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SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat wurde gemaR der EG Norm entworfen.

Nur fr den Gebrauch im Freien gedacht.

Vor Gebrauch des Gerates die Gebrauchsanweisung genau
durchlesen.

Warnung: Leicht zugangliche Teile des Gerates kdnnen sehr heild
werden. Es empfiehlt sich, kleine Kinder dem Geréat fernzuhalten.

Das Gerat darf wahrend des Gebrauchs nicht weggeriickt werden.

Geben Sie beim Gebrauch und Transport ihres Grills Acht.
Metallrander und Ecken stellen eine Verletzungsgefahr dar.
Verwenden Sie geeignete Handschuhe, falls Sie den Grill
transportieren. Entnehmen Sie bitte vorher die Grillroste und
Verdampferelemente und montieren die Seitenablagen ab.
Sofort nach Gebrauch die Gaszufuhr am Gaszylinder abstellen.
HeiRe Teile bitte nur mit Schutzhandschuhen anfassen.

Jegliche Anderung des Gerates konnte sich gefahrlich auswirken.

Im Falle eines Gaslecks, die Gaszufuhr sofort abstellen.

5861/ 9561 / 9565 / 20.3 kw 1476 glh 0.91mm 0.79mm 0.99mm
9761 / 9866-83

9585-43 23.1 kw 1680 g/h 0.91mm 0.79mm 1.02mm
9581 /9585 / 9586 / 23.1 kw 1680 g/h 0.91mm 0.79mm 1.02mm
9785 / 9986-83

9865 / 9867 / 9868 / 114 kw 829 g/h 0.97mm

9869-53

9865-63 14.1 kw 1025 g/h 0.97mm 0.79mm

9865 / 9867 / 9868 / 18.5 kw 1345 g/h 0.97mm 0.79mm 1.02mm
9869-83

9875/ 9877-53 12.0 kw 873 g/h 0.99mm

9877/ 9878-83 19.95 kw 1451 g/h 0.99mm 0.79mm 1.15mm

Wenn Sie Gas riechen:

1. Die Gaszufuhr zum Geréat abstellen.

2. Offene Flammen sofort l6schen.

3. Deckel 6ffnen.

4. Falls der Gasgeruch nicht weicht, sofort den Gaslieferant
anrufen.

GRILL/LAGERSTELLE

Eine Entfernung von mindestens 76 cm zwischen dem Gerét und
brennbarem Material sollte eingehalten werden.

Nicht unter einer brennbaren Schutzhiille oder Uberdachung lagern.
Die Umgebung um das Gerét sollte unter allen Umstéanden von
brennbarem Material, Benzin, oder anderen brennbaren Dampfen und
Flussigkeiten freigehalten werden.

Das ausstromende Gas, die Flamme und Luftung darf auf keinen Fall
behindert werden.

SPEZIFIZIERUNG

Modell Gesamthitze Gesamthitze DuisengroRe DusengréRe Duisengro
zufuhr kW zufuhr g/h Haupt- Seiten- ReHintere

flamme flamme Flamme

4312 /441219312 / 8.8 kw 640 g/h 0.84mm

9412-53

4312 /441219312 / 11.5 kW 836 g/h 0.84mm 0.79mm

9412-63

9312-83 15.0 kw 1091 g/h 0.84mm 0.79mm 0.94mm

2012/6113/9013/ 8.8 kW 640 g/h 0.85mm

9113/9219/9611-

53

2122/9123-53 11.4 kW 829 g/h 0.85mm

9013 /9113 /9611 / 11.5 kw 836 g/h 0.85mm 0.79mm

9219/ 9619-63

2122 /5023 /5123 / 14.1 kW 1025 g/h 0.85mm 0.79mm

6123/9023/9123/

9229 /9621 / 9629-

63

5023 /5123 /9023 / 18.5 kW 1345 g/h 0.85mm 0.79mm 1.04mm

9123/9229 / 9621-

83

5133/6133/9033/ 20.3 kw 1476 g/h 0.85mm 0.79mm 1.04mm

9133/9239 /9631 /

9639-83

9576-43 24.7 kW 1796 g/h 0.87mm 0.79mm 0.99mm

9571/ 9575/ 9576 / 24.7 kW 1796 g/h 0.87mm 0.79mm 0.99mm

9896 / 9976-83

9887 / 9888-53 13.2 kW 960 g/h 0.90mm

9887 / 9888 / 9889- 21.15 kW 1538 g/h 0.90mm 0.79mm 1.15mm

1962 / 9462-53 11.4 kw 829 g/h 0.91mm 0.79mm

9561/ 9761-53 13.2 kW 960 g/h 0.91mm

9462-63 14.1 kW 1025 g/h 0.91mm 0.79mm

5861 /9561 / 9565 / 15.9 kw 1156 g/p 0.91mm 0.79mm

9761/ 9861-63

9565-43 20.3 kw 1476 g/h 0.91mm 0.79mm 0.99mm

GASZYLINDER

Gasbehalter bis zu 15 Kg GroRe kénnen benutzt werden. Der
Behélter sollte die 15 Kg Grole nicht Uberschreiten.

Der Gasbehélter muss immer mit Sorgfalt gehandhabt werden. Er
darf niemals seitlich gelegt werden, da dadurch das Ventil
beschadigt werden kann, was ein geféhrliches Gasleck zur Folge
haben kann.

Der Gasbehdlter muss immer aufrecht stehen, besonders
wahrend des Gebrauchs. In horizontaler Lage, flissiger
Brennstoff kénnte in die Zufuhrschlauche gelangen, was zur
Beschadigung des Gerétes folgen wirde.

Der Behaélter sollte immer an einer leicht zuganglichen Stelle
stehen, um das auswechseln oder gar ein schnelles abstellendes
Gases im Notfalle zu ermdglichen.

Der Gaszylinder muss immer abgeschaltet und ausgekuppelt
werden bevor man den Grillapparat wegrtickt oder wegschiebt.
Der Behalter darf niemals Hitze ausgesetzt werden, da der Druck
im Gasbehaélter sich dadurch verstérken kann und die
vorgeschriebene Sicherheitsgrenze tiberschreiten wiirde.

Der Gasbehalter darf niemals im Keller, neben offenen
Abflussrohren, oder unter Grund aufbewahrt werden. Propangas
ist schwerer als Luft und im Falle eines Lecks wirde es sich in
Bodenndhe sammeln und kénnte durch einen Funken oder eine
offene Flamme zu einer Explosion fuhren.

Butangas- oder Propangasbehalter dirfen niemals im Haus

aufbewahrt werden.
'

Max 590 mm

MM
A

Max @ 340 mm
LAGERUNG ) .
Wenn das Gerét fur langere Zeit nicht benutzt wird, den Zylinder
entfernen und das Geréat zudecken.
Den Gasbehélter im Freien an einer gut geliifteten Stelle
aufbewahren

WARTUNG

Dieses Grillgerét sollte nicht verandert oder irgendeine Eingriffe
vorgenommen werden, nur die Gasflamme darf richtig eingestellt
werden, wie in der Beschreibung vorgeschrieben.

