carbdn en k=2 pamilia mientras no s utilice. Delar carbon y ceniza en |a bandeja de cenfza reducira la vida Gtil de su pamriila.

3. Se recomienda una cubieria para proteger su parrilla. Puede elegir entre una variedad de cubleras para parrilla de cocina ofrecidas por
fabricantas.

DISPOSICION

El embalaje estd hecho da materiales respetuosos con el medio ambiente,
Izs cuales puede desechar en sus puntos locales de recicizje.

Mo elimine la pamilia junto con la basura doméstica normal! Deséchela
&n un negocio autarizado de aliminacidn en kzsinstalaciones da recaleccion
de su comunidad. Rezpete las leyes vigentes actuales. Si tiene alguna duda,
contacte con-su instalackdn de dezechos.
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Guia de temperatura

o —
T g lol =

CALOR DIRECTO
TAELA DE TEMPERATURA INTERNA DE CARNE
Grado da Cocina Temp_amtum Inerch Deszcripcién Interna Firmaza
del Nicleo
El centre &5 rofo brillante, rosade hasia
5 3 |
R Ve |& parts extedor y calido en todo el e
El centrn 25 muy rosade, llgeraments
Medin rara 130-135 *F marran hacla |2 parte exteror v Cede solo igeramente al tacto
ligeramente calient=
El centro es de colar rosa clare, la
Medio 140-145 *F porcien extenor es marran y calients Comenzands a endurecerse g tacio
en tado
— Mayorments de color gris parduzoo en
Medio b 150155 2F Fi | tacto
SomEn tado con un loque de ross en el centro gl
E| filet de col rd
Bisn hecho 155 *F y mas |flte & de color gris parduzco sn Firma o duro ai tacto
todas paras
TABLA DE TEMPERATURA INTERNA DE AVES
Polla Entero 165 *F Cocine hasta que los [ugos salgan claros | Firme al tacto
P —. 185 9F Cocine hasta c]uu 1:Euada blanco en todaz Firme al
paras, pere 3un himedo
Cocine hasta weds Ll o
Came de Pechuga 165 5F ANATRFE WA XROA TN AR Fime aliach
partes, pero ain hameado
hia; L& d lowr grls pard
Muslo, Alaz y Plemas 165 'F T o O AT PAE Lt ) Firma al tacto

todo con un togua da rosa an al cento

GRAFICO DE TEMPERATURA INTERNA DE LA CARNE DE CERDO
Medio 150 °F Rosa en el centro
Bisn Hacho 160 *F y mas El cerdo e uniformamanta blanco/marman an iodas partas
Costillas de Cerdo 180-200 *F Blanca palido. Cocine medio a bien hecho
Salchicha Cruda 1640 *F & no as rosa
f‘::;::;:ada] 140 2F Y¥a no ez rosa
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CALOR INDIRECTO

Comlda &0 et ﬁ::cn:al Soltumatie de sarne
Eﬁed:sr::a' 34 lo. 1-1% horas 140 °F paeo hacho

e 571, 194134 horas 160 *F medio

e 79 In. 2%:3% horas 170 *F bien hecho

— = s |

Eﬁrﬂﬁm Todg la pamilz 1%-2 horas L& carne se desprende del nuesa
Chuletas de cerda Toda la parrilla =1V horas La carne se desprende del hussa
Salcniches Toda |2 parils 2-7F horas 170 ®F para salchichas frescas

Jamdn, Fresco 14 . &4 horas 1TOF

Jaman, Asado m;;f 1%-2 horas 130 °F

Pella 1-4 frita, S hovas 180 ®F/ia pata se mueve féciimente por fa
{Ficado o partido) ploado o perido Briiculacion

Pollo (Entera) 1-4 frite %1% horas : glnn;in:ﬁ ;:‘am se mueve faciimenta por la
Pavo (Sin refienar) 8-12'b. 134:2% horas o - D e ot s
m‘ PE o Toda la parrilla 14-%4 hora Se desmenuza con un ienedor

:isﬂf::du' Tiates, Toda Ia parriila %~ hora Se desmenuza con un tenedor

—_ AEE. — ; Smuc:FHﬂ:ﬁp:‘ata se mueve faclimente por la
Aves pequenas de Toda s pariila 4 b 180 *Fila pata e musve faciiments por 1g

Caza

arficulacion
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Garantia y servicio al cliente = L e

Graciss por adquirr la Pamrills portatil de carbon con mengo de madera de Royal Gourmet®

Royal Gourmet garantiza que sus productos no presentan defectos de fabrnicacion, ni de material ni de ta mano de obra, si s los ensambla
comectamente, se los uliliza de forma nonmial v se los cuida segun las recomeandaciones, durante un perlodo de 1 aho a partic de la fecha de
compra original. La garantfa no cubre &l acabado de la pinura va gue puade salirse durante el uso nemal. RUST no se consldera una de
fabricacion o materlales defecto.

Durante el percdo de vigencia estabiecide de la garantia, Royal Gouwrmeat, a su criterio, reemplazara los componentes defeciunsos sin costo alguno,
deblendo hacerse responsable el propletario-de los gastes de envio. Roval Gourmet se reserva al derecho de exigir que las piezas defectuosas
saan devueltas por el consumlidor, abonando los gastos da envio wo ai flete, por adelantado para su revision y examen. En cas de probiémes
de disponibiliie des piéces. Royal Gourmet se réserve e arolt de remplacer des piéces similaires qui sont #gatement fonctionnels. Despues de
la fecha de vencimiento de ia garantta, fiflnalizaran tedas las responsabilidades.

