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Bedienungsanleitung

DER KUGELGRILL MIT GAS

WICHTIG: Notieren Sie
als Erstes die Serien-
nummer lhres Gaskugel-
grills auf der Rickseite
dieser Bedienungsan-
leitung. Sie finden die
Nummer auf der Innen-
seite der Bedienungskonsole und auf der Ver-

packung. Die Seriennummer ist wichtig fir eine
problemlose Abwicklung bei Rickfragen, bei
Ersatzteilbestellungen und bei allfalligen Garan-
tieansprlichen. Bewahren Sie die Bedienungs-
anleitung an einem sicheren Ort auf. Sie enthélt

wichtige Informationen beziglich Sicherheit,
Betrieb und Unterhalt.

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie
lhren OUTDOORCHEF Gaskugelgrill in Betrieb nehmen.

Wichtig fir lhre Sicherheit

Jede Person, die den Grill bedient, muss den genauen
Zindvorgang kennen und befolgen. Kinder diirfen den
Grill nicht bedienen.

Die Montageanweisungen in der Aufbauanleitung sind
genau zu beachten. Eine unsachgemésse Montage
kann gefahrliche Folgen haben.

Platzieren Sie keine entflammbaren Flissigkeiten,
Materialien oder Ersatzgasflaschen in der N&he des
Grills. Stellen Sie den Grill oder die Gasflaschen nie in
geschlossene Rdume ohne Beliftung.

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie
lhren Gaskugelgrill in Betrieb nehmen.

Der Grill darf nur im Freien benUtzt werden und muss
mit einem Sicherheitsabstand von mindestens 1 m Ent-

fernung von brennbaren Gegensténden stehen.

Gasflaschen

Es dirfen nur Gasflaschen mit maximal 7,5 kg Fullge-
wicht auf die Bodenplatte gestellt werden. Positionie-
ren Sie die Flasche auf dem daflr vorgegebenen Platz,
siehe Aufbauanleitung. Zur Befestigung dient die mit-
gelieferte Flaschengurte. Bitte achten Sie darauf, dass
keine undichten Verschraubungen vorhanden sind.
Fiihren Sie vor Inbetriebnahme und nach jedem Gas-
flaschenwechsel die «Priifung auf Dichtheit» durch.
Gasflaschen diirfen nicht einer Temperatur von mehr als
50 °C ausgesetzt und nie in einem geschlossenen Raum
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oder in Kellergeschossen gelagert werden. Beachten
und befolgen Sie die Sicherheitsvorschriften, die auf
den verwendeten Gasflaschen vermerkt sind.

Sicherheitshinweise

Nehmen Sie den Grill gemaéss Kapitel «Anleitung fiir

das Anziinden» in Betrieb.

e Benutzen Sie den Grill nur im Freien.

e Lassen Sie den Grill nie unbeaufsichtigt wahrend
des Betriebes.

e Benutzen Sie den Grill nie unter einem Vordach.

e  ACHTUNG: Teile des Grills kdnnen sehr heiss wer-
den. Halten Sie den Grill deshalb ausserhalb der
Reichweite von kleinen Kindern.

e Verschieben Sie den Grill nicht, wahrend er in
Betrieb ist.

e Gerate, die mit Lenkrollen ausgestattet sind, nicht
Uber unebene Boden oder Absatze schieben!

e Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie heisse
Teile anfassen.

e Gerate, die mit Lenkrollen ausgestattet sind, nicht
Uber unebene Béden oder Absatze schieben!

e Stellen Sie nach dem Grillen den Gasregulierknopf

immer auf Position «OFF» und schliessen Sie die
Gaszufuhr an der Gasflasche.
Achten Sie beim Wechseln der Gasflasche darauf,
dass der Gasregulierknopf auf Position «OFF» steht
und die Gaszufuhr an der Gasflasche geschlossen
ist. WICHTIG: Es diirfen sich keine Ziindquellen in
der Néhe befinden.

e Kontrollieren Sie nach dem Anschliessen einer
neuen Gasflasche die Verbindungsteile nach der
Anleitung «Prifung auf Dichtheit».

e Besteht der Verdacht auf undichte Teile, dann stel-
len Sie den Gasregulierknopf auf Position «OFF»
und schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.
Lassen Sie die gasfihrenden Teile im Gasfachge-
schaft Gberprifen.

e Weistder Gasschlauch Beschadigungen oder Abnut-
zungserscheinungen auf, muss er sofort ersetzt wer-
den. Der Schlauch muss frei von Knicken sein und
darf keine Risse aufweisen. Vergessen Sie nicht, den
Gasregulierknopf und die Gaszufuhr zuzudrehen,
bevor Sie den Schlauch entfernen.

e OUTDOORCHEF empfiehlt: Wechseln Sie den
Schlauch und den Gasdruckregler alle 2-3 Jahre.

e Blockieren Sie nie das grosse runde Luftansaugloch
am Boden des Beckens oder die 6 Luftschlitze im
Deckel. Nehmen Sie keinerlei Anderungen am Gas-
hahn, an der Zindsicherung, am Brenner oder an
anderen Teilen des Grills vor. Besteht der Verdacht
auf eine Fehlfunktion, wenden Sie sich an einen
Fachmann.

