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IMPORTANT - Whilst every care is taken in the manufacture of this product, care must be taken during assembly in case sharp edges 
are present. 

FR
IMPORTANT - malgré tout le soin apporté dans la fabrication de ce produit, il convient d’opérer avec précaution à cause de la présence 
possible d’arêtes coupantes.

PL
W

RU

ES
Si bien durante la fabricación de este producto se toman todas las medidas de cuidado necesarias, se debe tener sumo 

TR
Önemli - 

r.

348547 i -Blooma-IM-A2-V01-INT.1 02/20/17   

[25] x 4 (Ø6 x 17mm)

[29] x 19 (Ø6) [30] x 20 (Ø4) [31] x 2 (Ø10) [32] x 12 (Ø6) [34] x 1 (N°5)

[23] x 4

[26] x 4

[29] x 4

[32] x 4

[24] x 8

A

1 : 1

A

A

B

B

B

[24] [01]

[23]

[24]

[05]

[24] [01]

[02]

[02]

[32]
[29]

[26]

[04]

[03]

[03]

[04] [05]

[06]

[06]

[24] x 4

[24] x 4

D

D

D

C

C

C

E

E

E

E

E

[34] x 1

[33] x 20 (Ø4)



05 07

0806

[26] x6

348547 i -Blooma-IM-A2-V01-INT.2 02/20/17   

F

[31] x 2

H

H

I

[10]

[31]

[07]

[08]

[30] x 4

F

F

[09]

[07] x 1

[08] x 2

[09] x 2

G

G
G

G

G
G

G

[10]  x 1

[26]

H

[28] x 4

[12] x 1

[11] x 1

[13] x 1

[33] x 4

I

I

I I
I

I
I I

I

I

[11][12] [13]

[28] [30] [33]

[30] x 10

[33] x 10

[27] x 10

[27]

[33]
[30]

[34] x 1



09 11

1210

348547 i -Blooma-IM-A2-V01-INT.3 02/20/17   

L
[33]

J1

J2

[30]

[27]

[19]

[14]
[28] x 2

[30] x 6

[27] x 4

[33] x 6

[14] x 1

J1

J2

[30] [33][28]

[16] x 1

[15] x 2

 

[25] x2

[25] x 2

[26] x 4

[29] x 4

[26] x 6

[29] x 6

[29] x 2

[32] x 4

[32] x 2

[29] [26][26][32] [29] [15][15] [32][29] [16][25][26][26]

[26] [29]

[25]

K1

K2

K1

K2

29mm

[17] x 2

[18] x 1

[19] x 1

L

L

[17] [18]

1mm

1mm

[25] [29] [32]

M1

M1

M1

M1

M2

M2

M2

[34] x 1

[34] x 1

[34] x 1



13

14

348547 i -Blooma-IM-A2-V01-INT.4 02/20/17   

15

22 1 1

N1

N2

O1

O2

[22]

[20] x 2

[21] x 2

[22] x 2

[21]

[20]

Your product
Votre produit
Twój produkt 

 
Su producto  
Ürününüz

EN

PL

1. Grille de cuisson
2. Corps
* Quantité maximale de combustible    
 utilisable : 2 x 1 kg au total.

1. Parrilla
2. Cuerpo
* Cantidad máxima de combustible que se puede  
 utilizar: un total de 2 x 1 kg.

1. Grill do gotowania
2. Korpus 
* Maksymalna ilo  do u ia: cznie 2 x 1 kilogramy.

2. Gövde
 Toplam 2 x 1 kg.

1. Cooking grill
2. Body
* Fuel maximum amount to be used: 
  Total 2 x 1 kg.
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Getting started... Pour bien commencer... Pierwsze kroki… Empezando...…EN FR PL ES TRRUS

Things to check before you start
Please dispose all plastic bags carefully and keep it away from 
children.

Please read “Safety” section of this instruction booklet on Barbecue 
Safety prior to using your charcoal barbecue.  

Check the part and make sure you have all of the parts listed. If 
not, contact your local B&Q store who will be able to help you.

Take a few moments to familiarize yourself with the contents & 
before starting check all holes are clear of any paint residue.

When you are ready to start, make sure that you have plenty of 
space and a clean dry area for assembly.

Important - Whilst every care is taken in the manufacture of 
this product, care must be taken during assembly in case sharp 
edges are present.