*Mota: A fecha de recibo con el numers de modelo y &l nétmer de serle Ge CcoMpra seran necasaros para el senvicio de garantia,

Esta garantia limitaca no ampara el costo en el gque s Incurra por incomveniantes, alimentos, kesiones ni dafos a ia propledad. Cualguiar
coberiura de garantla serd nula si esta parilla se uifliza con fines comerciales o de alguiler. Esta garantia limitada atafie UNICAMENTE al
funcionamiento del producto v o ampara rayenes, abolladuras, cormosidn nl decoloracion ocasionada por el calor, los producios de limpieza
abrasivos y quimicos, ni por las herramieniaz usadas en &l armado o an la instalacién del aparato, oxidacion de las superficles ni decoloracion
de las superficies de 2cero inoxidable.

LD QUE NO ESTA CUBIERTO EN EL SERVICID DE GARANTIA

Cualquier falia o problema de funcionamienio debldo a un sccidente, uso indebldo o incomecto; alteraclon, sso para ofros fines, vandallzmo,
instalacién incorrecta o manierimienio ¢ reparacion inadecuados, o el ncumplimiento dal mantenimiento de rutina, Incluyendo, pera-sin limiiarss
a, dafios causados por insecios dentro de los wbos del qguamador, como e especifica en el manual del propletario.

Datarioro o dafos debidoes a condicionas mateoroldgicas severas, como granizo, huracanes, erremotos o tormados, deccloraciun debido a
exposicion 2 productas quimicos ya sea directamanta o an el amblenta.

Costo de llamadas de servicios.

Costos de envio o transportacion.

La recoglda v & envio de su producto.

Costos de devolucion o relnstaiachon.

Costo de mano de obra por reinstalacion o reparaciones,

Responzabilidad pordafos indirecios o consigulentas.

Este garantia Limitada es fa dnica garantla enfregada por Royal Gourmet v eempiaza a todas las demas garantias, expresas o implicliasg,
Inclubldas las garantias Implicitas da comercializacion o idoneidad para cualguler fifin en particutar. Wi Royal Gourmet nl el establecimianto
milnorista gue ofrace este producto, tlenan autordad alguna para otorgar garantias o promater olros recurscs gue sean-adiclonales o
Inconsisiantes con ks establecldos praviaments,

La responsabllidad maxima de Royal Gourmet, an todos los c2sos, no suparara al precio de compra del producto que al cllents o comprador
oflginal pago. Algunos estados no parmien la exclusion o limifacion de dafos accidentales o resultantes. En dicho caso, nosa aplicaran las
syclusiones o imitacicnes anteriores.

Mo devuslva piezas sin antes obtener la autorizacion de devolucion de nuestro departamento de servicio al clients.

Sitlene alguna duda sobra & nueve montale, la-garantia o el anexo, por favor pongase en contacts con nuestro sandclo al cllente. Estaremos
encaniados da ofrecer cualguler pieza de repuesto gues necasite duranie &l periodo de garantia.

() 1-800-618-6798
™ service@royalgourmetusa.com

@ Lun.-Vie. 8:30 AM-5:00 PM, EST
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& i Rorgol == *
Pour votre sécurité rmni

Apres le deballzge ei avant chague ulilisation, verifiez si e prodult est endommage. En cas de dommage, veulliez ne pas ufitiser le gril et
appelez le service a ia clientele au 1-5600-613-6758

Le manuel dutilisation se base sur les normes ef les réglementations en vigueur aux Etats-Unis. Dans toutes les autres diractives et bois
speciiiqguas aux paysl

fonclions en loute sécurité et fiabllité. Le fait de ne pas les instructions de ce manuel peut entralner des blessures corporelies et'ou

@ Avant le démarrage, lisez attentivement |le manuel d'utilization, Ce n'est gue de cefte maniére que vous pourrez utiliser toutes les
daes dommages sur des biens. Conservez les instructions d'utilisation et remetigz-les 4 celul gul pourrait posséder b2 gril aprés vous.

A\ DANGER: RISQUE D'INCENDIE A

. Ne pas utlilzer & Finberleur!

. M'ullllsez pas dalcool, nl dessance pour allumarou rallumer!

. Cat apparell va devenlr trée chaud, ne le déplacaz pas pandarni le fanclionnemant!

. Hillzez voire fumolr 2 au molns 31 crm (3 pl) de tout mur ou da toute surface. Maintenez un dégagement de 3 m (10 pl) de toul objat pouvani
s'enfiammar ou de touta gource d'infiammation comme das caneltes de gaz, des boutsllles de gaz propane, du carburant pour véhicule, sto.

- Wullilzer pas c= gril sur ou prés de surfaces ou de siruclures combustibles lelles que das terrasses an bols, des faullles sdches ou de [harbe,
des revélaments en vinyle ou en bels, elc,

6. Il ast Imperatil d'avelr un extinctaur el une rousse de sacours 4 portés da maln en cas d'accident ou dincendle

7. Mettez e gril sur une surface plane, horlzontala, sire, resistants & la chaleur et propra,

& Allumez le charbon de bols seulemant dans un endrolt abrité du vent.

3. Remplissez le gril avec un max. 3,8 |, de charbon de bals pour fa chambre principale.

10. Certalns aliments produlsent des gralsses el des [us Inflammables, Metioyez la gril réguliérement, de préfémn::e apras chagus utlllsation.

