
Merci ! 

Merci  d 'avoir  choisi  ce produit  COSYLIFE. 
Choisis, testés et recommandés par ELECTRO DEPOT, 
le s produi ts  de  La marque COSYLIFE vous assurent  une ut i l isat ion s imple ,  une per fo rmance  
fiable et  une quali té  i r réprochable.  
Grâce à cet  apparei l ,  vous savez  que chaque ut i l i sat ion vous apportera sa t i s f act ion.  

Bienvenue chez ELECTRO DEPOT. 

Visitez notre s i te  In ternet: www.ele c t rodepot.f r  
www. e le et r o d e  pot .be 

VOTRE AVIS COMPTE !

e PARTAGEZ 

VOTRE EXPERIENCE

SUR LES PRODUITS

Parce que votre satisfaction est notre priorité, nous vous proposons 
de donner votre avis sur ce produit. Il sera transmis et analysé par 

nos équipes afin d'améliorer continuellement le produit. 

Donnez votre avis sur http://www.electrodepot.fr/avis-client 
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Aperçu de l'appareil 

• Déballez l'appareil. Veuillez vérifier son exhaustivité et s'il est en bon état.
Si l"appareil est endommagé ou présente un dysfonctionnement, ne l"utilisez pas et rapportez­

le à votre revendeur ou service après-vente. 
• & RISQUE D'ÉTOUFFEMENT ! TENIR HORS DE PORTÉE DES ENFANTS - Ce produit possède de 

petites pièces qui présentent un risque d'étouffement et de suffocation en cas d'ingestion. 
Gardez l'ensemble des matériaux d'emballage et les petits éléments hors de portée des bébés 

et des enfants. 

Utilisation prévue 

Ce produit est conçu pour cuire les viandes, les fruits de mer, les poissons et les légui:n�s au barbec _ue et 
ne doit pas être utilisé à d'autres fins. Il est conçu exclusivement pour un usage en exterieur et ne doit pas 
être utilisé à des fins commerciales. Toute autre utilisation est susceptible d'endommager l'appareil ou de 
provoquer des blessures. 

Caractéristiques 

Modèle : 

Nom de la société ou marque déposée, numéro 
d'entreprise et adresse du fabricant : 

Dimensions [l x H x P) : 
Poids : 

Charge maximale de charbon 

Assemblage 

Avant la première utilisation 

• Nettoyez le produit [➔ NETTOYAGE ET ENTRETIEN).

977305 
ELECTRO DEPOT /R.C.S. 433 744 539 
1 route de Vendeville, 59155 Faches 

Thumesnil, FRANCE 
85,5 x 78 x 41,5 cm 

5,8 kg 
0,8 kg 

Le charbon de bois utilisé doit être réparti de 
sorte qu'il soit à 2cm en dessous de la grille 

de cuisson installée en postion basse. 

• Posez le produit sur une surface stable, plane et antidérapante.
• Positionnez le produit à au moins 2 mètres des objets inflammables, tels que les clôtures en bois ou 

les meubles de jardin, et à au moins 15 cm de tout mur.

Utilisation du barbecue 

Ce barbecue peut être utilisé pour cuire des viandes, des fruits de mer, des poissons et des légumes en 
extérieur. 

Allumer le combustible 

A AVERTISSEMENT! RISQUE DE BRÛLURES! 

cB> • Si de l'essence ou de l'alcool à brûler sont utilisés pour allumer, cela est susceptible de
provoquer des générations de chaleur incontrôlables dues à des déflagrations. Ainsi, utilisez 
uniquement des combustibles non dangereux, comme par exemple des allumeurs solides. 
Lors de l'utilisation, le barbecue doit être posé sur une surface stable et plane. 

Remarque : pour obtenir un charbon de bois parfaitement allumé, l'util1sat1on d'une cheminée 
d'allumage pour charbon est recommandée (non comprise dans le contenu de l'emballage]. 

• Assurez-vous que le barbecue est propre.
• Placez une couche de charbon ou de briquettes (non inclus! dans la base du barbecue .
• Placez un ou deux allume-feu (non inclus) sur la couche de charbon. Allumez-les avec une allumette.
• Laissez les allume-feu brûler pendant 2 à 4 minutes. Ensuite, morceau par morceau, ajoutez le charbon

de bois ou les briquettes en formant une pyramide.
• Au bout d'environ 30 minutes, une couche de cendres blanches devrait s'être form�e sur le charbon

ou les briquettes. Cela indique que la température idéale de cuisson a été atteinte. Etalez les braises
de façon homogène.

• Placez la grille préalablement graissée et commencez la cuisson.
• Vous pouvez ajuster le degré de chaleur en changeant la hauteur de la grille.