Lighting procedures
Set the barbecue up in a suitable position, on a level surface away 

ensure it stands on a suitable surface.  

Line the charcoal fuel compartment and ash tray/collector with 

This barbecue is designed for charcoal use only. We recommend 
using charcoal briquettes. Use only enough briquettes to cover the 
bottom of the charcoal tray/grate or fuel compartment in a single 
layer. Do not overload the charcoal tray/grate. 

* Fuel maximum amount to be used:  refer to the last assembly 
diagram.

When placing charcoal, never allow charcoal to be closer than 5cm 
to the surrounding sides of the barbecue body.

1 Place three or four lighting blocks in the centre of the bottom 
bowl.

2 Place pieces of charcoal around each block in a pyramid 
formation.

3 Light blocks with a match or taper.  Spread charcoal in a 
uniform layer, so that each lump is just touching.

4 When the charcoal is ashed over (grey coating of ash over 
each lump) you are ready to begin cooking.

1
charcoal and wait 5-10 minutes so that starter is allowed to 
penetrate into the charcoal. 

2 Position the charcoal in the fuel compartment in a pyramid 
formation light charcoal.  Allow time for charcoal to become 
well lit.  Spread charcoal in a uniform layer, so that each lump 
is just touching. 

3 Spread charcoal in a uniform layer, so that each lump is just 
touching. 

4 When the charcoal is ashed over (grey coating of ash over 
each lump) you are ready to begin cooking.

WARNING! Do not use spirit or petrol for lighting or relighting!

When burning is established spread the fuel out evenly.  

(For models with adjustible charcoal grate) Rotate the grate height 
knob to adjust and set the charcoal height as desired for cooking.

Use the tool bar provided to open and close the vent on the hood 
(if present).

Warning: The charcoal will be very hot so take suitable 
precautions.  

Never touch metal parts which may be hot.

Do not begin cooking until charcoal has an ashed-over coat.

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

Fill the charcoal fuel compartment with charcoal, light the charcoal 
and allow the charcoal to become red-hot. It is recommended to 
wait for at least 30 minutes before cooking. Once the charcoal has 
turn ash grey it is now ready to be used for cooking.

d'éviter tout risque de suffocation, ne laissez pas ce sac à la portée 
des enfants. 

Veuillez lire attentivement les instructions de sécurité avant 
d'utiliser votre produit.  

Assurez-vous que toutes les pièces répertoriées ci-avant sont 
présentes. 

Important : malgré tout le soin apporté à la fabrication de ce 
produit, manipulez-le avec précaution car certaines arêtes 
peuvent être coupantes. 

Installez le barbecue sur un support horizontal stable éloigné de 

assurez-vous qu'il est placé sur une surface adaptée.

Recouvrez le fond de la cuve et le cendrier/récupérateur de 
cendres d'une feuille d'aluminium : cela protègera la cuve, 

usage.

Ce barbecue ne doit être utilisé qu’avec du charbon. Nous vous 
recommandons d’utiliser des briquettes de charbon. 

recouvrir le fond de la cuve ou la grille à charbon le cas échéant. 
Évitez de surcharger le plateau ou la grille à charbon. 

* Quantité maximale de combustible utilisable : reportez-vous au 
dernier schéma assemblé.

ATTENTION : n’utilisez que du charbon de bois conforme à la 
norme EN 1860-2.

ATTENTION : lorsque vous disposez le charbon, veillez à ce 
qu’aucun morceau ne soit à moins de 5 cm des parois extérieures 
du barbecue.

1 Placez trois ou quatre blocs d'allumage au centre.

2 Disposez ensuite des morceaux de charbon en pyramide 
autour de chaque bloc d'allumage.  

3
ou d'une tige allume-feu.  

4 Une fois le charbon consumé en surface (chaque morceau est 
enduit d'une couche de cendre grise) vous pouvez commencer 
à cuisiner.

1 Étalez le charbon de bois, versez le liquide d’allumage sur le 
charbon et attendez 5 à 10 minutes que le liquide pénètre dans 
le charbon.

2 Disposez ensuite le charbon en une pyramide et allumez-le. 
Attendez que le charbon soit bien embrasé. 

3 Répandez le charbon en une couche uniforme. 

4 Une fois le charbon consumé en surface (chaque morceau est 
enduit d’une couche de cendre grise) vous pouvez commencer 
à cuisiner.  