11. Me |etez las cendras qus lorsque le charbon esi complélament britlé el refroldl.

Bl By

L

A\ DANGER : RISQUE DE BRULURE ET D'ACCIDENT 4\

1. Cet appareil n'est pas desting & &tre uhlisé par des personnes (y compns les enfents) ayant des capacités physigues, sensorielies ou
mentales limitees, qui manquent d'experience ou de connaissances, Ces personnes doivent &tre informees des dangers de Mappareii et
elies doivent &ire surveiliées par une personne respanzable de leur securie.

2. Toute modification du produit représente un risque impoarant pour ia sécurité et elle estinterdite. N'enfreprenez aucune conversion nan
autonsee vous-meéme. En cas de dommagss, de reperaticns ou d'autres problémes liés au gril, contactez notre service & la clientéle au
1-800-618-67953. ou envoyez un emall 8 seniceroyalgauIne

3. Maintenez les enfants et les animaux domestigues éloignés de Iappﬁreil Gardez une distance suffisante avec les parties chaudes, Le gril,

e charbon et les aliments grillés deviennent tres chauds pendant 'uillisation. Ainsi, tout contact peut provogquer de graves brilures.

. Portez toujours des gants istlants ou des gants de barbecue pendant Ia culsson,

. Litilisez uniguement des ustensiles & long manche dotés de poignées résistantes 4 | chaleur

. Me portez pas de vétementis 4 manches larges.

. Litihsez uniguement des allumeurs secs ou des allumeurs a fluide speciaus.

. Laissez ke gril refroidir complétement avant e le nettoyer et’ou de le renger.

o =~ @ i B

A\ DANGER: RISQUE D'EXPLOSION 4\

Les liguides inflammables, qui sont versés sur les braizes, peuvent provoquer des flammes ou des déflagrations
1. W'utiisez jamais de lguides infammables tels gue de 'essence ou des spiniuews.
2. Me metiez pas non plus des morceaux de charbon de-bols Imbibés de liguide inflammabie sur les bralses.
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4\ DANGER: RISQUE DE MONOXYDE DE CARBONE A

Lors de |2 combustion da charbon de bols, de brigueties de barbecue, etc., [l se forme du monoxyde de carbone, Ce gaz o5t inodore el il peut
étre falal dans des espaces closl

1. NE JAMAIS briler da charbon de bols & 'Intéreur des malsons, des vehlcules, des tentes ou toul sutre espace clos

2. Wiz e gril uniguement & Mextérieur.

A\ DANGER: RISQUE POUR LA SANTEA

Me pas utiliser de décolorant ou de diluant pour eniever les taches. Car ils sont nocifs pour la santé et ne doivent pas entrer en contact avec
des alimants.

A\ DANGER: RISQUES POUR LES ENFANTS A\

En jouant, les enfants peuvent se prendre dans le film d'emballiage et s'etouffer.
1. Ne laissez pas les enfants jouer avec les films d'embaliage
2. Assurez-vous gue les enfants ne mettent pas de petiies pléces d'assemblage dans leur bouche. Car s pourralent avaler ces pieces et s'étoufTer.

A\ DANGER: RISQUE DE BLESSURE 4\

. Ceriaines piécas peuveni présenter des aréles vives!
2. Soyez prudent avec les piéces pour eviter les accidenis et/ou les blessures lors du montage et de l'utiiization. Poriez des ganis de protection
5i nécessaine

]

. Ninstallez pas ke gril & proximite d'enfrées ou de zones & trafic intense

4. Buivez toutes les insfructions de moniage répertoriges icl. Lisez toul d'abord towtes les insiructions de montage. Prévoyez suffisamment de
temps pour b2 moniage et trouvez un espace de travall uniforme de deux & trois métres cameés. Les pelites piéces doivent tre prabablement
préassemblées.

5. Faitas toujours preuve d'une exiréme pradence lors de fa culsson. En eas de distraclion, vous pouvez perdre le contrdle de Mappareil

6: Soyez toujours atteniif et conscient concemant ce que vous faites. N'utilisez pas le gril s vous n'éles pas concentré, si vous &las fatigué ou

sous linfluence de drogues, d'aleocl cu de médicaments. Un seul moment dinattention lors de l'utifisafion du produit peut entrainer des

blessures graves.

A DANGER: RISQUE DE DOMMAGES A\

1. Pendant Fulifisation, les vis peuvent e dessemer ientement et nuire & la stabilite du gril. Veérifiez que les vis sont bien semees avant chague
utilisation. Si necessaire, ressemez toutes les vis pour vous assurer que le gnl est bien steble.
Z. N'uliliser pas de soivants abrasifs ou de ampons a recurer car ils pourraient endommager la surface et lsisser des traces de rayures.,

A PROPOSITION 65 DE CALIFORNIE AVERTISSEMENTS

1. Les combustibles utilisés dans les appareils de combustion du bols et du charbon et les sous-prodults de combustion de ces combustibles
pelvent vous exposer & des produlls chimigues tsls gue 12 rolr de carbone, la poussigre de bals qul sont connus dans [Etat de Gallfornie
poOUT causer e cancer, |8 moncxyde de carbone, qui est connu de IFtat de Californie pour causer des anomalies congénitales ou dautres
dommanges da la reproduction.

2. Ce produll peul vous axposer & des produits ehimigues, y comprs 1 Mickel {Matalllqua), qul est connu dans I'Etat de Californie pour causer
le cancer,

3. Ce prodult contient du Piomb et des Composés de plomb reconnu par 'Etat de Californie gul provoque le cancer, des anomalies congénitales
ou dautres roubles de [a repraduction.