* Der Grill wird mit dem passenden Gasschlauch samt
Gasdruckregler geliefert, die unbedingt von den
heissen Aussenflachen des Grills fern gehalten wer-
den mussen. Der Schlauch darf nicht verdreht wer-



den. Schlauch und Regler entsprechen den jeweili-
gen Landesvorschriften.

e Falls die volle Leistung nicht erreicht wird und Ver-
dacht auf eine Verstopfung der Gaszufuhr besteht,
wenden Sie sich an ein Gasfachgeschaft.

* Falls die volle Temperatur nicht erreicht wird und
Verdacht auf eine Verstopfung der Gaszufuhr
besteht, wenden Sie sich an ein Gasfachgeschatft.

e Benutzen Sie den Grill nur auf einem festen und
sicheren Boden. Stellen Sie den Grill wahrend des
Betriebs nie auf Holz oder andere brennbare Fl&-
chen. Halten Sie den Grill von brennbaren Materi-
alien fern.

* Vermeiden Sie bei Gerdten mit Granitplatten einen
Temperaturschock der Platte.

e Lagern Sie den Grill nicht in der N&he von leicht ent-
flammbaren Flissigkeiten oder Materialien.

e Falls der Grill in einem Raum Uberwintern soll, muss
die Gasflasche unbedingt entfernt werden. Sie sollte
immer im Freien an einem gut bellfteten Ort gela-
gert werden, zu dem Kinder keinen Zugang haben.

Prﬁfung auf Dichtheit

WARNUNG: Wahrend des Prifens auf Dichtheit dir-
fen sich keine Ziindquellen in der Nahe befinden. Dies
gilt auch firs Rauchen. Prifen Sie die Dichtheit nie
mit einem brennenden Streichholz oder einer offenen
Flamme und immer im Freien.

1. Der Gasregulierknopf muss auf Position «OFF»
stehen.

2. Offnen Sie die Gaszufuhr an der Flasche und
bepinseln Sie alle gasflihrenden Teile (die Ver-
bindung an der Gasflasche / den Gasdruckregler
/ den Gasschlauch / den Gaseintritt / die Verbin-
dung am Ventil) mit einer Seifenlésung aus 50 %
flissiger Seife und 50% Wasser. Sie kénnen auch
ein Lecksuchspray verwenden.

3. Eine Blasenbildung der Seifenlosung deutet auf
Leckstellen hin. WICHTIG: Der Grill darf erst
benutzt werden, wenn alle Leckstellen beseitigt
sind. Schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasfla-
sche.

4. Beseitigen Sie die Leckstellen durch Nachziehen

der Verbindungen, wenn dies méglich ist, oder

ersetzen Sie die defekten Teile.

Wiederholen Sie die Schritte 1 und 2.

6. Lassen sich die Leckstellen nicht beheben, wen-
den Sie sich an lhren Gasfachhandler.

Ul

HINWEIS: Fihren Sie die Dichtheitsprifung nach
jedem Anschluss oder Austausch der Gasflasche
sowie am Anfang der Grillsaison durch.

Erkldrung der Zeichen
auf der Bedienungskonsole

Trichterpositionen nur auf Bedienungskonsole der Kugel

Trichterpositionen

N
N\

Normalposition

Vulkanposition

N

Grillen ohne Deckel/Deckel offen

Grillen mit geschlossenem Deckel

Waérmestufen
niedrige Leistung: LOW
mittlere Leistung: MEDIUM
volle Leistung: HIGH
Brenner System der Kugel
Modelle mit einem Ringbrenner
Der Ringbrenner erreicht auf Stufe die hochste

Leistung und auf  die kleinste Leistung.

Modelle mit zwei Ringbrennern

Der grosse Ringbrenner erreicht auf Stufe die
héchste Leistung und auf  die kleinste Leistung. Er
ist fir Anwendungen im mittleren bis hohen Tempe-
raturbereich konfiguriert.

Der kleine Ringbrenner ist fir das Garen bei niedrigen
Temperaturen konzipiert und |asst sich nur sehr wenig
regulieren und der Unterschied zwischen und
ist nicht sichtbar. Er erreicht eine Temperatur von ca.
100 bis 120 °C.