Jede Wartung und jegliche Veréanderung darf nur von einem
qualifizierten Techniker oder Kundendienst ausgefiihrt werden.
Regelmafige Reinigung und Pflege wird empfohlen. Siehe
Instandhaltungs- und Wartungsanleitungen.




REGULATOR/FLUSSIGGASSCHLAUCH

VENTURIROHREN

Regulator

Dieses Gerat mul mit einem Gasregler ausgeristet werden der
den jeweiligen Orts- und Landesnormen entspricht und einen
nominellen AbfluRdruck aufweist von:
KATEGORIE I34(28-30/37) Propan 37 mbar.

Butan 28-30 mbar.
CATEGORY I3p/p(30) Propan/Butan 30 mbar.

NIEMALS darf eine unregulierte Gaszufuhr erfolgen.

FLUSSIGGASSCHLAUCH

Dieses Gerat mul mit einem Flissiggasschlauch ausgeristet
werden der den jeweiligen Orts- und Landesnormen entspricht.
Der Flissiggasschlauch, mit dem das Grillgerat am Gaszylinder
angeschlossen wird, muf3 600 mm lang sein.

Der Flussiggasschlauch muss von hei3en Flachen ferngehalten
werden, ebenso vom unteren Rand des Girills.

Achten Sie darauf, dal® der Fliissiggasschlauch nicht verdreht
wird.

Priifen Sie den Flissiggasschlauch jedesmal wenn sie den
Gasbehalter auswechseln oder einmal im Jahr, je nachdem was
haufiger der Fall ist. Wenn der Flissiggasschlauch in irgendeiner
Weise geplatzt, eingeschnitten, abgeschurft oder sonst irgendwie
beschadigt wurde, darf das Grillgerat auf keinen Fall eingeschaltet
und benutzt werden.

Der Flussiggasschlauch muB ersetzt werden, wenn er beschadigt
ist oder wenn Staatsvorschriften es vorschreiben. Setzen Sie sich
mit Ihrem Handler zwecks eines Ersatzes in Verbindung.
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Spezifizierung

FUR DEN KATEGORIE ZUFUHR ZUFUHR REGULATOR FLUSSIGGAS-

GEBRAUCH IN DRUCK DRUCK VORSCHRIF- SCHLAUCH
BUTAN PROPAN TEN VORSCHRIFTEN

GB |3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar BS3016 BS3212/2/8

FR |3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar g;mgﬁl&‘) NF D 36107

88776

BE |3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar

LU |3B/P(30) 30 mbar 30 mbar

NL ISBIP(SO) 30 mbar 30 mbar NEN 5654

DK |3B/P(30) 30 mbar 30 mbar

ES |3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar

PT |3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar

IT |3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar

SE ISB/P(SO) 30 mbar 30 mbar

NO ISB/P(SO) 30 mbar 30 mbar

FI IBB/P(30) 30 mbar 30 mbar

CH |3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar

IE |3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar

IS |3+(28-30/37) 28-30 mbar 37 mbar

GR |3B/P(30) 30 mbar 30 mbar

e SAUBERHALTUNG DER VENTURIROHREN.
e Verstopfungen die durch Spinnen, Insekten oder Nester
verursacht werden, konnen ein Riickstaufeuer auslosen.

Selbst wenn das Grillgerat sich noch anziinden lasst, kann sich
das aufgestaute Gas ebenso entziinden und ein Feuer in der
Veturirbhre, an den Schaltern und den Seitenbrennern auslosen.

VENTURI ROHR SPINNENGEWEBE STABBRENNER

e Wenn ein Riickstaufeuer entsteht, sofort die Gaszufuhr am
Gaszylinder abstellen.

Die Venturiréhren an Haupt-, Seiten- und SpeiBbraten -
Brenner miissen nachgesehen und gereinigt werden, falls
eines oder alle der folgenden Symptome auftreten:

1. Gasgeruch.

2. Das Gerat erreicht nicht die nétige Temperatur.
3. Das Gerét heizt ungleichmaRig.

4. Die Brenner machen knallende Gerausche.

Prufung/Reinigung der Venturirdhren

1. Das Gas an der Zufuhr abstellen, z.B. Gaszylinder, oder
Erdgasleitung.

2. Wenn das Grillgerat abgekihlt ist, I6sen Sie die
Schrauben. Heben Sie das obere Teil der Ziindschiene
ab und entnehmen den Stgtgbrer}ner.

3. Die Venturirdhren mit einem Pfeifenreiniger oder dem
Venturirbhrenreinigungswerkzeug (Zubehdorteil Nr.18280)
saubern.

e =< )

4. Den Brenner wieder in das Gerategehause einlegen. Dabei
darauf achten, dass die Venturirbhren wieder genau
ausgerichtet sind und richtig in die Disendffnung passen..

==

N ‘e =
5. Schrauéen Sie den Brenner wieder fest

6. Setzen Sie das Oberteil der Ziindschiene wieder in das
Grillgerat ein und befestigen es.




AUSWECHSELN DER GASFLASCHE - BUTAN

Dieses Gerat kann mit Butan benutzt werden mit einem Arbeitsdruck von 28-30 mbr.

NIEMALS darf eine unregulierte Gaszufuhr oder ein Regulator fiir einen anderen Arbeitsdruck benutzt werden.

WARNUNG: Das Auswechseln des Zylinders muss immer in einer Umgebung stattfinden, die frei von jeglicher Feuergefahr ist.
BUTANFLASCHEN haben verschiedene Arten von Anschliissen -

a) SchraubanschlufR.

Der wichtigste Teil ist der
schwarze Dichtungsring. Bei
jedem Auswechseln des Zylinders
muss geprift werden ob der
schwarze Dichtungsring
vorhanden und nicht beschadigt
ist. Manche Schraubanschliisse
haben ein Handrad zum
festmachen und fir manche
Schraubanschlisse benétigt man

einen Schraubenschlissel zum
anziehen. Gut anziehen (links
Gewinde). Aber nicht zu fest
anziehen, da sonst der

Dichtungsring beschadigt werden
kann.

AnschlieBen der deutschen Propangasaflasche

SCHRAUBVENTILTYP

STECKVENTILTYP

1. Nachsehen ob das
Zylinderhand-radventil auf
AUS (OFF) steht durch
Drehung in Uhrzeigerrichtung.

Entfernen Sie den
orangefarbenen
Sicherheitsaufsatz
indem Sie die
Halsschnur zuerst
nachh aufen und dann
nach oben ziehen.
Kelne
Werkzeugebenut\zen,
Aufsatz hangen lassen.

2. Den Schutzdeckel
entfernen und fiir spateren
Nutzen aufheben.

3. Nachsehen ob die
schwarze Unterlagsscheibe
nicht beschadigt ist bevor
man wieder verbindet.

e

2. Es ist wichtig dass:

Alle gashahne zu
sind.

Den schalter in
L,Off* position ist.