Layer-vous les maing apras ayolr manipule ge pradutt

Pour plus dinformations, visitez le site: www. PGSWarnings. ca.gov

bed|
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Instructions d'utilisation oy i
I |

PREPARATION DU ROTI
DEBALLER LE GRIL

Déballez le gril et debarrassez-vous de tous les materaux d'emballage. Conservez les ambaliages hors de iz ponee des anfants el, aprés e
montage du gril, jetez-las an respectant la reglementation. Suivez les stapes suivantes pour assembler le grl. Avant de 'utillser, placez le
pril sur une surface plane &t solide 4 'extérieur.

PRE-CUISSON

Avant la premiere wilisation, nettoyez les gniles de cuissen &1 la grille chauffante a 'eau chaude savenneuse. Vous devez suivre wigr:eu'semeni

les &lapes suivantes pour appréter | finl et préparer le revétement intéreur en acler de vetre fumalr avant de vous en sendr. L'emission de blen

suUivre ces éizpes pourrait endommager ke finl ou dennar une savaur métalllque 4 vos premlers alimanta,

1. Brossez toutes les surfaces intérieures, y compris les grilles el kes etagemes avec de 'huile végetale a cuisson,

2. Montez un petit few sur ia grille & charbon de bols en vous assurant gue les briguettes ne touchent pas aux parmis,

3. Farmez le couvercle el ouvrez les entrees d'alr d'un quard de tour environ, Ca fed devrait éire entretenu pandant au molns deux heuras.
Aftendez le refroidissement de appareil.

4. Watte fumoir est maintenan! prét 2 l'emplai.

A\ ATTENTION A\

Le gril praduira des gouttes d'huile pendant ce processus et pandant plusieurs utilisations par 12 suite. C'est normal.

NE JAMAIS DEPASSER 400 °F (204 "C) PARCE QUE CECI POURRAIT ENDOMMAGER LA FINITION ET FAVORISERA L'APPARITION

DE LA ROUILLE. LA PEINTURE NEST PAS GARANTIE ET NECESSITERA DES RETOUCHES. CE N'EST PAS GARANTI CONTRE LA
ROUILLE.

TYPES DE CHARBON DE BOIS

Vous pouvaer faire broler des brigusttes de charmon de bois ou des morcsalx de bois naturels aves difdrentas propridies. Les brlgueties do
charbon de boiz donnent généralament des temps de cuisson plus longs et sont géneralement molns chéres, (andis gqua e charbon de bols
en marceaux chauffe plus et produit moins de cendres. Pour obtenir une saveur de fumée plus robuste lors de ['utifisation de brigueties de
charban de bois ou da charbon de bols en morceausx, essayvez d'ajouter au fou does copeaux de bois ou plusisurs morceaux do bois,

CONSEILS POUR L'UTILISATION DE COPEAUX DE BOIS

On obfiendra beaucoup de fumees |ors de l'utiisation de copeaux de bois, La fumee s'echappera par les joints et retoumnera a Minteneur du gril nair,
C'ast normal. Les copeauy de bals dolvent étre utilisés pour produlre de la fumée el créer la saveur de fumea, Ne jamaks utlliser plus d'une bofle
de copeaux de bois & |a fois. Yous pouvez placer des copeaux de bois secs ou pré-trempés dans des boites de fumolr ou des paguets d'aluminium
sur les grilles e cuisson. Les copeaux secs brilent plus rapidement et produisent une fumée plus intense, Les copeaws pré-trempes dans

l'mau (pandant envion 30 minutes) brileront plus lentement el produlront une fum8e mains inlBnss. Vérifiez pérodiguement la baite 4 copaauy
pour voir 81 le bois a brlilé. Ajoutez plus de copeaux au besoin.

FUMER AVEC DES MORCEAUX DE BOIS

Les morceauy de bolfs sont disponibiss dans une varse de saveurs naturelies el peuvent étre utilfsés seuls ou en complément du charbon de bols.
En régle genaraie, tout bais dur gui porle wun frult ou une noix corvient pour la cuksson. Cependant, differents bols ont des godis tres différents
Faites 'experisnce en utilisant différents bais pour determiner votre bois faven, et ufilisez towjours du bois bien sec. Le bois vert ou fraichement
coupe peut nalrcir les allments et donner un golt amer,

NOS RECOMMANDATIONS:

Poulet — Auine, pommisr, hickary, mesquite, sassafras, vigne Veau - Arores fruits, vigne
Boauf — Arbres frulls, hickory, chéne, sassafras Fruits de mer — Aulne, mesquilz, sassafras, vigne
Paore - Baols frultlérs, caryer, chéne, sassafras Légumas — Mesqulia

Agnaau - Arbres fruits, mesquite

CONSTRUIRE LE FEU

1, Ouvre? |o couvercie el rellrer les grilles de culsson,

2, Faites une plle de briguattes da charbon de bole en forme de pyramide sur la grille & charbon de boiz. Nous vous recommandons d'uillizer
2 ib. (environ 25 brinuettes) pour démarrer voire feu et d'en rajouter au besoin.

REMARQUE: Nutilisez pas d'essence, de kérosene ou d'alcon! pour allumer du charben de bols. L'utilisation de I'un de ces produits ou de

produliz sfmifalres paut provoguer une explosion pouvan! entrainer des lslons corporelles graves,

3. Une fois que fes briguettes sont cendrées et poduisent une lueur rouge, répartissez-les uniformément dans |a pogéle & charbon. Pour ce faire,
ulilisex un oulll adapte, resistant 3 fa chaleur et dote d'un long manche résistant 4 la chaleur.