Quand la combustion est bien établie, étalez uniformément le 
charbon. 

(Pour les modèles équipés d'une grille de charbon réglable) 
Tournez la molette de réglage de la hauteur de la grille pour placer 
le charbon à la hauteur désirée de cuisson.

Aidez-vous de la tige fournie pour ouvrir ou fermer l'aération sur le 
couvercle (le cas échéant).  

A : Le barbecue va devenir très chaud, veillez à 
prendre toutes les précautions nécessaires.

Ne touchez aucune partie métallique pour éviter de vous brûler. 

A
Avant toute utilisation et pour éviter que les aliments n'attachent 
à la grille de cuisson, utilisez une brosse à long manche pour 

dala od dzieci. 
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Comprobaciones que hay que hacer antes 
de empezar 

Por favor, tenga cuidado al desechar las bolsas de plástico y 
manténgalas alejadas de los niños.

Por favor
instrucciones sobre Seguridad de la Barbacoa antes de utilizar su 
barbacoa de carbón.

Compruebe las partes y asegúrese de que cuenta con todas las 
enumeradas. Si no, póngase en contacto con el establecimiento 
Brico Depôt más cercano, donde le ayudarán.

Tómese un rato para familiarizarse con los componentes y antes 
de empezar, compruebe que ningún agujero conserva restos de 
pintura. 

Cuando esté preparado para comenzar, asegúrese de que tiene 
mucho espacio y una zona limpia y seca para el montaje.

Importante - Aunque se tiene todo el cuidado posible durante 
la fabricación del producto, debe permanecer alerta durante el 

Prepare y coloque la barbacoa en una posición adecuada, sobre 

La base de la parrilla se calentará, así que asegúrese de que 

Forre el compartimento del carbón combustible y bandeja de 
cenizas/recolector de cenizas con papel de aluminio. Protegerá 

cuando haya acabado de utilizar la barbacoa.

Esta barbacoa ha sido diseñada para carbón exclusivamente. 
Recomendamos el uso de briquetas de carbón. Utilice las 
briquetas necesarias para cubrir el fondo de la bandeja/rejilla del 
carbón o el compartimento del combustible con una sola capa. No 
sobrecargue la bandeja/rejilla del carbón.

*Cantidad máxima de combustible que se puede utilizar: consultar 
el último diagrama montado.

Cuando coloque el carbón, nunca deje que esté situado a menos 
de 5 cm del lateral que rodea al cuerpo de la barbacoa.

1 Coloque tres o cuatro bloques encendedores en el centro del 
receptáculo de abajo.

2 Ponga trozos de carbón alrededor de cada uno de los bloques 
formando una pirámide.

3 Encienda los bloques con una cerilla o una vela.

4 Cuando el carbón coja ceniza (cuando los trozos estén 
cubiertos por una capa gris de ceniza), ya está listo para 
empezar a cocinar.

1 Coloque el carbón en su sitio, vierta líquido encendedor de 
carbón sobre el mismo y espere 5-10 minutos para que el 
encendedor penetre. 

2 Coloque el carbón en el compartimento del combustible 
formando una pirámide. Enciéndalo. Espere un poco a que 
esté bien encendido. 

3 Extienda el carbón en una capa uniforme de manera que los 
trozos sólo se toquen. 

4 Cuando el carbón coja ceniza (cuando los trozos estén 
cubiertos por una capa gris de ceniza), ya está listo para 
empezar a cocinar.

¡ATENCIÓN! ¡No use alcohol o gasolina para encender 
o avivar el fuego! Utilice únicamente los combustibles de 
encendido conformes a la Norma EN 1860-3.

Cuando el fuego haya prendido bien, extienda el combustible de 
manera uniforme.

(Para modelos con rejilla regulable) Gire el regulador de la altura 
de la rejilla para ajustar y determinar la altura deseada para 
cocinar.

Utilice la barra herramienta suministrada para abrir y cerrar la 
ventilación de la cubierta (si la hubiese).

el carbón estará muy caliente, así que tome las 
precauciones pertinentes.

Nunca toque partes de metal que puedan estar calientes.

No empiece a cocinar hasta que el carbón tenga una capa de 
ceniza.