Brenner System der zusatzlichen Grillfliche beim
Venezia

Beide Brenner sind identisch und sie erreichen auf
Stufe die hochste Leistung und auf  die klein-
ste Leistung. Sie sind fir Anwendungen im mittleren
bis hohen Temperaturbereich konfiguriert.

Vor dem ersten Grillen

1. Reinigen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln in
Berlhrung kommen.

2. Prifen Sie alle gasfiihrenden Teile, wie im Kapitel
«Prifung auf Dichtheit» beschrieben. Tun Sie dies
auch dann, wenn lhr Kugelgrill mit Gas vom Hand-
ler montiert geliefert wurde.



3.

Brennen Sie den Grill ca. 20-25 Minuten lang auf
Stufe aus.

Anleitung fiir das Anziinden
der Ringbrenner

1.

4b.

Stellen Sie sicher, dass alle Verbindungen zwischen
dem Gasschlauch, dem Gasdruckregler und der
Gasflasche gut festgeschraubt sind. (Verfahren Sie
gemass den Anweisungen im Kapitel «Priifung auf
Dichtheity).

Offnen Sie den Grilldeckel. ACHTUNG: Ziinden Sie
den Grill nie mit geschlossenem Deckel.

Offnen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

. Modelle mit Einzelbrenner: Driicken Sie den Gasre-

gulierknopf und drehen Sie ihn entgegen dem Uhr-
zeigersinn auf Stufe . Driicken Sie den schwar-
zen Zindknopf und halten Sie ihn gedriickt, bis der
Funke Uberspringt und das Gas brennt.

Modelle mit Doppelbrenner: Driicken Sie den Gas-
regulierknopf des kleinen Brenners (linken Knopf)
und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn auf
Stufe . Driicken Sie den schwarzen Ziindknopf
und halten Sie ihn gedrlckt, bis der Funke Uber-
springt und das Gas brennt.

oder

Driicken Sie den Gasregulierknopf des grossen
Brenners (rechten Knopf) und drehen Sie ihn entge-
gen dem Uhrzeigersinn auf Stufe . Driicken Sie
den schwarzen Zindknopf und halten Sie ihn
gedriickt, bis der Funke Uberspringt und das Gas
brennt.

Wenn das Gas nicht innerhalb 3 Sekunden zindet,
stellen Sie den Gasregulierknopf auf «OFF». Warten
Sie 2 Minuten, damit sich das unverbrannte Gas ver-
flichtigen kann. Danach wiederholen Sie Punkt 4.
Ist es nicht moglich, den Grill nach 3 Versuchen in
Betrieb zu nehmen, Uberprifen Sie die Ursachen
(wie im Abschnitt «Fehlerbehebung» beschrieben).

Anleitung fiir das Anziinden
des City Gas und des Seitenbrenners

1.

w

Stellen Sie sicher, dass alle Verbindungen zwi-
schen dem Gasschlauch, dem Gasdruckregler und
der Gasflasche gut festgeschraubt sind. (Verfah-
ren Sie geméss den Anweisungen im Kapitel «Pri-
fung auf Dichtheit»).

Offnen Sie den Grilldeckel bzw. die Abdeckplatte.
ACHTUNG: Ziinden Sie den Grill bzw. den Sei-
tenbrenner nie mit geschlossenem Deckel.
Offnen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.
Driicken Sie den Gasregulierknopf und drehen Sie
ihn entgegen dem Uhrzeigersinn auf Stufe
Betdtigen Sie den roten Ziindknopf mehrmals, bis
sich das Gas entziindet.

Wenn das Gas nicht innerhalb 3 Sekunden ziindet,
stellen Sie den Gasregulierknopf auf «OFF». Warten

Sie 2 Minuten, damit sich das unverbrannte Gas ver-
flichtigen kann. Danach wiederholen Sie Punkt 4.
Ist es nicht méglich, den Grill bzw. den Seitenbren-
ner nach 3 Versuchen in Betrieb zu nehmen, Uber-
prifen Sie die Ursachen (wie im Abschnitt «Fehler-
behebung» beschrieben).

Schliessen Sie die Abdeckplatte erst nach dem
Erkalten des Seitenbrenners.

Anleitung fiir das Anziinden
der zusatzlichen Grillflaiche beim Venezia

1.

w

Stellen Sie sicher, dass alle Verbindungen zwi-
schen dem Gasschlauch, dem Gasdruckregler und
der Gasflasche gut festgeschraubt sind. (Verfah-
ren Sie geméss den Anweisungen im Kapitel «Pri-
fung auf Dichtheit»).