4. Die Verbindungsmutter mit
dem richtigen
Schraubenschliissel am
Zylinder montieren.Die
Butanzylinderverbindungen
nicht zu stark anziehen.

Installiere den“Quick
On*“ regulator auf den
ventil und driicke gut
zu. Nachdem sie einen
Click gehért haben,
sind sie sicher dass es

\ gut verschlossen ist.

5. Wenn das Gas benétigt
wird, das Handradventil
entgegen de Uhzeigerrichtung
drehen.

Wenn das Gas bendtigt
wird den Schalter auf
die ON Position
drehen.

Mit allen Anschliissen einen Lektest vornehmnen bevor das

Grillgerat benutzt wird.

b) Steckverbindung

Far diesen Typ sind keine
Werkzeuge erforderlich. Fur die
An/Aus Kontrolle der Gaszufuhr
sorgt ein Schalter am Regulator
oder an einem besonderen
Zwischenstecker. Wenn Sie einen
Zwischenstecker mit einem alteren
Typ Gewinderegulator benutzen,
stellen Sie sicher, daR die
Verbindungsmutter mit  einem
Schraubenschlissel stramm am
Zwischenstecker angezogen wird.

Entfernung des leeren Zylinders.

SCHRAUBVENTILTYP

STECKVENTILTYP

1. Das Zylinderventil ZU-Drehen
(Uhrzeigerrichtung)

Den Schalter in die OFF Position
drehen .

b o

ON OFF

2. Die Gashahne am Gerat ausschalten. WARTEN bis die Flamme aus ist.

FALLS DIE FLAMME NICHT AUSGEHT — DAS VENTIL ODER DEN
SCHALTER WIEDER AUF "ON" STELLEN, DIE FLAMME BRENNEN
LASSEN UND DEN GASLIEFERANTEN ANRUFEN.

3. ENTFERNEN Sie NIE den
Regulator (oder die
Verbindungsmutter) solange
das Zylinder-ventil offen ist.

4. ENTFERNEN Sie den
Regulator (oder die
Verbindungsmutter) mit dem
Schraubenschlissel.

3. Entfernen Sie den ,Quick On*
Regulator durch horizontal
driicken auf den schalter und
gleichzeitig nach oben ziehen.

4

5. VERSCHLIESSEN Sie den
leeren oder halbleeren Zylinder
wieder mit dem Stépsel oder der
Kappe, wenn der Zylinder nicht
benutzt wird.

VERSCHLIESSEN Sie den
leeren oder halbleeren Zylinder
wieder mit dem orangefarbenen
Sicherheitsaufsatz wenn der
Zylinder nicht benutzt wird.

ESN




AUSWECHSELN DES GASZYLINDERS - PROPAN

Dieses Gerat kann mit Propan benutzt werden mit einem Arbeitsdruck von 50 mbar.

NIEMALS darf eine unregulierte Gaszufuhr oder ein Regulator fir einen anderen Arbeitsdruck benutzt werden.

WARNUNG: Das auswechseln des Zylinders mufl immer in einer Umgebung vor sich gehen, die frei von jeglicher Feuergefahr ist.
Propanzylinder haben verschiedene Arten von Anschlissen. Wenn ein Dichtungsring im Anschlul® verwendet wird muR bei jedem
auswechseln des Zylinders nachgesehen werden, ob der Dichtungsring vorhanden und nicht beschadigt ist. Manche Anschliisse sind
mit einem Handrad zum anziehen versehen und manche Anschllsse erfordern einen Schraubenschliissel zum anziehen. Immer einen
Schraubenschlissel mit der passenden GréRe verwenden und mit dem Schlissel gut anziehen (Linksgewinde).

ANSCHLUSS DES ZYLINDERS

1. Nachsehen, daB} das
Zylinderventil auf AUS steht
durch drehen in
Uhrzeigerrichtung. Den
Schutzstopsel entfernen und
flr spateres wiedereinsetzen
aufbewahren.

2. Den AnschluB vor jedem
zusammenschlieRBen auf
Schaden priifen. Die Verbindungsmutter (Linksgewinde)
am Zylinder anschrauben.

a. Verbindungsmutter fiir den Gebrauch mit einem
Schraubenschliissel - Die Verbindungsmutter mit
dem richtigen Schraubenschlissel so fest wie mdglich
anziehen.

b. Handradverbindungsmutter - Mit Handdruck die
Verbindungsmutter fest anziehen. An einer

Handradverbindung darf kein Schraubenschlissel
verwendet werden.

Nach dem anschlieBen des Regulators kann es vorkommen,
dall er nicht mehr eine ganz horizontale Lage einnimmt.
Dieses ist nicht von Bedeutung.
DEN REGULATOR AUF KEINEN
FALL DREHEN.

3. Wenn das Gas bendtigt wird, das
Zylinderventil in
Gegenuhrzeigerrichtung drehen.

Vor Gebrauch des Grillgerates
alle Anschlisse fiir Gasleck testen.

AUSSCHALTEN UND AUSKUPPELN DES ZYLINDERS

SchlieRen des
Zylinderventils durch
Drehung in
Uhrzeigerrichtung.
Nachsehen, dal die
Flamme am Brenner
ausgegangen ist.

Die
Regulatorverbindungsmut
ter mit dem
Schraubenschliissel oder
dem Handrad entfernen
(Linksgewinde). Die
Zylinderdéffnung wieder
mit dem Schutzstopsel
verschliel3en. Den leeren
Zylinder an einem
sicheren Platz
aufbewahren.




GASLECKTEST

Alle in unserer Fabrik hergestellten Verbindungen wurden
grindlich auf Gaslecks getestet und alle Brenner wurden
flammengetestet. Jedoch kann sich durch den Transport eine
Gasverschraubung geldst haben.

ALS SICHERHEITSREGELUNG:

ALLE VERSCHRAUBUNGEN AUF EIN GASLECK
PRUFEN BEVOR DAS GERAT IN BETRIEB
GENOMMEN WIRD.

DAS ZYLINDERVENTIL AUF GASLECKS PRUFEN
JEDESMAL WENN DER ZYLINDER NEU AUFGEFULLT
WIRD.

AUF GASLECKS PRUFEN JEDESMAL WENN EINE
GASVERSCHRAUBUNG AUSGEKUPPELT ODER
WIEDER ANGESCHLOSSEN WIRD.

NICHT RAUCHEN!

NIEMALS AUF EIN GASLECK PRUFEN MIT EINEM
BRENNENDEN STREICHHOLZ ODER EINER
SONSTIGEN OFFENEN FLAMME.

AUF GASLECKS IMMER IM FREIEN PRUFEN.

WIE MAN EIN GASLECK TESTED

1.

Den biegsamen Schlauch und den Regulator an einen
vollen Gaszylinder anschlieRen.

Sichermachen, daR alle Schalter auf "OFF" stehen.

Eine Seifenmischung aus einem Teil Wasser und einem
Teil flisser Seife zurechtmachen.

Das Zylinderventil ganz aufmachen.