CONSEILS : 
• Tournez les aliments de temps en temps pour une cuisson homogène.
• Badigeonnez les viandes, les fruits de mer, les poissons et les légumes d'huile, de graisse ou d'une

marinade pour éviter qu'ils ne se dessèchent pendant la cuisson et qu'ils ne collent à la grille.
• Les temps de cuisson varient selon l'épaisseur des aliments et la température du barbecue.
• Si vous utilisez des brochettes en bois, faites-les toujours tremper dans l'eau pendant 10 minutes. Cela

empêchera les brochettes de brûler pendant la cuisson. 
• Lutilisation d'une marinade permet de donner de la saveur et peut rendre la viande plus tendre.

Nettoyage et entretien 

• Nettoyez le produit avant la première utilisation et après chaque utilisation.
• Vérifiez régulièrement le barbecue pour vous assurer que les vis et les

boulons ne sont pas desserrés, et resserrez-les si nécessaire.

Composants 

Grille 

Base du barbecue (intérieur! 

Méthode de nettoyage 

• Retirez-la et nettoyez-la avec de l'eau chaude savonneuse (faites-la
tremper si nécessaire] et une éponge non abrasive.

• Rincez à l'eau claire et séchez bien.
REMARQUE : Ne les passez pas au lave-vaisselle.

• Retirez les cendres ou les débris avec une pelle à poussière et une
brosse.

• Grattez toutes les graisses ou résidus durcis à l'aide d'un grattoir
en plastique ou en bois.

• Lavez avec une éponge ou un chiffon doux en utilisant un détergent
si nécessaire.

• Rincez à l'eau claire et séchez bien.
REMARQUE: Nettoyez-la régulièrement. Une accumulation excessive 
de graisses peut entraîner un incendie. Cela peut causer de graves
dommages au barbecue et n'est pas couvert par la garantie.

Extérieur, ainsi que le pare-vent • Nettoyez-les avec de l'eau chaude savonneuse et une éponge non 

Rouille 

abrasive ou une brosse à poils en nylon. 
• Rincez avec de l'eau claire ou essuyez avec un chiffon humide avant

de sécher complètement. 

• Pour les zones qui n"entrent pas en contact avec des aliments, traitez
la rouille avec un agent antirouille, puis peignez le barbecue avec une
peinture résistant à la chaleur ou une peinture spéciale pour barbecues.

• Pour la rouille affectant des éléments en chrome, utilisez un produit
nettoyant pour chrome. Pour éviter la rouille, enduisez les éléments en
chrome d'une fine couche d'huile, comme de l'huile végétale ou du WD40.

Rangement 

• N e  laissez pas le barbecue en extérieur exposé aux conditions
météorologiques ou dans un endroit humide.

• Nous vous recommandons fortement d"acheter une couverture auprès de
votre revendeur local afin de protéger le barbecue s'il reste à l'extérieur,
quelle que soit la durée. Cela améliorera de façon significative la durée
de vie du produit.

• Si vous utilisez une couverture avec le barbecue, inspectez-les
régulièrement afin de vérifier que la couverture (notamment son envers)
et le barbecue ne sont pas humides ou atteints par la moisissure. En cas
d'humidité ou de moisissure, nettoyez-les avec de l'eau chaude savonneuse
et laissez-les sécher.

• Assurez-vous que le barbecue est complètement propre avant de le
recouvrir ou de le ranger.

• Rangez le barbecue dans un endroit frais et sec, à l'abri de la lumière
directe du soleil, de la poussière et des saletés.

Thank you! 
Tha n k  you for choosing this COSYLIFE product .  
COSYLIFE products  are  chosen ,  tes ted ,  and recommended by  ELECTRO DEPOT, so  you can be 
sure you are get t ing  a top-quali ty, easy-t o-use product  that won't le t you d own. 
We're con fi den t  your  new device will b e  a pleasure to  use every  day! 

Welcome to ELECTRO DEPOT. 

Product overview 

• Un pack the unit. Check that it is complete and in a good condition .
If the unit is damaged or faulty, do not use it and take it ta your retailer or after-sales service centre.

• & RISK OF SUFFOCATION! KEEP OUT OF THE REACH OF CHILDREN - This product has small 
parts that may pose a choking or suffocation risk, if swallowed. Keep all the packaging and 
small parts out of the reach of babies and children. 

lntended use 

This product has been designed ta barbecue meat, seafoad, fish and vegetables, and should not be used for 
any other purpose. lt is intended for outdoor use only and may not be used for commercial purposes. Any 
other use may damage the unit or cause in jury. 

Technical specifications 

Madel: 977305 

Company name or registered trademark, business 
registration number and manufacturer's address: 

ELECTRO DEPOT/R.C.S. 433 744 539 
1 route de Vendeville, 59155 Faches 

Thumesnil. FRANCE 
Dimensions [W x H x D): 85.5 x 78 x 41.5 cm 
Weight: 5.8 kg 

0.8 kg 

Maximum charcoal load: The charcoal used should be distributed in 
such a way that it is 2 cm below the cooking 

grill installed in the Lower position. 

Assembly 

Before first use 

• Clean the product [➔ CLEANING AND MAINTENANCE).
• Place the product on a stable, flat and non-slip surface.
• Position the product at Least 2 metres away from any flammable objects, such as wooden fences or

garden furniture, and at least 15 cm away from any walls.

