Tarifs de location

2 dimensions de Braséro XL et XXL :

« Plague de cuisson diam. 80 cm -> Jusqu’a 20 personnes, XL.

Hauteur :

@ plaque : 80 cm Base stockage bois sur roulette : 50 x 50 cm

» Plague de cuisson diam 98 cm -> Jusqu’a 50 personnes, XXL.

Allume, décore et entretient votre foyer

Hauteur : @ plaque : 98 cm Base stockage bois sur roulette : 50 x 50 cm
En semaine: lundi, mardi mercredi jeudi vendredi Week-end Longue durée
Durée location 1jour 2 jours 3 jours 1 semaine Forfait WE*
Prix TTC modéle XXL 150,00 € 200,00 € 280,00 € 585,00 € 235,00 € nous consulter
Prix TTC modéle XL 135,00 € 185,00 € 265,00 € 565,00 € 215,00 €

du matin 9h00 au lendemain matin 9h00 du dernier jour de location

DEMANDER UN DEVIS

du vendredi 16h00 au lundi 900



https://o-poele.com/contactez-nous

Mise en route du feu :

- Placer 4 buches empilées de 33 ou 40 cm de
long dans le foyer

- Au centre de mes 4 buches, une poignée de
bois d’allumage.

- Placer les 2 Allume-Feu type laine de bois
sur mon bois d’allumage™.

https://o-poele.com/selection-printemps-ete-2021/34451-50-
allume-feu-bio-termatech.html

IMPORTANT : utiliser du bois ayant un taux d’humidité
compris entre 10 et 20%.

Attention, au-dela de 20% d'humidité dans le bois, le temps
de chauffe de votre foyer sera fortement augmenté et il
dégagera une forte fumée. N’utiliser que du bois parfaitement
sec ou étuvé.

Cet appanel de ousson doit Bine instalké sueun support honzontal stahie sreant walsason

CONSEIL IDE FORCTIOMNMEMENT:
+ Mg pas mstalker voine appansl:
o A proximes de produss inflammables,
o A prodimié de bois sec, de palle, de foin,
o Dans un lieu ol les feux sont inberdies,
Frét du mur de voine mason ou cedul du woesin
Syrvsller en permanence le barbecue et reser vigilant pendsnt s oussan
Me nak bowger un appaned cheod ou avec un few en acinais
HNe pas uiliser voire barbecue en cas de geand vent
+  Bien Sieindre voine few avant de lsser voine barbsscue sans surveilance
+ Encas de noemnsdsme de voire barbeous, besn sieindre voire few
AU besoin un seau desy verse sur be foyer sera ndspensabie

O+ F #

MONTAGE
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= Eloguez les freins de vore apparedl juniquemens sur 2 noule®es) en appuryant sur chacun des 2 leviers présents
sur chasque moulette

= Amourer vous de la siabileé de lappared de cuisson

= Retrez b grile de cuisson pour almenier e foyer

CONMSEILE DAL LLIMAGE:

= Retrez s grile de cuisson sur wore mocse on st squips

= Déposez voire alume feu naburel (bols compresseé] aw centre du foyer

= Déposes les bucheties d'alumage en bots au ceniee du foyer ioul en gaedant acoessible les moreaw d'allume
e

& Made dun briguet ou d'une alumene longue, alismer Fallume few

Sunealiez e démarmage du few

Frévoyes imgours: une bouteile deau o un ses d'ea

« Ayant de commencer la ousson, aliendre gu'une couche de cendnes recovre e combushbless

Woire barbeous doe Eire chaude et ke oombusable doit Eire mamienu iIncandescers pendant au mores: 20
minubes: avant diefieciuer la premiéne cuisson

¥ ¥ £ ¥ ¥

INCLLES 1IN TISOMNMIER SERWVANT A UN TISONMIER SERYANT A MANIFLILER:

= la grile de cusson

* lps supports de grile de cusson

* e réducieur de foyes

* s oovclages inbérieurs o exiéneur

Chacun fes accessoies ci-0 essus est fguips dune empremnis serdant 3 la manipulason ou peur &8s crocheié.

ATTEMNTIOM !

T barbocus va deveni rés chaad. Ne pas le dipiacer pendant =om uilisation;

Bz pas uiliser dans des oo femids;

B pas utfiser dalcool, d'essonce Ou ool auire lguece arakogus pou Allamer o neacther bk
Enaritaa e,
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https://o-poele.com/selection-printemps-ete-2021/34451-50-allume-feu-bio-termatech.html
https://o-poele.com/selection-printemps-ete-2021/34451-50-allume-feu-bio-termatech.html

Notice Brasero

Allumage et utilisation

Installer le brasero sur une surface parfaitement plane, ininflammable, non couverte et a distance de toute surface inflammable.

En cas d’utilisation du brasero sans la plancha, stocker celle-ci préalablement huilée, sur une surface plane. Attention : deux personnes sont nécessaires pour la manipuler.

Retirer la grille et placer une petite quantité de bois ou de charbon de bois dans le brasero. Allumer en respectant les précautions d’emploi des allume feu (normes EN 1860-3) et en utilisant des gants
résistant a la chaleur (conformes a la norme EN 407).

