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1 dati contenuti nel presente opuscolo sono attendibili ma non
impegnativi come garanzia assoluta, in quanto il montaggio
dei prefabbricati e le condizioni di utilizzo non sono sotto il

diretto controllo del produttore. L'Edilmark Fireplace si
riserva il diritto di apportare modifiche e migliorie senza
obbligo di preavviso.



NTRODUZIONE

Il presente opuscolo confiene tufta la nostra
gamma di Barbecues da giardino.

Cosa significailtermine "BARBECUE".

Il temine “barbecue” deriva dall'inglese e
significa: “animale arrostito intero™ oppure
pud significare anche ‘grigliata”. Negli Stati
Uniti d’America per “barbecue”sl intende una
“festa campestre”.

Checos’é il BARBECUE EDILMARK FP

Il barbecue & una strutiura prefabbricata
idonea per la cottura dei cibi alla griglia. Si
colloca in giarding o sotto un porticato,
comungue all'estarno.

Le pareti e il piano del focolare sono sempre
costituite da materiale di prima scelta
altamente refrattario. Le parli rimanenti
sono composte in agglomerato cementizio di
argilla espansa. In alcuni casi, per motivi
estetici e funzionali, | piani di lavoro vengono
rivestiti da piastrelle in clinker.

COTTURA ALLA GRIGLIA.

Per la cottura alla griglia si deve utilizzare la
brace oftenuta da legna di buona qualita;
quella di faggio & facilmente reperibile ed &
ottima per la preparazione dei cibi.

Nei modelli economici & previsto principal-
mente |'utilizzo di carbonella, ma pud essere
utilizzata anche legna: l'unica differenza
sostanziale dai fratelli maggiori sono le
dimensioni ridotte e quindi I'assenza del

brucialegna.



CONSIGLI

Parere dell'Ufficio Tecnico Comunale.
Prima dell'installazione & opporluno sentire il
parere dellUfficle Tecnico Comunale per
accertare se ¢l sono obblighi da rispettare; ad
esempio distanze dai confini.

Installazione.
Affidare ['installazione a personale esperto e
competente.

Ambiente circostante.

L'ambiente circostante pud influire sul
funzionamento del barbecue! fabbricati,
piante, mura possono creare vorticl d'aria che
ostacolano il normale deflusso dei fumi.

Base d'appoggio.
Prevedere una soletta in cemento armato di
dimensioni e spessore adeguati in assenza di
una pavimentazione sufficiente a sorreggere il
peso del barbecue.

Cannafumaria.

Per motivi di stabilita non allungare mai oltre
50 cm la canna fumaria.

In caso il barbecue venga posto a ridosso diun
edificio, il peso del prolungamento delia canna
fumaria non deve gravare sulla cappa, che
non ha funzione portante.

Rivestimento.

Il barbecue viene fornito smontato e grezzo,
quindi va sempre intonacato con reticalia
metallica sulla parte superiore (cappa e canna
fumaria) e impermeabilizzato tutto con
materiale idoneo (plastico murale per asterni)
escluso il focolare, Fare riferimento  alle
“ISTRUZIONI PER IL MONTAGGIO".



uTILl

Perlodo di ascliugatura.
Utilizzare il barbecue almeno 10 giorni dopo
linstallazione.

Prime accensioni.

Le prime volte che si utilizza il barbecue
bisogna rispettare rigorosamente le istruzioni
per le "prime accensionl” a comedo del
prodotto.

Buonsenso.

Il barbecue non va utilizzato per scopi diversi
da quello per cui & stato previsto e cicé la
cottura dei cibi. Non & un inceneritore di
rifiuti: fogliame, carta e altro materiale secco e
voluminoso crea forti vampate che possono
danneggiare la struttura del barbecue in
seguito alle eccessive dilatazioni.

Accorgimenti.

La causa principale dellinsorgere delle crepe
é la presenza di umiditd nel manufatto,
pertanto dopo la pioggia non si deve mai
utilizzare il barbecue: attendere che sia ben
asciutto e in ogni caso si deve portare a regime
rispettando le accortezze delle "prime
accensioni”.

Si consiglia di proteggere il barbecue dalle
intemperie con un telo, specie nel penodo
invernale e di utilizzarlo per un periodo
consecutivo, ad esempio il periodo estivo,
piuttosto che saltuariamente. Si evita cosi di
ripetere molte volte la procedura delle “prime
accensioni’,

































































