No intente cocinar mientras el carbón está en llamas.
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Getting started... Pour bien commencer... Pierwsze kroki… Empezando...…EN FR PL ES TRRUS

Flare-ups occur when meat is barbecued and its fat and juices 
fall upon the hot charcoal. Smoke helps give food its barbecued 

meat and poultry before grilling. 

Flare-ups can be extinguished by applying baking soda or salt 
directly onto the charcoal.

Always protect your hands when handling anything near the 
cooking surface of the barbecue.

IMPORTANT

the ash-collecting tray or douse charcoal tray/fuel compartment 
with water.

To replenish the charcoal during use, remove the food from the 
grill.

With protected hands, use the grill-lifting tool provided to lift the 
grill, the use of oven gloves or mitts is recommended. 

Making sure oven gloves or mitts are used, lift the grill by the grill 
handle.

Ensure that the barbecue has cooled down completely before 
removing charcoal ash.

qui tombent sur les charbons brûlants lors de la cuisson. La fumée 
qui en résulte contribue à donner de la saveur aux grillades. Il faut 

les aliments.

de gras sur la viande et les volailles avant la cuisson.

les charbons avec du bicarbonate de soude ou du sel.

Veillez à toujours protéger vos mains pour manipuler les objets 
proches de la surface de cuisson du barbecue.

IMPORTANT : 
récupérateur de cendres ou dans la cuve, attendez l’extinction 

Pour rajouter du charbon en cours d'utilisation, retirez les aliments 
de la grille.

Avec les mains protégées, soulevez la grille à l'aide de l'outil de 

ignifugés est recommandé.

En veillant à utiliser des gants de cuisine ou des maniques, 
soulever le gril par sa poignée.

Extinction du barbecue
Lorsque vous avez terminé la cuisson, éteignez les charbons à 
l'aide de sable.

Assurez-vous que le barbecue est totalement refroidi avant de 
déblayer les cendres.

sody oczyszczonej lub soli.

W
 

z grilla.

lub ochronnych.

.

Antes de cada sesión de cocina
Para evitar que los alimentos se peguen a la parrilla donde se 
cocinan, por favor, utilice una brocha de mango largo para aplicar 
una ligera capa de aceite vegetal o de cocinar antes de cada 

que se ponga al rojo vivo. Recomendamos que espere al menos 
30 minutos antes de ponerse a cocinar
ha puesto gris ceniza, está listo para cocinar.

Las llamas repentinas se producen cuando se hace carne en la 

caliente. El humo contribuye a que la comida tenga sabor a 

los alimentos no se quemen.

Para controlar las llamas repentinas, le aconsejamos que limpie el 
exceso de grasa de la carne antes de hacerla a la parrilla.

Puede apagar las llamas repentinas echando directamente 

de la barbacoa donde se cocina.

IMPORTANTE - Si se produce un fuego por la grasa en 
la bandeja/recolector de ceniza o en el compartimento del 
combustible, espere a que el fuego se extinga. No saque la 
bandeja/recolector de ceniza ni intente sofocarlo echando agua 

parrilla.

que viene con la parrilla para elevarla, recomendamos que utilice 
guantes o manoplas de horno.

Asegúrese de utilizar guantes para horno o manoplas y alce la 
parrilla por el mango.

cuando haya acabado de cocinar.

Asegúrese de que la barbacoa se ha enfriado totalmente antes de 

Y

r
r. 

r. Duman, yiyeceklere barbekü 
r

r.

r.

Parlamalar
r.

daima ellerinizi koruyun.

r.

348547 i -Blooma-IM-A2-V07-INT.6 02/20/17



EN FR PL ES TRRUSIn more detail... Et dans le détail... W w... En mayor detalle…

Good and regular care can extend the life and maintain the 
condition of your barbecue.

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

before cleaning.

IMPORTANT - Please note that it is normal, when in use, that the 
coated metal surfaces on the barbecue may discolour due to the 
heat generated by the burning charcoal. The coating may appear 
to smoulder / smoke and the surfaces darken, turning a chalky or 

 > Check to ensure all components are secure.

 > Check and tighten all screws and bolts.

 > Check to ensure the cooking surfaces are clean & free from rust.

 > To prolong the life of your barbecue grill do not leave it outside 
unprotected, use a suitable barbecue cover when not in use.

 > Clean with hot, soapy water. To remove any food residue, use a 
mild cream cleaner on a non-abrasive pad. Rinse well and dry 
thoroughly. We do not recommend cleaning the cooking grill in a 
dishwasher.