Die Seifenlésung auf alle Verbindungen pinseln.

Wenn lhr Grillgerat mit einem Seitenbrenner oder hinteren
Brenner ausgestattet ist:

a. Legen Sie Ihre lber die Offnung des Seitenbrenners
oder hinteren Brenners.

b. Drehen Sie die "Seiten/Hintere" Kontrolle auf "HI".

c. Seifenlésung auf alle Verbindungen zwischen Offnung
und Kontrollventil mit einer Blrste auftragen.

d. Drehen Sie die "Seiten/Hintere" Kontrolle auf "OFF".

Ein Leck wird sichtbar durch entstehen von Blasen auf der
Leckstelle.

Wenn ein Leck festgestellt wird, das Gaszylinder
"Abschlufdventil" schlief3en, die Verbindungen stramm
anziehen und nochmals testen.

Falls das Leck immer noch vorhanden ist, setzen Sie sich
mit Ihrem Grillgeratehandler in Verbindung flr weitere
Hilfe. Auf keinen Fall darf das Gerat weiter benutzt
werden, wenn das Gasleck noch besteht.




Anzundanweisung
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REGLER HAUPTBRENNER GRIFF

REGLER SEITENKOCHPLATTE
REGLER SPIESSBRATENBRENNER
ZUNDER

ZUNDLOCH FUR MAN. ZUNDUNG

SEITENKOCHSTELLE
ZYLINDERVENTIL
DRUCKMINDERER

moow>
—zem

1. Das Gerat muB entsprechend den Montageanweisungen
zusammengebaut werden.

2. Nachprifen daR der Gaszylinder voll ist und richtig an den
Regulator angeschlossen ist.

3. Nachpriifen, daR keine Gaslecks im Gaszufuhrsystem
bestehen. Siehe testen flr Gasleck.

4. Prifen daR die Venturirohre richtig Gber den
Gasventiléffnungen angebracht sind.

5. Prufen daB beide Hauptbrenner- und Seitenbrennerziindkabel
angeschlossen sind.

6. Genau alle Anweisungen durchlesen die auf der am Grillgerat
befestigten Informationstafel enthalten sind.

7. WARNUNG: DECKEL OFFNEN BEVOR DIE FLAMME
ANGEZUNDET WIRD.

8. Die Kontrollschalter auf "OFF" (AUS) stellen, dann Gaszufuhr
andrehen.

9a. FUR DEN HAUPTBRENNER:

Uberpriifen Sie, ob der elektrische Ziinder eine Batterie
enthalt und zindbereit ist.

Driicken und drehen Sie einen Regler der
Hauptbrenner auf ,Hi“

Driicken Sie umgehend den elektrischen Ziinder, so
dass der Brenner innerhalb von 5 Sekunden ziindet.

Anmerkung: Um die Flamme mit dem Streichholz anzuziinden
befolgen Sie Anwelsungen 1 bis 8, siehe oben.

Das brennende Ziindholz in das Zlindloch einfiihren, das sich auf
der rechten, unteren Seite des Grillgehduses befindet.

Driicken und drehen Sie den rechten Kontrollschalter auf "HIGH"
(HOCH).

Die Flamme sollte sich innerhalb von 5 Sekunden entziinden.

Nachdem Sie den ersten Brenner geziindet haben, driicken
und drehen Sie den Regler des mittleren Stabbrenners auf
,»Hi“. Die anderen Stab-Brenner werden automatisch
ziinden, da die Flamme Uberspringt.

9b. FUR DIE SEITENKOCHPLATTE:
Den Kontrollschalter driicken und auf "HIGH" (HOCH)
drehen.
Halten Sie den Knopf der elektrischen Ziindung gedriickt.
Die Flamme sollte sich innerhalb von 5 Sekunden entziinden.
Anmerkung: Fur das Anziinden mit einem Streichholz bitte
Anleitungen 1 bis 8 befolgen. (Siehe oben).
Das brennende Streichholz an die Brenneréffnungen halten.

9c. FUR DEN SPIESSBRATENBRENNER:
Warnung — Niemals die Haupbrenner geichzeitig mit
dem Spielbratenbrenner verwenden.
Vorsicht: : Der hintere Brenner muf} an der richtigen Stelle
sein bevor man den Kontrollschalter betatigt.
ENTFERNEN SIE DEN ABLAGEROST.
Anleitungen 1 bis 8 befolgen.
Halten Sie das brennende Streichholz an die hinteren
Brenneroffnungen.
Kontrollschalter driicken und auf "HIGH" (HOCH) drehen.
Die Flamme sollte sich innerhalb von 5 Sekunden entziinden.
Es ist wichtig, daR man das brennende Streichholz in der
Nahe der Brenneréffnungen hat BEVOR man den
Kontrollschalter dreht.
10. Vorsicht - Uberpriifen Sie das Grillgerat nach dem

anziinden.
BRENNER:
\ LAA) qu
| I§1] ||
= /

BRENNEROFFNUNGEN

FLAMME PRUFEN

Alle Offnungen am Brenner sollten eine 2,5 cm hohe Flamme
haben wenn der Kontrollschalter auf "HIGH" (HOCH) steht.

Falls eines oder mehrere der folgenden Anzeichen auftritt handelt
es sich aller Wahrscheinlichkeit nach um eine Blockierung der
Venturirbhren. Sofort das Gas abschalten und die Venturirbhren
reinigen. Siehe Anleitungen fur "Venturirdhren".

Gasgeruch.

Wenn ein RickstoRfeuer auftritt.

Das Grillgerat heizt ungleichmafig.
Die Brenner machen Knallgerausche.

PO~

WENN DER BRENNER NICHT ZUNDET
Kontrollschalter driicken und auf "OFF" (AUS) drehen.

5 Minuten warten, dann nochmals mit dem rechten oder
beiden Kontrollschaltern auf der medium (mittleren) Stufe
probieren.

2. Wenn keiner der Brenner ziindet, in der Anleitung
"Stérungssuche/Stérungsbeseitigung” nachsehen. Wenn das
Problem nicht gel6st werden kann, das Gerat nicht
benutzen,sondern sich mit Inrem Handler oder dem
Kundendienst in Verbindung setzten.

STILLEGUNG

1. Das Zylinderventil ausschalten.
2. Kontrollschalter auf "OFF" (AUS) stellen.




BEDIENUNG

Brennreinigung. Vor der ersten Benutzung des Gasgrillgerates
das Gerat auf folgende Weise reinigen, indem man die Flammen
einige Zeit brennen lalt damit schlechter Geruch oder

irgendwelche Fremdkorper verbrennen und das Geréat sauber ist.

Den Grillrost und das Warmhaltegestell entfernen und in milder
Seifenlauge gut waschen. Brenner anziinden. Deckel schlielen,
Kontrollschalter auf die hochste Stufe ("MEDIUM™) schalten und
die Flammen flr 20 Minuten brennen lassen. Das Gas an der
Gaszufuhr abstellen. Kontrollschalter auf "OFF" (Aus) schalten.
Das Gerat abkiihlen lassen, dann die Gitter wieder einlegen. Das
Gerat kann nunmehr benutzt werden.

