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Conseils importants

1. Un montage inadéquat de votre gril KOENIG peut étre dangereux. Veuillez suivre exactement les instructions
indiguées dans le manuel de montage.

2. Veuillez utiliser votre gril KOENIG en plein air uniquement! Ne pas utiliser votre gril lors de forts vents.

3. Placer votre gril KOENIG sur une surface plate et dure avant de l'utiliser. Ne pas placer le gril sous un abri ou a
moins de 150 cm environ de matériaux inflammables et ne pas le déplacer lorsqu’il est en fonctionnement.

4. Attention! Ne pas employer d’'alcool, d’essence ou de liquides similaires pour I'allumage ou le rallumage. N'utiliser
que des allume-feux disponibles en magasins et suivre le mode d’emploi du fabricant.

5. N’ajoutez jamais d’allumeur liquide dans un feu déja allumé. Les allume-feux doivent étre complétement brilés
avant de mettre les aliments a griller. Tenir les allume-feux hors de portée des enfants.

6. Nutiliser que des briquettes de charbon de bois conformes aux spécifications EN 1860/2. Toujours poser les
briquettes sur la grille & charbon de bois et non sur le sol de votre gril KOENIG.

7. Avant une premiere utilisation, laisser le charbon de bois briler pendant 30 minutes dans le barbecue et laisser
refroidir.

8. Attendre qu’une fine couche de cendres se forme sur le dessus du combustible avant de placer la nourriture sur la
grille (durée env. 30 minutes).

9. Attention! Ce barbecue devient trés chaud durant la cuisson et ne devrait donc jamais rester sans surveillance.
Maintenir les enfants et les animaux domestiques hors de portée du barbecue.

10. Utiliser des gants pour manipuler la grille et des ustensiles a longues poignées, résistantes a la chaleur, pour
protéger vos mains. Ne vous pencher jamais sur le feu ouvert.

11. Ne jamais poser le couvercle chaud sur un tapis ou dans I'herbe. Le couvercle peut étre suspendu directement a
la boule grace a son crochet a l'intérieur du couvercle.

12. Poser le couvercle sur le gril en cas de flammes jaillissantes. Pour éteindre completement le charbon de bois,
fermer également les systemes de ventilation. Ne pas utiliser d'eau.

13. Attendre que le charbon de bois soit complétement éteint et refroidi avant de I'éliminer de votre gril.
14. Votre gril KOENIG et les accessoires doivent étre nettoyés soigneusement et de maniére réguliere.

15. Contacter notre service apreés-vente pour les pieéces de rechange ou pour 'entretien.

Conserver ces instructions dans un endroit sOr pour pouvoir s’y référer en cas de besoin.



Instructions d’installation

Eléments
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Montage

Dessin 1

M6 x 25 (2 pieces)

M6 x 12 (1 piece)

M6 (1 piéce)

M6 (3 piéces)
Dessin 2

M8 (2 piéces)

M8 (2 piéces)
Dessin 3

M8 (1 piéce)

M8 (2 piéces)




Dessin 4

Utilisation et entretien

Utilisation
1. Montage de votre gril KOENIG selon les instructions d’installation.
2. Ouvrir les systemes de ventilation du couvercle et du sol de votre gril KOENIG.
3. Cuisson directe: Etaler les briquettes régulierement sur la grille a charbon de bois.
Cuisson indirecte: Mettre les rails a charbon de bois et arranger les briquettes derriére les rails sur les deux c6tés

de votre gril KOENIG.

4. Allumer les briquettes a I'aide d’un allume-feux disponible en magasins. Suivre le mode d’emploi du fabricant.
Pour un allumage plus facile utiliser la cheminée d’allumage de Genius/KOENIG (no de commande: B08370).

5. Attendre qu’'une fine couche de cendres se forme sur le dessus du combustible avant de placer la nourriture sur la
grille de cuisson (durée: env. 30 minutes / env. 15 minutes avec la cheminée d’allumage).

6. Mettre la grille de cuisson et la positionner avec ses ouvertures en-dessus du charbon de bois (cuisson indirecte).
Ceci afin de faciliter I'adjonction des briquettes durant la cuisson.

7. Poser les aliments sur la grille chaude et griller selon recette avec couvercle fermé.
8. Régler la température a I'aide du systéme de ventilation.

9. Fermer les systemes de ventilation pour arréter de griller et pour éteindre complétement le charbon de bois.




Nettoyage et entretien

Les soins et un nettoyage régulier prolongent la durée de vie de votre gril KOENIG.

1.

2.

Attendre jusqu’a ce que votre gril KOENIG soit refroidi et le charbon de bois complétement éteint.
Enlever les grilles et les cendres de votre gril KOENIG.

Nettoyer l'intérieur et I'extérieur de votre gril avec du savon doux ou avec un produit de nettoyage pour grils
disponible en magasins. (Ne jamais utiliser d’outils coupants ou tranchants).

Rincer avec de I'eau et sécher votre gril KOENIG avec un chiffon doux.
Pour nettoyer la grille de cuisson, attendre jusqu’a ce que les dépdts soient br(lés et transformés en cendres. lls
pourront étre enlevés avec une brosse métallique de barbecue. La grille peut étre lavée aussi avec du savon et de

'eau.