 > After every use, check the charcoal fuel. Discard the ash, and 
wash any remaining ash or fat from the tray/collector. Failure to 
clean thoroughly may affect your cooking performance. Use the 
tool provided to remove the collector as it may be hot.

 > Regularly remove excess grease or fat from the barbecue body 
with a soft plastic or wooden scraper. It is not necessary to remove 
all the grease from the body. If you need to clean fully, use hot 
soapy water and a cloth, or nylon-bristled brush only. Remove 
chrome plated cooking grill before full cleaning.

 > Apply a coat of vegetable oil on the surface

 > Check and tighten all screws and bolts.

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

 > Do not leave the barbecue exposed to outside weather conditions 
or stored in damp, moist areas.

 >

W

 > Apply a coat of suitable wood varnish with a clean cloth on all 
wooden surfaces and let it completely dry out (this depends on the 

W  - DO NOT 

combustion, i.e. self ignition without warning.  Immediately after the 
application, saturate all cloths used with water before dispose of 
safely outside home.

Un entretien adéquat et régulier vous permettra de prolonger la vie 
de votre barbecue et de le maintenir en bon état.

N'aspergez jamais le barbecue d'eau lorsque ses surfaces sont 
chaudes.

Assurez-vous que le barbecue et ses composants ont 

IMPORTANT : lors de l'utilisation du barbecue, il est normal que 
les surfaces métalliques peintes se décolorent en raison de la 
chaleur dégagée par les charbons ardents.

 >

 > Contrôlez et resserrez toutes les vis et tous les boulons.

A
 >
rouille.

 > Pour prolonger la vie de votre barbecue, ne le laissez pas à 
l’extérieur sans protection. Recouvrez le d’une housse adaptée 
lorsqu’il n’est pas utilisé.

 > Nettoyez les surfaces de cuisson avec de l’eau chaude 
savonneuse. Pour enlever les éventuels résidus d’aliments, 
utilisez un nettoyant doux sur une éponge non abrasive. 
Rincez abondamment, puis séchez soigneusement. Nous vous 
déconseillons de passer la grille de cuisson au lave-vaisselle.

 > Après chaque utilisation, jetez les cendres après vous être assuré 
qu’elles n’étaient plus incandescentes.

 > Éliminez toute trace de cendre ou de graisse sur le récupérateur. 
Attention, celui-ci peut être chaud. Manipulez-le avec prudence.

 >

 > Enlevez régulièrement l’excès d’huile ou de graisse du corps du 
barbecue à l’aide d’un racloir souple en plastique ou en bois. Il 
n’est pas nécessaire d’enlever entièrement la graisse. 

 > Avant de commencer à nettoyer votre barbecue complètement, 
retirez la grille de cuisson chromée puis utilisez seulement de l’eau 
chaude savonneuse avec un chiffon ou une brosse avec des poils 
en nylon.

 >

T
 > Contrôlez et resserrez toutes les vis et tous les boulons.

 > Pendant les mois d’hiver, nous vous conseillons de protéger votre 
barbecue avec une housse.

 > Ne laissez pas le barbecue exposé aux intempéries ou entreposé 
dans des endroits humides ou mouillés.

 >

 > À l’aide d’un chiffon propre, appliquez une couche de vernis à bois 
adapté sur toutes les surfaces en bois. Laissez ensuite sécher 
la surface traitée. La durée de séchage dépendra du type de 
traitement bois choisi et des conditions environnantes. 

 > ATTENTION : Les tissus utilisés pour appliquer l’huile pour teck 

seuls). Immédiatement après utilisation, veillez à imbiber d’eau 
tous les tissus utilisés et jetez-les.

przed jego czyszczeniem. 

W

W
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Una serie de buenos cuidados regulares pueden prolongar la vida 
de su barbacoa y mantenerla en buenas condiciones.  

calientes.

Asegúrese de que la barbacoa y sus componentes están lo 
bastante fríos antes de proceder a su limpieza.

IMPORTANTE- Por favor, tenga en cuenta que durante el uso es 

parecer que el recubrimiento se calienta mucho/echa humo y las 

 >

 > Compruebe y apriete todos los tornillos y pernos.

 >

 > Para prolongar la vida de su barbacoa no la deje fuera sin 

use.