Vorheizen. Fir die Zubereitung bestimmter Speisen empfiehlt
sich ein Vorheizen des Girills bei geschlossenem Deckel. Gerichte,
die eine hohe Gartemperatur benétigen, erfordern eine Vorheizzeit
von 6 bis 10 Minuten. Speisen mit einer niedrigen Gartemperatur
bendtigen nur 2 bis 5 Minuten Vorheizen. Fir Kasserollen oder
Gerichte, die eine relativ geringe Gartemperatur bendtigen, ist das
Vorheizen nicht notwendig.

Deckelstellung. Die Stellung des Deckels wahrends des Grillens
ist dem personlichen Geschmack lberlassen. Zu bemerken ist
allerdings, dass bei geschlossenem Deckel Garzeiten verkurzt
werden kdnnen, weniger Gas verbraucht wird und eine
gleichmaRigere Leistung erzielt werden kann. Der typische Grill-
oder Rauchergeschmack kann durch das Schliefen des Deckels
wahrend des Grillvorgangs noch weiter intensiviert werden. Bei
Rotisserie- oder Heilluftgaren ist das SchlieRen des Deckels
unbedingt notwendig.

Verdampfungs-System. |hr Gasgrill ist fiir den Gebrauch mit
einem Flav-R-Wave™ Verdampfungs-System entwickelt worden.
Verwenden Sie in keinem Fall Lava- oder Keramiksteine oder ein
anderes Verdampfungs-System.

KOCHTEMPERATUREN

Hochste Stufe. Wenn der Kontrollschalter auf der HOCHSTEN
KOCHSTUFE steht ("HIGH") ist die Oberflachentemperatur auf
dem Grillrost ca. 290° C, wenn das Gerét aufgewarmt ist.

Die hochste Stufe sollte nur fiir schnelles Anwarmen oder dann
angewandt werden, wenn hohe Temperaturen bendtigt werden,
um zum Beispiel Steaks oder Schweinekoteletts schnell
anzubrdaunen und um Speisereste auf dem Grillrost und den
Briketts abzubrennen, nachdem man mit dem Grillen fertig ist.
Selten, wenn Uberhaupt, wird die hochste Stufe fur Iangeres
Kochen bzw. Grillen verwendet.

Mittlere Stufe. Mit dem Kontrollschalter auf der MITTLEREN
KOCHSTUFE ("MEDIUM") und dem Deckel geschlossen, betragt
dieTemperatur im Grillgerét ca. 230° C. Diese Kochstufe
verwendet man hauptsachlich fur grillen, braten und backen und
fur Frikadellen (Hamburger) und fir Gemdise.

Niedere Stufe. Mit dem Kontrollschalter auf der NIEDEREN
STUFE ("LOW") betragt die Temperatur im Grillgeréat ca. 175° C.
Diese Kochstufe verwendet man fiir Speisen, die man
hauptsachlich im Rauch kochen mdchte, fir Rotisseriekochen,
und fiir sehr magere Speisen wie z.B. Fisch.

Die angegebenen Temperaturen sind nur ungefahr und
verandern sich je nach der AuBentemperatur und Windstarke.

GRILL-VERFAHREN

DIREKTES GRILLEN

Die direkte Grillmethode beinhaltet das Garen von Speisen auf
dem Girillrost direkt Gber der Flamme, bzw. Verdampfungs-
Element. Direktes Grillen ist die beliebteste Art um einzelne
Grillstiicke zu garen, wie Steaks, Koteletts, Fisch, Burger,
Spiel3chen und Gemise.

1. Bereiten Sie die Speisen im vorraus vor, um Verzégerungen
und zeitliche Probleme zu vermeiden. Wenn Marinaden oder
Gewilrze verwendet werden, sollte man diese vorher auf die
Speisen tun, bevor man dieselben auf den Grillrost legt.

Es empfiehlt sich, alles Zubehdr wie Gabel, Zange,
Ofenhandschuhe, Sossen und Gewlrze vor dem Beginn des
Grillens bereitzulegen, damit Sie wahrend des Grillens in der
Nahe des Grillgerates bleiben kdnnen.

3. Das Fleisch sollte Raumtemperatur haben, bevor es gegrillt
wird. Uberschiissiges Fett sollte vor dem Grillen beim Fleisch
weg geschnitten werden, um Stichflammen zu vermindern die
durch tropfendes Fett verursacht werden kénnen.

4. Bevor man anfangt zu grillen, muss das Grillgerat mit
geschlossenem Deckel auf die gewlinschte Temperatur
vorgeheizt werden.

5. Um das Problem von anklebenden und haftenden Speisen am
Grillrost zu verhindern, ist es gut, die Gitter vorher mit
Speisedl zu bepinseln oder mit nichthaftendem Olspray zu
behandeln, bevor man die Flamme anzlindet.

6. Vermeiden Sie die Verwendung von Salz beim Grillen von
Fleisch. Das Fleisch bleibt saftiger wenn Sie es erst nach der
Zubereitung salzen.

7. Um lhr Grillgut vor dem Austrocknen zu schiitzen, sollten sie
eine Zange und keine Fleischgabel verwenden. Beginnen Sie
mit hoher/mittlerer Hitzeeinstellung um die Fleischporen
schnell zu schlieBen und den Fleischsaft im Fleisch zu
bewahren. Reduzieren Sie die Hitzeeinstellung und
verlangern dadurch die Grillzeit bei der Zubereitung von
gréReren Fleischstiicken.

8. Sie sollten sich das Kénnen eines Garzustands-Test
aneignen. Das Fleisch wird mit fortscheitendem Garzustand
fester. Rohes Fleisch ist demnach sehr weich und
durchgebratenes fiihlt sich fest an.




GRILLVERFAHREN

Direktes Grillen — Grill-Fiihrer

Hitze Zeit Gesamte
Einstell- pro Garzeit
2,5 cm Starke ung Seite
in

Min.

HUHNCHEN MEDIUM / MITTEL 3/3/ 12 MIN.
DURCHGEBRATEN 3/3

CHICKEN WINGS MEDIUM / MITTEL/ 5/5/ 20 MIN.
DURCHGEBRATEN NIEDRIG 5/5

HAMBURGER MEDIUM MITTEL 3/3/ 12 MIN.
3/3

HAMBURGERS gefroren MEDIUM MITTEL 3/3/ 12 MIN.
3/3

FISCHFILET MEDIUM MITTEL 212/ 8-10 MIN.
2/2

HUMMERSCHWANZE MEDIUM MITTEL 4/4] 16 - 20 MIN.
4/4

Verwenden Sie die gleiche Grillmethode wie beim Steak.

INDIREKTE GRILLMETHODE

Diese Kochmethode ist ideal zum Braten groRer Fleischstiicke, mit
oder auch ohne Rotisserie.