4. Maitaz les grilles do culsson en place of réglez le ancamble da bac 4 charbon & la hautaur scuhaltds par las grillos de levage 8t commeancez

& la cuisson.
a3
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5. Sl cela ne brils pas unlformément, veullez utlifser des plnces & long manche pour déplacer l8s charbons paur oblenir une chalsur unlforme.
6. Lalssaz ls colvercle auver ol farmeé en forclion du type de viande & griller. Veulllez fermer fs couvercle =l vous avez besoln d'un temps de
cltsson plus long. Le thermometre, siiué sur le couvercla, Indigue |a température, e gul parmet de s'assurer gu'alie n'est pas trop alevie

frour une viande de barbecie particllléns.

A ATTENTIONA

1. Des dispositfs de démarmage de chaminee, de demamage &lectrique ou d'autres types d'allume-feu peuvent &tre utifises a ta place d'un
figuide pour allumer ke few, mais uliisez-le uniquement selon ies INstructions du febneant. N'utilisez jamais de systeme d'allume-feu de
charbon de bois instentane ou de liguide allume-feu pour charbon de bois avec une autre methode de démamage.

2. Laissez suffisamment de temps au gl pour qu'il soit chaud avant ia cuisson, Vous ne pouvez, Ni cuisiner convenabiement lorsque ie
gril st froid, ni allumier un feu pendant que vous &les occupe @ manger, Une fois gue ke feu brlle bign, il est facile de le maintenir avec
un peu d'attention.

REGLAGE DE LA TEMPERATURE

Cuvrar le amoriisseur lalsser antrer plus d'air frais dans le gril, assurant alnsl une temperature de culsson inteme plus elevae, et fermez le
amortisseur au besoln pour diminuer le debit d'alr et obtenlr une température de cuisson plus basse, S | feu est trop chaud, etender davantage
les briguettes, ce oul le rend molns Intense, Haussez ou balsse |a grllle reglable de charbon pour contrdlar la Emperature,

REMARQUE: Litilisez toujours un gant de gril [scle ignifuge pour régler |2 amorifsseur ou le bao & charbon,

AJOUT DE CHARBONS PENDANT LA GRILLADE

1. Comme la manivelle sera chaude pandant 'ulilisation, portez un gant de gril iscla ignifuge et sjustez la manivelle pour abaisser le baca
charbon de bois a sa position |a plus bassa.

2. Cuvrez la porte d'sceés avant au charban de bois et utilisez une pince a long manche pour-sttiser les charbons, en faisant tomber les cendres
dans les fentes du bac a cendres. Ajoutez des charbons de bois s necessairg,

3. Relevez e bac a charbon de bois au niveau souhalte, 5i nécessaire.

A ATTENTION A

1. Faites preuve d'une cxiréme prudence pour evitar toute blessure lors de [ajout de charbon de bois.

2, N'utilisez pas de charbon de bols léger ou instantans en ajoutant du charboen a un feu exstant. Cecl est dangeroux of paut causer des
blessures. || lalssera coalemoent un armisre-godt fluide plus Iéger a vetre nourrture, N'ajouter que des moreaaux de bols ou du charbon
de bais ordinaire a un feu existant.

OPERATION INDIRECTE

1. Culszon au gril Indirecte Pour les allments gul mettent plus longtemps & culre, [ est préferable d'utiliser la culsson Indirecte. Colie méthode
est uiilisée pour une cuisson longue €t lente dans un gnl au couvercle ferme.

2. Pour |a culssan Indirects, ies briguettes forment une couche de deus ou trols briguettes d'epaisseur sur un colé du gril ou sont diviséss at
emplées des deux cobés. Cala lalsze un aspace vide & cild des brigusties ou anire los plles. Avec la culsson Indirecte, |a culzson des allments
commence souvent par une cuisson directe avant que les afiments ne soient plecés au-dessus de fa partie plus froide (vide) du g, obils
peuvent cuira lentement et unifurmement. Pour gue iz chaleur soit (3 pius uniforme possibie, faites deux piles de briguettes.

3. Il eat courant de placer dans Faspace vide & coté des brigustias ou enire les pies da briguattes une lecnefrite en métal remplle deau, de vin,
te bigre, de bouillon ou dune combinaison de ces liguides. Placez les aliments directement au-dessus de la lechefrite, Cele sjoute de I'humidite
supplementaire au milleu de cuisson ef capte egalement les jus de cuisson, ce qui facilite le nettoyage el redult |a possibillie de flambees
soudaines, (W'oubllez pas de gardar una boutellle & pulvérser remplie d'eau & perdva de la maln pour delndro les flambées soudainas. )

4, Lorsque vous vous serez habitué & la méthode Indirecis, vous préféraraz peut-8tre Putilizer pour davantage de iSches de cuisson. Bien qu'slle
solt un ped pius longue, || 'egit d'une excellente meéthode de culsson: o'est une facon sire d'empécher les aliments de briler 2! de favaoriser
ung culsson uniformes.

CONSEILS POUR LE TABAGISME INDIRECT

Les casseroles ne sont pas incluses et une casserale pour pain jetable est recommandeée, Veulllez 'acheter séparément.

1. 5i vous souhaitez faire cuire certains alimants avant de les fumer, placez [a viande directement au-dessus des charbons avec le couvercle
ouvart plusieurs minutes.