Aprés usage, ranger votre gril KOENIG a un endroit protégé des intempéries.

Conseils de cuisson

Des grillades en plein air, le mode de cuisson le plus apprécié sous toutes ses formes.

Préparer vos aliments a I'avance pour éviter les problémes de réglage de temps. Si vous utilisez des marinades ou
des épices, celles-ci doivent étre appliquées avant de placer la viande sur la grille de cuisson. Sortir les grillades
du réfrigérateur 30 a 40 minutes avant de les griller, afin qu’elles prennent la température ambiante. Faire mariner
les grillades durant 2 heures. Avant de griller, sécher avec du papier de ménage les marinades trop liquides.

Ne saler pas trop la viande avant de la mettre sur le barbecue. Elle sera plus juteuse, si vous la salez en fin de
cuisson.

Les légumes sont préparés de préférence dans une feuille d'aluminium pour conserver I'humidité. Le temps de
cuisson des Iégumes sera similaire aux temps de cuisson sur un fourneau électrique.

Utiliser des pinces et non une fourchette pour tourner les steaks, afin d’éviter la perte des sucs et le désséchement
de la viande. Réduire la chaleur quand la viande est bien dorée. Généralement, les steaks épais seront plus
juteux.

Utiliser un thermomeétre pour mesurer la température a l'intérieur de la viande, afin de savoir si elle est cuite.
(voir tableau «températures pour le thermomeétre» ci-apres)

La cuisson sur la grille avec le couvercle fermé empéche des pertes de chaleur.

Températures pour le thermomeétre a viande:

Boeuf saighant 60C
Boeuf a point 68T
Boeuf bien cuit 77C
Agneau a point 63T
Agneau bien cuit 77C
Porc bien cuit 75%80C
Volaille bien cuit 83%88T
Poisson bien cuit 70%75C




Méthodes de cuisson et recettes

Cuisson directe

La cuisson directe — les grillades sont cuites directement sur le brileur. Cette méthode s’emploie pour les plats qui
prennent moins de 25 minutes: les steaks, les cotelettes, les hamburgers, les saucisses, les brochettes, les légumes,
etc.

Pour utiliser la méthode de cuisson directe avec votre barbecue KOENIG, étalez les
briquettes sur votre grille a charbon de bois de fagon uniforme. Remettez la grille de
cuisson et disposez les aliments dessus. Fermez le couvercle et ne l'ouvrez que pour
retourner la viande ou vérifier que la cuisson est terminée.

Recette: Steaks aux herbes

Ingrédients: 4 steaks (de 3 a 4 cm d'épaisseur), 1% c. a soupe de basilic haché, 1 c. a soupe d'estragon haché,
1 c. & soupe de ciboulette finement coupée, 4 gousses d'ail pressées, sel, poivre.

Préparation: Ecraser l'ail et les fines herbes a I'aide d'une fourchette et les réduire en purée. Frotter les steaks sur les
deux faces avec ce mélange. Faire mariner les steaks durant 2 heures. Avant de griller, sécher un peu avec du papier
de ménage. Puis poser les steaks sur la grille et les faire saisir en cuisson directe. Retourner les steaks, rabattre le
couvercle et rétir jusqu'au degré de cuisson voulu.

Cuisson indirecte

La cuisson indirecte au gril est une méthode de préparation trés douce, qui empéche les aliments de brdler.

Ce mode indirect est particulierement recommandée pour les gros morceaux de viande tels que rétis ou poulets, ainsi
que pour les I[égumes farcis, les soufflés, le pain et la pizza. Avec la cuisson indirecte, les aliments ne rétissent pas
directement sur la source de chaleur, mais par circulation d’air chaud, le couvercle restant fermé.

Pour cuisiner avec la méthode de cuisson indirecte sur votre barbecue a charbon,
disposez les briquettes de fagon égale sur la grille a charbon de bois, derriére les rails.
Une barquette d’aluminium doit étre placée au centre de la grille a charbon de bois, entre
les deux tas de briquettes, afin de récupérer les graisses et éviter les flambées
soudaines. Remplissez la barquette d’eau, de bouillon ou selon les godts, d’'un mélange
de vin, d’eau et d'épices jusqu'a une hauteur de 0,5 cm environ. Remettez la grille de
cuisson, placez les aliments au centre, au-dessus de la barquette. Fermez le couvercle et
ne l'ouvrez que pour arroser la viande ou vérifier que la cuisson est bien terminée.

Recette: ROti de porc

Ingrédients: 1-1,2 kg de viande de porc, 2 gousses d'ail hachées, 3 c. a soupe de moutarde forte, 1 c. a café de
romarin, ¥ c. a café de jus de citron, poivre du poivrier, 2 c. & soupe d'huile.

Préparation: Préparer une marinade avec les ingrédients. En badigeonner la viande et laisser macérer quelques
heures. Poser la viande sur la grille, fermer le couvercle et rotir la viande en cuisson indirecte pendant 60 min. environ
(température intérieure du réti 75-80<C). Laisser r eposer le réti pendant 15 min. avant de le couper.