Entfernen Sie die Granit-Abdeckung der Zusatz-
Grillflache und platzieren Sie diese unter der
Seitenablage in die daflr vorgesehene Halte-
rung. ACHTUNG: Ziinden Sie den Grill nie mit
geschlossenem Deckel. Granit-Abdeckung.
Offnen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.
Driicken Sie den rechten oder linken Gasregulier-
knopf und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzei-
gersinn auf Stufe . Dricken Sie den Zind-
knopf und halten Sie ihn gedriickt, bis der
Uberspringt und das Gas brennt.

Wenn das Gas nicht innerhalb 3 Sekunden zlindet,
stellen Sie den Gasregulierknopf auf «OFF». War-
ten Sie 2 Minuten, damit sich das unverbrannte
Gas verflichtigen kann. Danach wiederholen Sie
Punkt 4.

Ist es nicht méglich, die Brenner der Zusatz-Grill-
flache nach 3 Versuchen in Betrieb zu nehmen,
Uberprifen Sie die Ursachen (wie im Abschnitt
«Fehlerbehebung» beschrieben).

Um den zweiten Brenner zu starten befolgen Sie
Punkt 4.

Bedecken Sie die Zusatz-Grillflache erst nach voll-
standigem Erkalten mit der Granitplatte.

Gebrauchsanleitung fiir den Gaskugelgrill

So einfach geht es:

1.

Position des grossen Trichters definieren: Normalpo-
sition zum Grillen, Backen und Garen, Vulkanposition
zum Kochen und Braten. ACHTUNG: Verédndern
Sie wahrend des Grillens die Trichterposition nur
mit hitzebestédndigen Handschuhen.

Wenn nétig, wahlen Sie das entsprechende Zubehor
aus.

Heizen Sie den Grill bei geschlossenem Deckel ca.
10-15 Minuten lang auf Stufe vor.

Stellen Sie nach dem Grillen immer den Gasregulier-
knopf auf Position «OFF». Danach schliessen Sie die
Gaszufuhr an der Gasflasche. Auch bei leeren Fla-
schen muss der Flaschenhahn geschlossen werden.



Anhand der nachfolgenden Beispiele erklaren wir
lhnen den Gebrauch der zwei Trichterpositionen und
einer Auswahl an Systemzubehér. Die genaue Zube-
reitung der Speisen hangt von lhrem personlichen
Geschmack ab und kann beliebig angepasst werden.

Grillen, Braten und Garen

auf dem Grillrost

grosser Trichter: Normalposition
Grillrost: Standard-Einstellung
Deckel: geschlossen
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Gréssere Bratenstiicke oder ganze Hahnchen

Heizen Sie lhren Grill auf Stufe 10 Minuten lang
mit geschlossenem Deckel vor.

Dank des patentierten Trichtersystems® miissen gros-
sere Fleischstlicke wéhrend des Grillens nicht mehr
gewendet werden. Die Hitze des Gasbrenners steigt
an den Innenseiten der Grillkugel empor und verteilt
sich gleichmassig in der ganzen Kugel. Legen Sie das
Grillgut auf den vorgeheizten Grillrost und schliessen
Sie den Deckel. Lassen Sie immer etwas Abstand zwi-
schen den einzelnen Fleischstlicken. Durch das
Schliessen des Deckels wird das Grillgut kontinuier-
lich von allen Seiten gebraunt und der Saft bleibt im
Braten. Braten Sie das Grillgut ca. 5-10 Minuten lang
bei grésster Flamme an, dann schalten Sie die
Hitze zuriick grillen es auf der kleinsten Flamme auf
Stufe  fertig.

Die genauen Zeitangaben fiir die einzelnen Gril-
laden finden Sie in der OUTDOORCHEF Grillzeit-
Tabelle. Dabei miissen die Fleischsorten und das
Gewicht beriicksichtigt werden.

Um bei grésseren Stlicken nichts dem Zufall zu tber-
lassen, empfehlen wir den «Gourmet Check» — das
Kerntemperatur-Messgerét fiir perfekte Resultate.

Kleinere Fleischstiicke wie Steaks,

Koteletts und Wiirste

Heizen Sie lhren Grill auf Stufe 10 Minuten lang
mit geschlossenem Deckel vor. Legen Sie die Grilla-
den bei gedffnetem Deckel auf Stufe an den
Rand des Grillrostes und braten sie kurz an. Dann
legen Sie das Grillgut nach innen, reduzieren die Hitze
auf Stufe  und grillen das Fleisch mit geschlossenem
Deckel fertig.

Damit Sie ein optimales Ergebnis flir Kurzgebratenes
erzielen, empfehlen wir die Gusseisenplatte von OUT-
DOORCHEF.

auf der Gusseisenplatte

grosser Trichter: Vulkanposition
Grillrost: entfernen und durch die Guss-
eisenplatte ersetzen

Deckel: offen/entfernen

optionales Zubehor: Gusseisenplatte

Ideal fur Kurzgebratenes (Steaks, Wirste usw.) sowie
fir Crépes und Spiegeleier. Durch die Vulkanposition
des grossen Trichters verteilt sich die Hitze gleich-
massig auf der Gusseisenplatte. Dadurch bildet sich
eine Kruste und das Fleisch bleibt saftig.