. Ajoutez des copeaux de bois Imprégneés de saveur au feu et ajoutez une partie de marinade, de biére ou de vin & 3 partles d'eau dans e
plateau d'égouttemeant.

. L'ouverture de la chambre de fumage prolongera [a durée de cuisson.

. Insérez le thermométre dans |a partie |a plus épaisss sans toucher l'os, et aitendez cing minutes pour gu'll puisse enregistrer,

. Wérifiez la niveau d'eau lorsque vous culzinez plus de 4 heures ou lorsgue vous ne pouvez pas entendre |e frémissement de 'eau.

. Ajoutez de 'eau en déplacant |a viande et versez de I'eau 2 travers le gril dans e bac & eau.

S| LA FUMEE EST BLANCHE, LE FEU EST BOM.

S| LA FUMEE EST MOIRE, AJOUTER DU TIRAGE.

]

3
4
S
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Nettoyage et entretien e L s

“elre nouveau gril a étd congy et fabrigué selon des narmes de gualiid élevées. |l vous procurera de nombrauses années de plaisir 4 grifler,
mais [l pécessite un minimum d'entrefien.

NETTOYAGE DES CENDRES ET ENTRETIEN REGULIER

Line folz fe feu éteint, sttendez plusieurs heures avant de vider les cendres pour vous assurer qu'elles ne sant pas chacdas et gu'alles ne fsguent
pas de provoguet des brilures,

1, Tapez sur les cendres gul ne sont pas tombées dans le cendrler a8 partic de la poéle 2 charbon de bots, (57 y a des marceaux de charkon

partiallement brilés sur fa grille de culsson, yous pouves les conservel pour la prochaline fols. lls sant encare bons.)

2. Appuyez sur les cotés de la cuvelle pour Taire tomber les cendres gul se trouvant sur les colés.

3. Soulever ls bac @ charbon et videz les cendres Troldes, || estirés iImportant gue vous refirlez lss cendres avant gue 'humidité he se comblne
avec les cendres froldes. Les cendres sont salines, dans des conditions dhumidiiés, elles attzgueront Intérdeur du bac collecteur de cendras.
Alnsl, au Nl des annees, l= bac collecteur de cendres pourall élre endommage par la roulfle.

. Dannez quelyues petits coups fermes au cendrier pour falre datacher les cendres colncéas.

5. Placez leg cendres dans un réciplent en métal of couvrez-les d'eau pour vous assurer gu'll n'y 2 pas de braises allumees. Yous pouves ensulte

vous en debarasser,

6, Lalssez le combustibie briler complétement sprés avolr terming les grillades. Cela faclltera le netloyvage en falsant brifant les excés de gralsse

el les résldus du barbecus,

T, Natioyez e grl réguliérement, ¢'est misux de le nelloyer aprés chague wtilisation,

8, Relirez les grilles de culsson st netloyes-les soigneusemaent a l'eau savonnewse, Puls falles-les sécher seigneusement.

8, Uiilisez une apongs humide pour aliminer les résidus du gril.

10. Wiilsez un chiffon dows st propgre pour le séchage. En essuyant, faltes bien attention pour ne pas rayer |es surfaces,

11, Mettoyer les surfapss Infermes at extarmes aved de l'esu ligde savannsuse,

12, Sarraz toutes les vis avant chague utiifsation powr garantir i3 stabilite de votre gril & tout moment.

13, Protégez volrs gril cantre les intemperies, Corhme || ast fabrigua en acler, || finira par roulller. Mettoyez les taches de routlle eventuslles at

faites |os disparaire avec une palnturs ignifugs,

ME FEINTUREZ JAMAIS L'INTERIEUR DE L'APPAREIL.

-

STOCKAGE DU GRIL

1. Metioyer votrs grll avant de e ranger. Stecker & orll dans un emplacement sec.
2, Le gril dait toujours &tre dlaya 14 ol || ssl protégd da homidié,
REMARGUE: ME PAS lalsser de charbon de bois dans votra gril si vous n'allez pas "'ufiliser, Le charbon de bois ot les cendres lalssas a lntérisur
du cendrier peuvent rédulr la durde de vie de valre gril,
3. Une housse est hautement recommandes paur protéger votre gril. Faftes volre choix parml un large cholx de housses de gril proposes par les
fabricants.

ELIMINATION

L'embalizge &5t fabrigue & partir de matSriaux ecologinues que
wols pouvez éliminer dans vos centras de recyolage locaux.

Me jetez en aucun cas le gril dans les ordures menageres!
Eliminaz-e par lintermédiaire d'une enfreprise d'éimination
ﬁ agrése ou en ullizant votre centre d'élimination communautaire.
Respectez les reglementations en vigueur. En cas de doute,
contactez voire service d'slimination.
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Guide de température

CHALEUR DIRECTE

"
EXr-rrreri-

TABLEAU DE TEMPERATURE INTERNE DU BCEUF

Températurs interne

Degre de cuisina Feipr-dtion Dascription Interne Formeto
Le centre ast rouge vif, rosdirs vers la
Cru 1257°F parte extéreura of lo staak ezt chaud Dowx au toucher
partaut
Le centre ast {ras rose, lagérement
Saignant 130-135 °F brun vers la partie exterieurs ol o MNe céde que légéremant au touchsr
sizak legarsment chaud
Le centre a5t rose clair, la partie
A moitie cuit 140-145 °F exierieurs est brune et e steak Commence & se raffermir au toucher
est chaude partout
Surtout gris brunatre
A moitié cuit 150-155 °F slnaetididdbebobbodut Dur au toucher
soupgon de rose au centre
Biern cuit 155 °F & plus L& staak est griz brundtre partout Dwr ou rigide au touchar
TABLEAU DE TEMPERATURE INTERNE DE LA VOLAILLE
Pouslet antiar 165-°F Cuirae Jusgu'd ca gue le jus solt clalr Dur au toucher
Viande sombra 165 °F Gu].rﬁjusqu SEequaiioul ol b Dur au toucher
migis encore humide
Cuire j '8 tout solt bl
Poifring de poulet 166 °F .re IRt 1A e heae Dwur au toucher
mais encore humides
Surtout gris brurdtre
Cuisze, afles et [ambes 165 °F 4 o5 ahbeitelir Diwr au toucher