1. Vor dem Anziinden das Gerat bereitmachen. Direkt unter die
Speise ein Blech oder eine Metallpfanne auf die Briketts stellen
um das abtropfende Fett aufzufangen. Die Pfanne mit 1/2 bis 1
cm Wasser fllen, oder fir besonders guten Beigeschmack kann
Fruchtsaft, Wein oder eine Marinade beigegeben werden. Darauf
achten, dass die Tropfpfanne nie leer und trocken wird.

2. Am besten werden Braten mit der Umluft-Methode immer bei
geschlossenem Deckel und reduzierter Hitze-Einstellung. Alle
Brenner sollten die kleinste Einstellung haben, oder die dufieren
auf Medium stellen und den mittleren Brenner ausschalten. Es
empfiehlt sich sogar den mittleren Brenner ausgeschaltet zu
lassen, damit herabtropfendes Fett sich nicht entziinden kann.

3. Bestreichen Sie das Fleisch mit Pflanzendl bevor Sie es auf den
Grill legen. Dies wird fiir eine schéne Braune beim sorgen.

4. Bevor man die Tropfpfanne entfernt, mu® das Grillgerat
ausgeschaltet werden und abgekihlt sein, da das abgetropfte
Fett sehr heil® ist und aulRerdem sehr leicht Feuer fangen kann.
Die Pfanne muf daher mit Vorsicht gehandhabt werden um
Verletzungen zu vermeiden.

5. Verwenden Sie hitzebesténdige Handschuhe, wenn Sie am Girill
arbeiten, um Verbrennungen vorzubeugen.

6. Schalten Sie den Grill aus und warten bis der etwas abgekuhlt
ist, bevor Sie die Fettauffangschale entnehmen. Das Fett darin
ist hoch entziindlich und sollte stets mit groRer Sorgfalt
gehandhabt werden, um Verletzungen zu vermeiden.

7. Furdie indirekte Garmethode sollten Sie Braten und Gefliigel am
Drehspiel® und grof3e Fleischstiicke in einem Bratengestell direkt
auf des Verdampfer — Element gestellt werden

Grillfuhrer fur indirektes Grill und Garen am
DrehspieR

Rinder Braten 1,5-3kg  Mittel/niedrig 2 - 4 Std.
Rinder Braten 3-5,5kg Mittel/niedrig 3 -5 Std.
Schweine Braten 1-2,5kg Mittel/niedrig 2 - 4 Std.
Schweine Braten 3-5,5kg  Mittel/niedrig 3 -5 Std.
Pute oder Hiihnchen 1-2,5kg Mittel/niedrig 2 - 4 Std.
Pute oder Hiihnchen 2,5-5kg Mittel/niedrig 3 - 5 Std.

Die Hitzeeinstellung sollte mittel/hoch sein bei Garen am SpieR.

GAREN MIT DREHSPIESS

Befolgen Sie die unten stehende Anleitung zum Garen am Spiel.

1. Der Drehspiess
kann mit maximal
bis zu 7 kg Fleisch
gebraucht warden
ohne eine Unwucht
herbeizuflhren. Fir
das beste Ergebnis,
sollte das Fleisch in
der Mitte des
Spieles sich
befinden und mich
dem Kontergewicht gut ausbalanciert sein.

2. Der Drehspiess kann mit eingelegten Grillrosten genutzt
werden, solange es der Abstand zu den Rosten erlaubt.

3. Befestigen Sie das Fleisch gut mit den Forken am Spief3,
bevor Sie den Spiefd auf den Grill legen. Binden Sie bei
ganzem Geflugel die Beine und Fligel am Korper fest,
damit diese nicht in Kontakt mit der Fettauffangschale
geraten.

Spiessbraten Brenner

Einige Modelle verfiigen Gber einen rickwartigen
Spiessbraten Brenner. Die Zubereitung mit einem solchen
Brenner ist die Beste zum Garen von Braten und ganze
Geflugel. Mit der Hitzequelle hinter dem Gargut verhindert
man die Gefahr eines Fettbrandes, der durch herabtropfendes
Fett in die Flamme entstehen kann. Grillen Sie mit der
Gewissheit, dass Sie jeder Zeit das perfekte Grillergebnis
bekommen werden. Stellen Sie immer eine feuerfeste, mit
Wasser gefiilite Fettauffangschale unter den Braten, um das
herabtropfende Fett auf zu fangen. <«

i

o/

Durch eine Sprungfeder ist der Brenner sehr leicht zu
entnehmen, wenn er nicht benétigt wird.

Um den SpieRbraten Brenner in Betrieb zu nehmen,
befolgen Sie die Anziindanweisung auf Seite 6.

Fleisch Innen-Temperatur

Blutig Medium Durchgebraten
Rind / Lamm /Kalb ~ 55°C 63°C 70°C
Schwein 65°C 77°C
Gefligel 77°C

Verwenden Sie ein Fleischthermometer fiir das beste
Grillergebniss.




INSTANDHALTUNG UND WARTUNG

REGELMASSIGE WARTUNG

Nach dem Grillen sollten Sie den Grill direkt fiir das nachste
Mal grillen vorbereiten. Lassen Sie den Girill freibrennen,
um Rickstande von Grillgut und Fett auf den Rosten und
Flav-R-Wave™ zu verbrennen und anschlieend durch
abbursten zu beseitigen.

Grill Roste

Alle Speisen vom Girillrost entfernen, die Schalter auf HIGH stellen
und bei geschlossenem Deckel die Flammen fiir 5 bis 10 Minuten
brennen lassen oder bis kein Rauch mehr erzeugt wird. Nun das
Ventil am Gaszylinder abstellen, (auf OFF drehen), dann die
Schalter auf OFF (AUS) drehen.

Nun den Grillrost mit einer langstieligen Messingdrahtbirste
saubern, dabei darauf achten, dal die Blirste mit
Kiichenhandschuhen oder Topflappen gehandhabt wird, da das
Grillgerat noch sehr heil ist. Der Bratrost und der obere Grillrost
brauchen nicht nach jedem Gebrauch abgewaschen zu werden,
mochten Sie es aber trotzdem lieber abwaschen, dann sollten Sie
dazu ein mildes Seifenwasser verwenden und hinterher griindlich
nachspulen. Niemals dirfen im Handel erhaltliche Ofenreiniger
verwendet werden.

Porzellan - Emaillierung

Die meisten OMC Girillroste sind mit einer dauerhaften Porzellan-
Emaillierung Giberzogen, diese verhindert das Anhaften der
Speisen am Grillrost. Absplitterungen kénnen durch falsche
Handhabung entstehen. Dies wird aber nicht den Gebrauch oder
die Leistung ihres Grills beeintrachtigen. Sollte dennoch etwas
Rost ansetzen, diesen abbiirsten du die betroffene Stelle gut mit
Speisedl einreiben.

Flav-R-Wave™

Wenn sich Riickstande
auf dem Flav-R-Wave
angesammelt haben,
entfernen Sie die
Grillroste und bursten
Sie die Rickstande mit
einer Messingburste
oder Stahlschwamm
ab.