Legen Sie die Gusseisenplatte auf den Trichter (Vul-
kanposition). Ziinden Sie den Brenner und drehen Sie
den Gasregulierknopf auf Position . Bevor Sie
mit den Grillen beginnen, lassen Sie die Gusseisen-
platte ca. 10 Minuten lang (bei geschlossenem Deckel)
aufheizen.

in der Gusseisenpfanne (fiir den City Grill NICHT
geeignet)

grosser Trichter: Vulkanposition
Grillrost: entfernen und durch die
Gusseisenpfanne ersetzen

Deckel: offen/entfernen

optionales Zubehor: Gusseisenpfanne

Stellen Sie die Gusseisenpfanne auf den Trichter.
Zinden Sie den Brenner und drehen Sie den Gasre-
gulierknopf auf Position und lassen Sie den Grill
(bei geschlossenem Deckel) ca. 10 Minuten lang auf-
heizen. Die Zubereitung der Gerichte entnehmen Sie
lhren persénlichen Kochunterlagen.

Backen

mit dem Pizzablech

grosser Trichter: Normalposition
Grillrost: Standard-Einstellung
Deckel: geschlossen

optionales Zubehor: Pizzablech

Heizen Sie lhren Grill auf Stufe 10-15 Minuten
lang mit geschlossenem Deckel vor. Legen Sie das
Pizzablech samt Pizza, Brot oder Kuchen und schlies-
sen Sie den Deckel. Dann backen Sie diese Backwa-
ren anhand der Temperaturangaben lhres Rezeptes
auf Stufe oder

mit dem Pizza- und Brotbackstein (fir den City Grill
NICHT geeignet)

grosser Trichter: Normalposition
Grillrost: Standard-Einstellung

Deckel: geschlossen

optionales Zubehor: Pizza- und Brot-
backstein

P
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Legen Sie den Pizza- und Brotbackstein in die Mitte
des Grillrostes. Ziinden Sie den Brenner und drehen
Sie den Gasregulierknopf auf Position . Bevor
Sie mit dem Backen beginnen, heizen Sie den Stein
ca. 15-20 Minuten lang mit geschlossenem Deckel
auf.



Dann backen Sie diese Backwaren anhand der Tem-
peraturangaben lhres Rezeptes auf Stufe oder

mit dem Back- und Kuchenblech

grosser Trichter: Normalposition
Grillrost: Standard-Einstellung
Deckel: geschlossen

optionales Zubehdr: Kuchenblech

Heizen Sie lhren Grill auf Stufe 10 Minuten lang
mit geschlossenem Deckel vor. Legen den Kuchen auf
den Grill und schliessen Sie den Deckel. Backen Sie
diesen anhand der Temperaturangaben lhres Rezep-
tes auf Stufe oder

Kochen

im Wok mit Wokaufsatz (ftr den City Grill NICHT
geeignet)

grosser Trichter: Vulkanposition
Grillrost: entfernen und durch den
Wok mit dem Wokaufsatz ersetzen
Deckel: offen/entfernen

optionales Zubehor: Wok und Wok-
aufsatz

Stellen Sie den Wokaufsatz auf den Trichter. Ziinden
Sie den Brenner und drehen Sie den Gasregulierknopf
auf Position . Setzen Sie den Wok in den Wokauf-
satz und lassen Sie den Grill (bei geschlossenem
Deckel) ca. 10 Minuten lang aufheizen. Dann kénnen
Sie mit dem Zubereiten von chinesischen oder ande-
ren fernostlichen Gerichten beginnen.

Q £

in der Universalpfanne

grosser Trichter: Vulkanposition
Grillrost: entfernen und durch die Uni-
versalpfanne ersetzen

Deckel: offen/entfernen

optionales Zubehér: Universalpfanne

Stellen Sie die Universalpfanne auf den Trichter. Ziin-
den Sie den Brenner und drehen Sie den Gasregulier-
knopf auf Position . Bevor Sie mit dem Kochen
beginnen, heizen Sie die Universalpfanne ca. 10 Minu-
ten lang (bei geschlossenem Deckel) auf.

Die Zubereitung der Gerichte entnehmen Sie lhren
personlichen Kochunterlagen.

Heizen Sie lhren Grill auf Stufe 10 Minuten lang
mit geschlossenem Deckel vor. Legen Sie den Gour-
met-Halbmond auf den Grillrost. Die Zubereitung der
Gerichte entnehmen Sie lhren persénlichen Kochun-
terlagen.