de rass au centre

TABLEAU DE TEMPERATURE INTERNE DU PORC

A moltié mar 150 °F Fose au cantra

Bier cuit 160 °F et plus Le porc ast uniformémeant blancbrun padout
Cotes de porc 180-200 °F Blanc pale. Cuire jusgu'a moyen a bien cuit
Sauckss crus 160 °F Mon pius ross

iﬁ;m 140 °F Non pius rose
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CHALEUR INDIRECTE

Aliments Poids 331’,':;';:‘""“'““ Thermomeéire & viande
?:f,',?n‘i“d':”ﬁim 34 livres 1-1% heures 140 °F saignant

R Sl 57 fiures 1%-1% heures 160 °F moyen

e R 7-8 livres 2V 3% heures 170 °F moyen

e ey o

d{::t;;f; pac Gril complat 114-2 heures La viande se detache da 'os

Cétes de pore Gril complet =114 heures La viande se détache de 'os

Liens de sauclsses Gril comiplet 2-2%4 heures 170 °F pour saucisses frafches
Jamban frais 10 [lvres 34 heures 170°F

Jamion cuit Toutes tailles 152 heures 130°F

Poulet 14 friteuses 180 *Ffle pled bouge facilement dans
{coupé ou fendu) Coupées ou %ﬂnduﬂs 1-1% heures Farticulation

Paulet (entier) 14 frteuses 1%1% heures el bl
Dinds (non farcie) 812 livres 194-2%% heurss i ;'_m ffd bouge-Tclammnt sans
Falssan tout petit Gril complet 1% hedré Sécallie 3 la fourchelis

Palssan, filets, stoak Gril complat el heure S'écallle a la fourchatte

Canard 5.5 livras 1-1% heures S s gl hoage et dans
Petits glbler & plimes Gl camplet Ao e 180 "Flle pied bouge facilement dans

Fasticulation
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i Bowyol =5 °
Garantie et service de clientéle 2L e &
e I ——————

Mersi davoir achetd-ce Gnl portadif su cherbon de bois aver poignee en bois de Roval Gourmetd,

Rayal Gaurmeat garantit gue ses produils sont sxeimpts de defauls de matérlsl at de fabrication pendant un an & partir da fa dats d'achat d'arigine
sils sant assemblés de 3 manidre aporoprigs, utifises normalemeant et entretenus de la fagan recommandes. La garanties ne couvre pas la filflnition
de paintire, car elle paut briler au cours d'un usage normal. La rouilfe n'est pas considéree comme un dafaut de fabrication ou de matsriaux.

Ourant la période de garantis dectanse, Royal Gourmel, 2 sa disoration, rempiacera gratuiement towul composant défectusus, & oropristaine etant
responsable des frals de transport. Royal Gounmet se résanve le droit dexiger que les pisces défeclususes solanl retoumesas, en port etfou en fret
prépays par e cansommatedr pour examen e examen. En cas de prablemess de disponibiliteé das pisces, Royal Gourmel se résarnve (& droit da
remptacer des plécas similaires gul sont egalement fanctionneis: A Mexpiration de la garantie, loute responsabfiitd et obligation en découlant cessara.

Remargue: Un regu de vente daté aves le numere de modeéle st je numérs da siie Sera nécassaire pour o senvice de garanie.

Catle garantis imitée na vous remboursera gas fe colt des inconvénients, da fa nourriture, des blassures corporelles ou des dommages materieis.
Touts couverturs de garantia est nulle 51 o gril est utifiss 3 des fins commersiales au de location. Cette garantie limitse s'appliqua UNIQUEMENT
au fenctionnement du prodult et ne couvre pas les rayures, les basses, fa comosion oula décoloration causées par |2 chaleur, les nettoyants
abrasifs et chimigues, ou par iss oulils uliises dans Massemblags ou lnstaliation de 'appared, loxydation du surfaces ou décaloration des
surfaces en acier Inoxydable,

CE QUI N'EST PAS COUVERT PAR LA GARANTIE

Toutes defaiilances ou difficulies au niveau du fonctionnement causdes par un accident, Fabus, une mauvaisa ulilsation, une modification, une
mauvaise application, l& vandalisme, une mauvaise installation, lentrstien/ls service incorradt, au un mangquement & fournir 'entretien régulier, v
compris sans limitations les dommages causes par les insectes dans les brileurs, fel guindigqueé dans le guice de 'uttiisateur,

La deteviaration ou les dommages causes par fes inlempenes telles gue la gréte, les ouragans, les iremblements de terre ou les tomades, |a
decoloration suite a Mexposifion direcie ou indirecte aux produlls chimigues.

Coulls d'expedition ou de transporl,

Coults des appels de service,

Coulis d'enlevement ou de reinstaliation,

La collecte et la livreisan de voire produii.