Fettauffangschale

Die Fettauffangschale befindet sich mittig unter ihrem Gasgrill,
dort wird durch ein Loch im Geh&use das Fett nach unten
weggeleitet. Kontrollieren Sie von Zeit zu Zeit die
Fettauffangschale und reinigen oder ersetzten sie bei Bedarf. Sie
sollten ein Uberlaufen verhindern um ihren Untergrund vor
Verunreinigung zu schiitzen. Ersatzschalen (Zubehor-Nr #50416).

Allgemeine Reinigung

Sobald der Grill etwas abgekihlt ist, entfernen sie bitte die
Grillroste. Wickeln Sie diese in Alufolie, glanzende Seite nach
innen, um ca.3/4 der Roste. Legen Sie die Roste wieder in den
Grill ein und lassen ihn fiir ca. 10 Min. bei hoher Hitzeeinstellung
und geschlossenem Deckel heizen, oder bis die Rauchentwicklung
abnimmt. Drehen Sie die Gaszufuhr aus und schalten den Grill ab.
Wenn der Grill abgekuhlt ist, Folie von den Rosten entfernen. Das
Flav-R-Wave™ konnen Sie abblrsten, ebenso wie das Innere des
Gehauses und anschlieRend die Riickstdnde aussaugen.

Jahrliche Wartung

Um eine sichere und konstante Leistung ihres Grills zu
gewahrleisten sollten Sie folgende Teile mindestens einmal im Jahr
warten und reinigen. Dies ist auch der Fall, wenn ihr Grillgerat
langer als ein Monat nicht benutzt wurde.

Brenner

Entnehmen Sie den Brenner um ihn auf Risse und Verschleiss zu
kontrollieren.

Zur Reinigung der Rohre verwenden Sie bitte einen Pfeifenreiniger
oder eine Venturi-Birste, diese entfernt Insektennester und kleine
Verstopfungen zuverlassig. Siehe Venturi Rohre.

Wahrend der Brenner aus dem Gehause entfernt ist, kbnnen Sie
diesen besser ausbirsten und aussaugen, um von Riickstanden
zu befreien.

Gasschlauch

1l ]
1L ]

Kontrollieren Sie den Gasschlauch regelmassig und ersetzen ihn
falls notwendig. Siehe auch ,Gasschlauch und Druckminderer.

Gehausefarbe

Falls sich mal auf dem Gehause weille Fleckenlf white oxidation
spots appear, wash the outside of the housing with a mild soap
and water solution. Rinse the surfaces thoroughly, then wipe them
with a cloth dipped in cooking oil to restore the luster.

For repair of paint scratches and scuffs, use a good quality HIGH
temperature (600°F) spray paint for touch-up.

Rost ist ein naturlicher Oxidationsprozess der auf Guss- oder
Stahlteilen auftreten kann. Der Rost wird die Leistung ihres Grills
nicht beeintrachtigen.

Edelstahl

Reinigen Sie die Edelstahl-Teile mit Seifenlauge. Um Fettrlickstande
oder starkere Verschmutzungen zu entfernen kénnen Sie auch
Edelstahl Reiniger verwenden. Wettereinflisse und extreme Hitze,
sowie groRe Temperaturunterschiede kdnnen eine farbliche
Veranderung am Edelstahl — Inlay im Deckel verursachen. Diese
Verfarbung ist kein Produktionsfehler und Reklamations-Grund.

Perma-Mold Seitenablagen

Reinigen Sie die Ablagen mit Seifenlauge. Um den Seitenteilen
wieder einen schénen Glanz zu verleihen kdnnen diese
Silikonspray bespriiht und abgerieben werden.

Replacement Parts

Falls ein Problem auftreten sollte mit dem Druckminderer,
Gasschlauch, Brenner, oder dem Regelventil, nicht versuchen
selbst zu reparieren. Setzen Sie sich mit ihrem Handler oder
Kundendienst zwecks Ersatzteilen oder Reparatur in Verbindung.
Um die best mogliche Leistung zu erzielen, sollten ausschlieflich
OMC Ersatzteile verwendet werden, da sonst die Garantie erlischt.

Gasleck-Test

Sie sollten in regelmassigen Abstanden und nach jedem
Wechseln der Gasflasche einen Gasleck-Test durchfihren.
Siehe Gasleck-Test.
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STORUNGSSUCHE/STORUNGSBESEITIGUNG

PROBLEM

MOGLICHE URSACHE

BERICHTIGUNG

GASGERUCH

SOFORT DAS VENTIL AM FLUSSIGGASZYLINDER ZUDREHEN.
DAS GERAT NICHT MEHR BENUTZEN BEVOR DAS GASLECK NICHT

ABGEDICHTET IST.

Leck am Zylinder, Regulator oder
anderen Anschliissen.

1. Lose Regulatorverschraubung.

2. O-Ring Dichtung gesprungen/
beschéadigt.

3. Schmutz/Schutt im Gewinde

4. Gewinde beschadigt, Kreuzgewinde.

5. Gasleck im Schlauch/Regulator oder
Regelventil.

1. Verschraubung anziehen, Lecktesten.
2. O-Ring Dichtung ersetzen, (erhaltlich

beim Kundendienst.

3. Gewinde saubern, Verschraubung

anziehen, Lecktesten.

4. Kundendienst aufsuchen.
5. Kundendienst aufsuchen.

Flamme unter der Schalttafel.

1. Venturirohr blockiert.

. Brenner entfernen, Venturi sdubern,
Siehe "Venturirohr."

Brenner entziindet sich nicht.

1. Kein Flussiggas mehr vorhanden.
2. Zindkabel nicht angeschlossen.

3. Ziundelektrode am Brenner schlecht
ausgerichtet.

4. Zindung funktioniert nicht.

5. Venturirohr blockiert.

6. Venturi nicht mit der Ventil6ffnung
ausgerichtet.

7. Offnung blockiert.

8. Schlauch ist verdreht.

9. Regulatorverschraubung lose.

1. Flussiggaszylinder fillen.
2. Elektrodekabel fiir Haupt- und

Seitenbrenner anschlieRen.

3. Zindelektrode ausrichten.

4. Das "Bei Hand Anzlindeverfahren"

befolgen.

5. Brenner entfernen, Venturi sdubern,

Siehe "Venturirohre".

6. Venturi mit der Offnung ausrichten,

siehe "Venturirohr".

7. Brenner entfernen, Offnung mit Nadel

oder feinem Draht saubern, nicht
bohren.

8. Schlauch gerade machen. Dem

unteren Gehauseteil fernbleiben.

9. Verschraubung anziehen und

Lecktesten.

Verminderte Hitze, "Knallgerausche".

1. Kein Flissiggas mehr vorhanden.
2. Venturirohr blockiert.

1. Gaszylinder auffillen.
2. Brenner entfernen, Venturi saubern,

siehe "Venturirohr".

Heilke Stellen auf der Grillflache.

1. Briketts ungleichmafig verteilt.

2. Venturirohr blockiert.

. Briketts gleichmaRig auf dem
Brikettrost verteilen - nur eine (1)
Schicht.