Weitere Informationen, Tipps und Tricks finden Sie in
den Kochbiichern von OUTDOORCHEF.
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Kochen und Uberbacken

in der Gusseisenpfanne (fir den City Grill NICHT
geeignet)

grosser Trichter: Vulkanposition
Grillrost: entfernen und durch die
Gusseisenpfanne ersetzen

Deckel: offen/entfernen

optionales Zubehor: Gusseisenpfanne

Stellen Sie die Gusseisenpfanne auf den Trichter.
Zinden Sie den Brenner und drehen Sie den Gasre-
gulierknopf auf Position und lassen Sie den Grill
(bei geschlossenem Deckel) ca. 10 Minuten lang auf-
heizen. Die Zubereitung der Gerichte entnehmen Sie
lhren persénlichen Kochunterlagen.

Kochen und Diinsten

Im Gourmet-Halbmond (fir den City Grill NICHT
geeignet)

grosser Trichter: Normalposition
Grillrost: Standard-Einstellung

Deckel: geschlossen

optionales Zubehor: Gourmet-Halbmond

Heizen Sie lhren Grill auf Stufe 10 Minuten lang
mit geschlossenem Deckel vor. Legen Sie den Gour-
met-Halbmond auf den Grillrost. Die Zubereitung der
Gerichte entnehmen Sie Ihren personlichen Kochun-
terlagen.

Weitere Informationen, Tipps und Tricks finden Sie in
den Kochblichern von OUTDOORCHEF.

Grillen auf der Zusatzgrillfléche

Heizen Sie lhren Grill bei voller Hitze («HI») ca. 10
Minuten lang vor. Legen Sie das Grillgut auf den Grill-
rost und regulieren Sie die Temperatur nach lhren
Wiiinschen («LO» bis «HI»).

Nach dem Grillen

1. Stellen Sie den Gasregulierknopf jedes Brenners
auf «OFF».

2. Schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

3. Lassen Sie den Grill ganz auskiihlen und reinigen
Sie ihn.

4. Decken Sie den Grill mit der passenden Abdeck-
haube zu.



Reinigung

Gaskugelgrill

Es ist nur eine sehr geringe Reinigung zwischen den
Grillgéngen erforderlich, da das meiste Fett entweder
verdunstet oder in die Auffangschale abgeleitet wird.
Bei starkerer Verschmutzung heizen Sie den Grill ca.
10 Minuten mit voller Leistung auf.

Verwenden Sie fir die Reinigung der Trichter und
des Rostes eine Grillbirste mit Messingborsten (keine
Stahlborsten).

Fir die restlichen Teile, sowie fir eine grindlichere
Reinigung verwenden Sie den OUTDOORCHEF BBQ
Cleaner oder einen Topfschwamm aus Nylon und Sei-
fenwasser, um alle losen Rickstande zu entfernen.
WICHTIG: Lassen Sie den Grill nach jeder griindli-
chen Reinigung auf Stufe richtig austrocknen
(ausbrennen).

Reinigung der zusatzlichen Grillfliche
beim Venezia

Es ist nur eine sehr geringe Reinigung zwischen den
Grillgéngen erforderlich, da das meiste Fett entweder
verdunstet oder in die Auffangschale abgeleitet wird.
Verwenden Sie fir die Reinigung des Grillrostes und
der Grillplatte eine Grillblrste mit Messingborsten
(keine Stahlborsten).

Zum Schluss kénnen Sie die Auffangschale heraus-
ziehen und mit dem OUTDOORCHEF BBQ Cleaner
reinigen.

Wichtig: Wenn Sie zur Reinigung Reinigungsmittel
verwenden, miissen Sie den Grill nach der Reini-
gung richtig austrocknen lassen. Um den Trock-
nungsvorgang zu beschleunigen, kénnen Sie den
Grill einschalten und auf der héchsten Stufe einige
Minuten lang bei offenem Deckel ausbrennen las-
sen.

OUTDOORCHEF BBQ Cleaner -
Anwendung_;:

Den Handen zuliebe Handschuhe und méglichst Brille
tragen. Den Grill oder das Zubehdr in noch leicht
warmem Zustand griindlich einsprithen, 15-30 Min.
einwirken lassen. Verschmutzte Flachen nochmals
einspriihen und griindlich mit Wasser abspiilen und
trocknen.

Unterhalt

Ein regelmassiger Unterhalt Ihres Grills garantiert ein
einwandfreies Funktionieren. Kontrollieren Sie alle
gasfiihrenden Teile mindestens zweimal pro Jahr und
jedes Mal nach einer langeren Lagerung. Spinnen und

andere Insekten kénnen Verstopfungen verursachen,
welche vor Gebrauch behoben werden missen.