Couts de main d'ceuvre pour Nnstallation et les réparations,

Reasponsabilité pour les dommages indirects ol consscutiis,

Cette garantie limitée tient lieu de garantie unigue cfferte par Royal Gourmet ef remplace toute autre garantie expresse ol imoficite, ¥ compris
toute garamntie implicite d'aptitude a la commercialisation ou d'adaptation 4 un usage particulier. NI Roval Gourmet ni le detailiant gul vend ce
praduit ne sant aulorises-a foumir des garaniies ou -2 promettre quoi gue ce soit gul depasse ot qui contredit ce qui est enonce ci-dessus.

La respeonsabilite maxirmale de Royal Gourmel, dans tous les cas; ne peut depasser le prix d'achat de 'arficle paye par le consommateur gu
Iacheteur d'arigine. Certains Elats ot cerlaines provinees ne permelient pas "exciusion ni la imitation de demmages directs ou indirects. Par
consaquent, les exclusions ou imitations indigquees ci-dessus peuvent ne pas vous etre applicablas.

Me retournez aucune pieces sans avaoir préalablement obtenu I'autorization de retour de notre service clientéle,

Mhasitez pas a contacter notre service de cientéle si vous avez des guestions concernant 'assemblage, la garantie ou las accessoires. Nous
serons heursux de vous progaser [es pigces de rechange dont vous avez besoin pendant la periode de garantie.

(@) 1-800-618-6798
% service@royalgourmetusa.com
(O Dulundi au vendredl, de & h 30 4 17 h 00, HNE
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Parts Diagram / Diagrama de partes / Schéma des piéces b s A
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Parts List / Lista de piezas / Liste des piéces

Roigal==j *°
arre=i

QYT [ CANT. | QTE

Description / Descripcion | Description

Image | Imagen [ Image

08-MZP-03

Lid handie
Wania de 1a tapa
Poignee du couvercle

E€C16195H

Grill chamber hid
Tapa del compartiments de a3 parrilla
Couvercle de la chambre:du gl

CO1518LFMP+
04-5B5-22

Cramper
Regulador de tiro
Amoriisseur

CCIB195X KW

Cooking grate holder
Soporte de 13 rejilla
Support de grille de cuisson

O02-XKW-C-18-
A-TCA

Cooking grate
Rejilla para asar
Grille de tuisson

CC1B819LTP

Charcoal pan
Bandeja de carbon
Bac a charhon

CCI618LTPZ

Charcoal pan holder
Soporte de bandeja de carban
Support de bac 3 charbon

CC16719LH

Grill chamier
Compartimento de ta parrilla
Chambre du. grl

08-DKL-14

Latch
Pesilllo
Loguet

10

CC1818JTGOTH

Leg
~ata
Pied

1

CC1519JTGOZH

Leg
Pata
Pied
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Hardware List / Lista de hardware / Liste du matériel NECERyET ey

No. # Iimage [ Imagen / Image No. # Image / Imagen / Image

A ME=12 *’j @ %16 D M4x1D ‘iﬂ@ x4
B M5=10 !3 @ %6 E ME ®@ x4

c M4=10 ~; @ o F M8 @) X2

TOOLS REQUIRED / HERRAMIENTAS REQUERIDAS / OUTILS REQUIS

Description [ Descripcion { Description Image / Imagen / Image

Fhillips screwdriver Wrench
Ligve @ %
Cla ﬂ

Destomillador phillips
Toumnevis philips
Before beginning assembly, make sure alf pars are present. If any pars are missing or damaged, do not attempt to
assemble the products. Contact customer service for replacement parts via telephone or email.
+ Toolz needed (not included): Phillips screwdriver and wrench
« Approximate assembly time: 30 minutes
= Mate: 1. The right and left sides of the grill are deslgned as if you are facing the front of the grill,
2. Model shown for illustration purpose only, specific please in kind prevail,
Antes de comenzar &l montaje, aseglrese de que todas [as plezas estén presentes. S falta alguna pieza o ests dafada,
no intente ensamblar los productos. Pongase en contacio con el servicio de atencion al cliente para obtener plezas de
repuesto por leléfono o correo electranico.
* Hemamienta necesaria (no incluido); Destomillador phillips y llave
+ Tiempo aproximado de ensamblaje: 30 minutos
« Mota: 1. Los lados derecho e izquierdo de fa parrilla estan disefiados como sl estuvieras frente a'la parte delantera de
|z parrilla,
2. El modelo que se muesira es solo para fines llustrativos, prevalecen los especlficos en especie,

Avant decommencer l'assemblage, assurez-vous gue toutes les pidoes sont présentes. Si des piéces sont manguanies
ou endommageées, n'essayez pas d'assembler les prodults. Contactez e service de clientéle pour les pigces de rechange
par téléphone ou par e-mail.
= Outils nécessaires (non inclus): Toumevis phillips et clé
« Temps necessaire pour Fassemblage: 30 minutes
+ Remarque: 1, Les cotés droit et gauche du gril sont concus comme si vous faisiez face a 'avant du gril.

2. Le modéle est présenté & des fins dillustration uniguement, spécifigues en nature prévalent.
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Assembly f Montaje / Assemblage

H~~e

Hclve 2

x12

x2
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Assembly / Montaje / Assemblage R et
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Assembly f Montaje / Assemblage H‘é’,u'?'—i"'é Z ;
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Thank You
For Choosing Us.

Any Problem!
We Can Help!

Customer
Service

1-800-618-6798
Monday to Friday (8:30 am - 5:00 pm EST)

service@royalgourmetusa.com
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