 > Limpiar con agua caliente jabonosa. Para eliminar cualquier 
residuo de alimentos, utilice un limpiador suave y un paño 
no abrasivo. Enjuáguelo bien y séquelo completamente. Le 
recomendamos que no lave la parrilla para cocinar en el 
lavavajillas. 

 > Después de cada uso, compruebe el  combustible. Deseche 
la ceniza y quite con agua la que quede y la grasa de la bandeja/
del recolector.

 > Quite el exceso de grasa del cuerpo de la barbacoa con 
regularidad, utilizando una espátula blanda de plástico o madera. 
No hace falta quitar toda la grasa del cuerpo. Si tiene que limpiarlo 

nylon. Extraiga la parrilla cromada para cocinar antes de proceder 
a una limpieza completa.

 >

 > Compruebe y apriete todos los tornillos y pernos.

 > Para prolongar la vida de su barbacoa y mantenerla en buenas 
condiciones le recomendamos encarecidamente que la cubra 
cuando la deje fuera el tiempo que sea, sobre todo durante los 
meses de invierno.

 > No exponga la barbacoa a las condiciones climáticas del exterior 
ni la guarde en zonas húmedas o mojadas.

 >

 > Aplique una capa de barniz para madera con un trapo limpio sobre 

depende del tipo de acabado y de las condiciones ambientales). 
 - NO se deje los trapos que ha usado para el 

acabado, ya que pueden arder de manera espontánea, es decir, 
pueden autoencenderse sin aviso. Inmediatamente después de la 

deséchelos de una manera segura fuera de casa. 

r.

T

r. Kaplama 
r

r.

 >

 >

 >
edin.

 >

 >  Y

 >

r. 
T r.

 >

r

 T

 >

 >

 >

 >
veya nemli, rutubetli alanlarda muhafaza etmeyin.

 >
etmeyin.

 >

yanmaya neden olabilir
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EN FR PL ES TRRUSIn more detail... Et dans le détail... W w... En mayor detalle…

 > Bu talimatlar r
önce, lütfen hepsini iyice okuyun ve gelecekte 

 > UYARI
T 

yayarlar r, karavan 

 > UYARI
T ve Y

r. 

 >

 >

 >

 > AT! T

 > AT! r. 

 > Y

 > UYARI!

 > Y

 >

r.

 > Y

r.

 >

 > Y
r

 >

 >

 >

 > (Y  Y
r

 >
muhafaza etmeyin.

 >

 >

r.

 >
r.

 > c ye a tt r. 
zmet  

r.

Safety
 > These instructions are for your safety

future reference.

 > WARNING ff 

T

 > WARNING Y

 >

 >

 >

 > WARNING!

 > WARNING! 

 > T

 > WARNING! y.

 >

 >

barbecue.

 >
as there are likely to become hot.  

 >
before removing charcoal ash.

 >

extinguish.

 >

 > T

 >

 >  
y T 

use.

 >

 >

 >
y.

 >

 >

 >
your grill.

 > W

 > W

 >

 > T

 >

CAUTION  eating  or  cook  meat 
can cause f  poisoning (e.g. bacteria strains 
such a .

 > T
y.

CAUTION 
the meat   be clear in colour an
there  be no traces of pink   or 
meat colouring.

 >

 >

 >

 > ATTENTION :   
T

 > Attention !

barbecue.”

 > Attention !

 >
surveillance.

 > Attention !

 >

 > f

ffectuer la 

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >

, 

 >

 >

 >

 >

 >

 >

 >  T

 > UWAGA
 

 > UWAGA Y W  

 i 

 >

 >
. 

 >

 > UWAGA!

 > UWAGA!
y. 

 >

 >  T
grilla.

 >

 >

 >

 >

 > y, 

pieczenia lub soli.

 >

 >

y. 

 >

grilla.

 >

y. 

 >
grilla.

 >

 >

 >

 > r, 

 > ADVERTENCIA

r

 > ADVERTENCIA: P P

estructura para exteriores similar

 >
estable.

 >

 >

 > ¡ATENCIÓN!

 > ¡ATENCIÓN! 

 >

 > ¡ATENCIÓN!

 >

 >

cocinar en la barbacoa.

 > T

calienten.

 >

 >

 >
r.

 >

mientras no la use.

 >

 >

 >
barbacoa.

 >

 >

 >

 >

P
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