2. Brenner entfernen, Venturi sdubern,

siehe "Venturirohr".

Stichflammen oder Fettfeuer.

1. UberméRige Fettansammlung auf
Briketts.

2. Zu starke Hitze.

. Briketts reinigen. Siehe "Wartung".

2. Schalter auf niedrigere Stufe drehen

oder Kochgitter hoher setzen. (Nur bei
2-stufigen Gittern.

Summende Gerausche vom Regulator.

1. Zylinderventil zu schnell aufgedreht.

. Zylinderventil langsam aufdrehen.

Gelbe Flamme.

1. Etwas gelbe Flamme ist normal. Wenn
es zu gelb wird, kann Venturi verstopft
sein.

2. Brennerluke blockiert.

. Brenner entfernen, Venturi sdubern,
siehe "Venturirohr".

2. Brenner entfernen und mit einer

weichen Biirste reinigen.

Die Innenseite des Deckels sieht aus als
ob sie abblattern wiirde.

1. Dies ist lediglich eingebrandtes Fett,
welches abblattert. Die Innenseite des
Deckels ist nicht lackiert.

. Mit einer steifen Blirste oder einem
Kratzer saubern.
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GARANTIE

Die OMC Garantie tritt am Tage des Kaufs in Kraft und
beschrankt sich auf die kostenlose Reparatur oder den Ersatz
von Teilen die durch den normalen persénlichen und
hauslichen Gebrauch schadhaft geworden sind.

In Kanada und den Vereinigten Staaten ist der Ersatzteil-
Versand ab Werk.

In allen anderen Landern erfolgt der Ersatz FAB ab OMC
Vertrieb.

(Ihr Handler wird Ihnen den Namen des OMC Vertriebs geben)
Alle anderen Unkosten missen vom Eigentiimer getragen
werden.

Diese Garantie trifft nur auf den Originalkaufer zu wie in der
Garantieregistrierung erwahnt, und gilt nur fur Produkte die im
Einzelhandel erworben und in dem Land benutzt werden, in
dem sie gekauft wurden. (Verschiedene Arten von Gas die in
anderen Landern verwendet werden erfordern passende
Ventile, Offnungen und Regulatoren.)

WAS IST GEDECKT?

Gehause Exclusive Farbe Lebenslang
Brenner Dual Tube Brenner 5 Jahre
Alle ubrigen Teile Exclusive Gasflasche 2 Jahre

WAS IST NICHT GEDECKT

Alles Versagen oder Operationsschwierigkeiten die durch
Unfall, MiBbrauch, MiBhandlung, Veranderung, falsche
Anwendung, Vandalismus, falsche Installation oder falsche
Wartung und Pflege, oder Unterlassung normaler und Routine-
wartung entstanden sind, inklusive aber nicht beschrankt auf
Schaden verursacht durch Insekten innerhalb der Brennréhren,
wie in der Gebrauchsanweisung angegeben ist.

Verfall oder Schaden verursacht durch  schwere
Wetterverhaltnisse wie Hagel, Orkane, Erdbeben oder
Wirbelstiirme, Verfarbungen verursacht durch Einwirkung von
Chemikalien entweder durch direkte Aussetzung oder durch
athmosphérische Einwirkung.

Versand- und Transportkosten.

Entfernungs- und Neuinstallierungskosten.

Arbeitslohn fiir Installation und Reparatur.

Kosten fiir Hausbesuche fiir Wartung und Service.

Haftpflicht fiir direkten oder sich daraus ergebenden Schaden.

ERSATZTEILE

Es missen immer "Original OMC Gasgrillgerateteile" fir den
Ersatz benutzt werden. Der Gebrauch irgendwelcher anderer
Ersatzteile flihrt automatisch zur Ungiltigkeit der oben
genannten Garantie.

BRENNER

Die Lebensdauer der OMC Brenner (hergestellt aus
Edelstahl) hangt fast ganzlich ab von der richtigen
Benutzung, Reinigung und Wartung. Diese Garantie
deckt nicht ein Versagen verursacht durch falschen
Gebrauch und falsche Wartung. In diesem Falle gewahrt
die Garantie dem Besitzer die Wahl einen neuen
Brenner zu kaufen mit dem folgenden Rabatt zum
gangigen Preis. Wahrend des 3. Jahres - 50%, 4. Jahr -
40%, 5. Jahr -25%. Versand- und Bearbeitungskosten
sind die Verantwortung des Besitzers.

PORZELLAN KOCHGITTER

Die meisten OMC Kochgitter haben einen dauerhaften
Porzellanemailiberzug der die Reinigung erleichtert und das
ankleben von Speisen am Gitter vermindert. Porzellan ist im
wesentlichen wie ein Glasliberzug, und falsche Behandlung
kann daher zum absplittern des Uberzugs fiinren, was
allerdings den Gebrauch und die Ausfiihrung der Gitter nicht
beeintrachtigt. Die Gitter sind nicht garantiert gegen splittern
oder rosten durch MiBbrauch. Wenn sich Rost zeigen sollte,
den Rost mit einem Scheuerlappen entfernen und die Gitter
mit Speisedl eindlen.

VERDAMPFER-SYSTEM

Die OMC Gas Girills sind entwickelt worden fiir den Gebrauch
mit Flav-R-Wave™ Verdampfer — System. Die
Garantieanspriiche erldschen bei Verwendung eines anderen
Systems.

FLAV-R-WAVE™

Das Flav-R-Wave™ st fir 2 Jahre ab Kaufdatum durch die
Garantie beziiglich Durchrostung und Materialfehler gedeckt.
Der Ansatz von Rost auf dem Wave ist ein natrlicher
Oxidationsprozess und kein Reklamationsgrund, dies wird die
Nutzbarkeit ihres Flav-R-Waves nicht beeintrachtigen. Falls
Rost auf der Oberflache auftritt, entfernen Sie diesen und
bestreichen die Stelle mit Ol, dies verhindert ein weiterrosten.

NICHT-KANADISCHE EINWOHNER

Die oben genannte Garantie wird gehandhabt durch den OMC
Vertrieb in lnrem Land. Setzen Sie sich mit lhrem Handler oder
Kundendienst in Verbindung fir den Namen lhres OMC
Vertriebes.

GARANTIEANSPRUCH

Jede Garantie wird direkt von OMC gehandhabt. Teile miissen an die OMC Garantieabteilung zuriickgesandt werden mit den
Versandkosten im Voraus bezahlt, einschlieBlich der Modellnummer, Seriennummer und, falls das Grillgerat nicht registriert ist, den
Kaufbeweis. Wenn die Untersuchung einen Mangel oder Fehler bestatigt, wird OMC die Reparatur oder den Ersatz des Teiles in
Ubereinstimmung mit den Bedingungen der Garantie durchfiihren.

Name

Modellnummer

Addresse

Tag des Kaufes

Stadt, Bundesland

Name des Handlers

Postleitzahl

Nummer des Teils (siehe Montageanleitung)

Telefonnummer

Faxnummer

Problem
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