Ne pas remplir le brasero, alimentez-le en bois progressivement.

Selon le type de bois et son niveau de séchage le temps nécessaire a monter la plaque a température de cuisson est variable. L’épaisseur de la plancha est importante, comptez 30 a 60 min pour
obtenir la bonne température de cuisson. Celle-ci peut varier avec les conditions météorologiques.

Démarrez la cuisson lorsque la grille et la plancha sont bien chaudes.

Une fois la plancha a température, huiler une premiere fois, essuyer puis huiler [égerement pour votre cuisson.

Placez les portions les plus épaisses le plus éloigné possible du centre du brasero afin d’assurer une cuisson sans brller les aliments. Retournez régulierement les morceaux.

Utilisez des ustensiles différents pour chaque type d’aliment ou laver les entierement entre chaque utilisation.

Pour vérifier la bonne cuisson de la viande, percer les morceaux avec une fourchette. Le jus doit étre clair. Et les morceaux bien chauds.

A la fin de I'utilisation, verser de I’eau froide sur la plancha ou mettre des glagons afin de décoller les résidus alimentaires et éviter qu’ils ne carbonisent. Racler la plancha a I'aide d’une spatule
métallique et enlever les résidus.

Vidage et nettoyage

VIDAGE DE LA CUVE : Laisser refroidir entierement le brasero et les cendres. Oter la grille et retirer les cendres par le trou central a I'aide d’une petite pelle de jardinage ou d’un petit récipient adapté.

Le nettoyage peut s’effectuer sans enlever la plancha. Ne I'enlever que pour vider I'eau qui aurait pu rentrer dans la cuve. Deux personnes sont nécessaires pour la manipuler.
ENTRETIEN DE LA GRILLE : Nettoyer soigneusement apreés refroidissement avec une brosse en fer et de I’eau chaude. Sécher soigneusement.

ENTRETIEN DE LA PLANCHA : Nettoyer la plancha apreés refroidissement a I'aide d’un peu de liquide vaisselle et d’eau tieéde. Utiliser une spatule ou raclette métallique pour éliminer les restes de
résidus de la surface. Finissez avec de I’eau chaude et un tampon abrasif.



Consignes de sécurité

Dangers :

ATTENTION ! Ne pas utiliser dans des locaux fermés !

Ce brasero est destiné a une utilisation en extérieur dans un endroit bien ventilé. En cas d’utilisation a I'intérieur, des fumées toxiques
peuvent s'accumuler et provoquer des blessures graves, voire mortelles (empoisonnement au monoxyde de carbone).

N’utilisez pas le brasero dans un garage, un batiment, sous une tonnelle, ou tout autre espace semi fermé. Eloignez le de toute substance ou
matériau inflammables.

N’utilisez ni essence, ni alcool, ni autre liquide extrémement volatile pour allumer le charbon de bois ou le bois. En cas d’utilisation de gel
d’allumage pour charbon (non conseillé) éliminez toute trace qui aurait pu couler a I'extérieur du brasero. Ne pas ajouter de ce liquide ou tout
autre liquide inflammable sur du charbon ou du bois chaud ou incandescent. Eloignez le liquide allume feu ou tout autre liquide inflammable
de la zone du brasero.

Avertissements :

Pendant ou aprés son utilisation le brasero ne doit jamais étre laissé sans surveillance.

ATTENTION ! Ce brasero va devenir tres chaud. Ne le déplacez pas pendant son utilisation ou avant qu’il ait complétement refroidi.
ATTENTION ! Ne pas laisser le brasero a la portée des enfants et des animaux domestiques. ATTENTION ! Utiliser uniquement des allume-feu
conformes a la norme EN 1860-3 pour allumer ou réactiver le brasero.

Ce brasero n’est pas congu pour une installation dans un véhicule de loisir ou un bateau.

N’utilisez pas ce brasero a proximité d’une zone inflammable. On entend par zone inflammable notamment : les revétements en bois ou
composite des terrasses, patios, porches, auvents... mais aussi les haies, branches suspendues, plantations seches et plus généralement toute
zone présentant un risque d’incendie.

Le brasero doit toujours étre sur une surface ininflammable stable et de niveau. Ne posez pas le brasero sur une surface en verre ou une
surface combustible.

N’utilisez pas le brasero par vent fort.

Ne portez pas de vétements a manches amples lorsque vous allumez ou utilisez le brasero.

Ne touchez jamais la cuve et tous les éléments en contact direct ou indirect avec le foyer, les cendres, le charbon de bois, le bois pour vérifier
s’ils sont chauds. Portez des maniques ou gants thermorésistants pour brasero (conformes a la norme EN 407), pour ajouter du charbon ou du
bois.

Ne vous appuyez pas sur les bords du brasero.

Ne jetez jamais le charbon de bois chaud ou les cendres chaudes, vous pourriez provoquer un incendie. Ne jetez jamais les cendres et ou le
charbon de bois avant leur extinction compléte.

Ne rangez pas le brasero avant I'extinction compléte des cendres et du charbon. N’enlevez jamais les cendres avant que le charbon de bois ou
le bois se soient complétement consumés et que le brasero se soit refroidi.
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