Wird der Grill viel auf unebenem Gelénde verscho-
ben, kontrollieren Sie von Zeit zu Zeit, ob noch alle
Schrauben fest sind.

Wenn Sie den Grill wéhrend einer léngeren Peri-
ode nicht benltzen, sollten Sie vor dem erneuten
Gebrauch eine «Prifung auf Dichtheit» durchfihren.
Wenn Sie irgendwelche Zweifel haben, wenden Sie
sich bitte an lhren Gaslieferanten oder an die Ver-
kaufsstelle. Um Korrosionsschaden zu vermeiden,
6len Sie vor einer langeren Lagerung alle Metallteile
ein. Nach einer langeren Lagerung und mindestens
einmal wéhrend der Grillsaison sollten Sie den Gas-
schlauch auf Risse, Knicke und andere Beschadigun-
gen Uberprifen. Ein beschadigter Gasschlauch muss
sofort ersetzt werden, wie es im Kapitel «Sicherheits-
hinweise» beschrieben ist.

Damit Sie sich mdglichst lange am Aussehen und
am Wert |hres Grills erfreuen kénnen, empfehlen wir
Ihnen, alle Holzbestandteile einmal jéhrlich mit einem
Holzdl zu behandeln — dies wirkt Verziehungen und
Rissbildungen entgegen.

Fur eine Verlangerung der Lebensdauer lhres Grills
empfehlen wir, nachdem der Grill ganz abgekihlt
ist, diesen mit einer passenden OUTDOORCHEF
Abdeckhille vor Umwelteinflissen zu schiitzen. Um
Staufeuchtigkeit zu verhindern, die Abdeckhaube
nach Regen entfernen.

Abdeckhauben kénnen Sie bei lhrem Grillhdndler
beziehen.

Fehlerbehebung

Der Brenner ztindet nicht:

e Uberpriifen Sie, ob die Gaszufuhr der Gasflasche
geodffnet ist.

e Stellen Sie sicher, dass sich genug Gas in der Fla-
sche befindet.

o Uberpr(]fen Sie, ob Funken von der Elektrode auf
den Brenner Uberspringen.

Kein Funke:

e Stellen Sie sicher, dass die Batterie richtig einge-
legt ist (bei Grills mit Elektroziindung).

e Der Abstand zwischen Brenner und Elektrode darf
nur 5-8 mm betragen.

° Uberprﬂfen Sie, ob die Kabel bei der elektrischen
Zindung und der Elektrode eingesteckt sind und
fest sitzen.

* Setzen Sie eine neue Batterie, Typ AAA, (LRO3)
1,5 Volt, in die elektrische Zindung ein (bei Grills
mit Elektroziindung).

Kénnen Sie den Grill anhand der oben erwdhnten
Massnahmen nicht in Betrieb nehmen, kontaktieren
Sie bitte lhre Verkaufsstelle.



Garantiebestimmungen

OUTDOORCHEF lbernimmt die Garantie fir Mangel

im Hinblick auf die Einzelteile und die Fabrikations-

und Verarbeitungsqualitat fiir folgenden Zeitraum:

e 3 Jahre auf die emaillierte Kugel (Unterteil und
Deckel) sowie alle Teile aus Edelstahl

e 2 Jahre auf alle restlichen Teile ab Kaufdatum
(Datum des Kaufbeleges).

Garantieanspriiche kénnen nur zusammen mit der

Kaufquittung beim entsprechenden Héndler gel-

tend gemacht werden. Die Garantie bei Schaden der

Emaillierung ist nur innerhalb der Meldefrist von 30

Tagen ab Kaufdatum zu 100% gewabhrleistet. Sie gilt

nur bei Neugeraten, die noch nicht benutzt wurden.

Ausgeschlossen von der Garantieleistung sind fol-

gende Punkte:

e Unebenheiten, minimale Fehlstellen und Farbun-
terschiede der Emaillierung

e Defekte aufgrund einer falschen bzw. fahrlassigen
Benutzung sowie unsachgemésser Installation

e Verdnderung der Farbe sowie Bildung von Korro-
sion und Flugrost aufgrund von Witterungseinflis-
sen oder unsachgeméssem Einsatz von Chemika-
lien

e Defekte aufgrund von Abdnderungen, zweckfrem-
dem Einsatz oder mutwilliger Beschadigung

e Defekte aufgrund von unsachgemasser Wartungs-
und Reparaturarbeit

e Schaden aufgrund einer Nichtausfihrung der rou-
tinemassigen Wartung

* Schaden, welche beim Transport entstanden sind

e Schaden aufgrund von héherer Gewalt

e normaler Verschleiss bei Grillrost, Trichter, Bren-
ner, Thermometer, Zindung, Elektrode, Zindka-
bel, Gasschlauch und Gasdruck-Regler

e mit der Garantiegewdhrleistung in Zusammen-
hang stehende Montage- und Transportkosten

® Schaden aufgrund von Abnutzung bei professio-
nellem Gebrauch (Hotellerie, Gastronomie, Ver-
anstaltungen etc.)