Using the barbecue 

This barbecue can be used ta cook meat, seafood, fish and vegetables al fresco. 

Lighting the fuel 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

• 

Make sure the barbecue is clean. 

t - - •• 

Place a layer of charcoal or briquettes (not included] in the base of the barbecue . 

. 
. - . 

Lay one or two lire starters [not included) on top of the charcoal bed. Light !hem with a_ match . . Let the tire starters burn for 2 to 4 minutes. Then, piece by piece, add the charcoal or briquettes In such
a way as ta create a pyramid. 
After approx. 30 minutes, a layer of white ash shauld have formed on the charcoal or briquettes. This 
indicates that the ideal cooking tempe rature has been reached. Evenly spread the embers. 
Position the pre-greased grill and start cooking the food. 
You can adjust the degree of heat by changing the height of the grid. 

TIPS: 

• 1. 1 " 

• Occasionally turn the food ta ensure that it cooks evenly.
• Brush meat, seafaod, fish and vegetables with oil, grease or a marinade ta prevent them from drying

out during the cooking process and sticking ta the grill.
• Cooking times may vary, depending on the thickness of the food and temperature of the barbecue.
• When using wooden skewers, always saak them in water for 10 minutes beforehand. This will prevent

the skewers from burning during the cooking process.
• A marinade helps add flaveur and can also make the meat more tender.

Cleaning and maintenance 

• Clean the product before first use and after each use.
• Regularly check the barbecue to ensure that none of the screws or bolts

are loose, and if necessary, tighten them.

Parts 

Grill 

Barbecue base (interiorl 

External surfaces, including the 
windshield 

Rust 

Cleaning method 

• Remove and clean it in hot soapy water (leave it ta soak if necessary]
with a non-abrasive sponge.

• Rinse with clean water and dry well.
NOTE: Do not put them in the dishwasher.

• Remove any ash or debris with a dustpan and brush.
• Scrape off any hardened grease or residue with a plastic or wooden

scraper.
• Wash with a spange or soft cloth, and if necessary, use washing-up

liquid.
• Rinse with clean water and dry well.

NOTE: Clean it on a regular basis. Excessive grease build-up can
lead ta a fire. This could seriously damage the barbecue and is not
covered by the guarantee.

• Clean them with hot soapy water and a non-abrasive sponge or 
nylon bristle brush.

• Rinse with clean water or wipe with a damp cloth before drying
thoroughly. 

• For areas that do not corne into contact with food, treat the rust with an
anti-rust agent, then paint the barbecue with heat-resistant paint or a
barbecue-specific paint.

• On the other hand, use a chrome cleaner on any rust found on the chrome
parts. Ta prevent rust, coat the chrome parts with a thin layer of oil, such
as vegetable oil or WD40.

Storage 

• Do not leave the barbecue exposed to the elements outdoors or in a humid
environ ment.

• We strongly recommend purchasing a caver from your local retailer to
protect the barbecue, should il be left outside for any length of time. This
will significantly increase the product's service lite.

• If you decide to cover over your barbecue, regularly inspect both the cover
(especially the back) and barbecue to check that they are not damp or
affected by mould. Should they be damp or mouldy, wash them with hot
soapy water and allow them to dry.

• Make sure that the barbecue has been fully cleaned before covering
or storing it away.

• Store the barbecue in a cool, dry place, out of direct sunlight and away
from dust or dirt.
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CONDITION DE GARANTIE
Ce produit est garanti pour une période de 2 ans à partir de la date d'achat*, contre toute 
défaillance résultant d"un vice de fabrication ou de matériau. Cette garantie ne couvre pas 
Les vices ou les dommages résultant d'une mauvaise installation, d'une utilisation incorrecte 
ou de l'usure anormale du produit. 

*sur présentation du ticket de caisse.

WARRANTY CONDITIONS 
This product is guaranteed against faults caused by defects in manufacturing or the 
materials used for a period of two years, starting from the date of purchase.* This warranty 
does not caver defects or damage caused by failure to install the device correctly, incorrect 
use of the product, or excessive wear and tear. 

*proof of purchase required.

GARANTIEVOORWAARDEN 
Dit product wordt gegarandeerd voor een periode van 2 jaar vanaf de aankoopdatum*, voor 
elke storing die het gevolg is van een fabricagefout of het materiaal. Gebreken of schade door 
slechte installatie, onjuist gebruik of ab normale slijtage van het product worden niet gedekt 
door deze garantie. 

*op vertoon van kassabon.

CONDICIONES DE GARANTÍA 
El certificado de garantía de este producto tiene una duración de 3 años a partir de la fecha 
de compra* que se limita a los defectos de fabricación y averías del material. Se excluyen de 
la garantía deficiencias o daños originados por una mala instalación, errores en la 
manipulación  o por un uso inadecuado.

*previa presentación del comprobante de compra.