Technische Informationen

Ascona, Como, GEO, Monaco, Montreux, Paris, Paris
Deluxe Roma, Roma Deluxe, St-Tropez, Venezia

Leon

CE

Gas

Leistung

Gasverbrauch

Dise (28-30/37 mbar)
Duse (50 mbar)
Gasdruck

empfohlene Gasflaschen

0063

Propan/Butan 30/31

8.50 kw

612 g/h

1,47 mm/Markierung: BT

1,27 mm/Markierung: AT

Butan 28 mbar, Propan 37 mbar
Butan max. 13 kg

Propan max. 10,5 kg

Ambri, Delta, Milano, Munich, Porto

CE

Gas

Leistung

Gasverbrauch

Duse (28-30/37 mbar)
Dise (50 mbar)
Gasdruck

empfohlene Gasflaschen

City Gas
CE

Gas

Leistung

Gasverbrauch

Duse (28-30/37 mbar)
Dise (50 mbar)
Gasdruck

empfohlene Gasflaschen

Seitenbrenner

CE

Gas

Leistung
Gasverbrauch

Duse (28-30/37 mbar)
Dise (50 mbar)
Gasdruck

0063

Propan/Butan 30/31

5.40 kW

389 g/h

1,15 mm/Markierung: BN

1,02 mm/Markierung: AN

Butan 28 mbar, Propan 37 mbar
Butan max. 13 kg

Propan max. 10,5 kg

0063

Propan/Butan 30/31

4.30 kW

315 g/h

1,02 mm/Markierung: BL

0,88 mm/Markierung: AH

Butan 28 mbar, Propan 37 mbar
Butan max. 13 kg

Propan max. 10,5 kg

0063

Propan/Butan 30/31

3.80 kW

276 g/h

0,98 mm/Markierung: BK

0,85 mm/Markierung: AG

Butan 28 mbar, Propan 37 mbar

Zusitzliche Grillfliche beim Venezia

CE

Gas

Leistung
Gasverbrauch

Dise (28-30/37 mbar)
Duse (50 mbar)

Kategorien
138/P (30 mbar)
138/P (50 mbar)

13 (28/30/37 mbarn)

0063BT3928
Propan/Butan 30/31

8.60 kW

630 g/h

0,98 mm/Markierung: BK
0,88 mm/Markierung: AH

DK, FI, NL, NO, SE, LU
CH, AT, DE
BE, CH, ES, FR, GB, IT, PT

CE 0063
Gas Propan/Butan 30/31
Leistung

— kleiner Brenner

- grosser Brenner
Gasverbrauch
28-30/37 mbar

— Duse kleiner Brenner
— Duise grosser Brenner
50 mbar

— Duse kleiner Brenner
— Duse grosser Brenner
Gasdruck

empfohlene Gasflaschen

10

1.20 kW
8.50 kW
702 g/h

0,55 mm/Markierung: BF
1,47 mm/Markierung: BT

0,48 mm/Markierung: AF

1,27 mm/Markierung: AT

Butan 28 mbar, Propan 37 mbar
Butan max. 13 kg

Propan max. 10,5 kg

Elektrische Ziindung
Fir den Betrieb der elektrischen Ziindung bendtigen
Sie eine Batterie vom Typ AAA, 1,5 Volt.

Die Produkte von OUTDOORCHEF werden kontinu-
ierlich weiterentwickelt. Anderungen kénnen deshalb
ohne vorherige Ankindigung vorgenommen werden.

Hinweis zur Temperaturanzeige
Die Anzeigenabweichung vom Thermometer kann
+/-10% betragen.



OUTDOORCHEF Grillzeit-Tabelle

Zubereitung groésserer Fleisch-, Fisch- und
Gefliigelstiicke (Trichter in Normalposition, mit
geschlossenem Deckel, benétigtes Zubehdr: Grill-
rost)

WICHTIG: Je nach Fleischdicke und Fleischform
kénnen die angegebenen Kochzeiten um +/- 10-20
Minuten variieren.

Kochzeit fir ca. 1 kg am Stiick

auf kleinster Flamme (ca. 200 °C bis 220 °C)

45-60 Minuten
25-35 Minuten
15-25 Minuten
40-55 Minuten
55-70 Minuten
20-40 Minuten
30-40 Minuten

Schweinsbraten vom Hals
Schweinscarré-Braten
Schweinsfilet

Kalbsbraten
Kronenbraten vom Kalb
Rinds-Entrecotes
Hohrlcken vom Rind

Rindsfilet 12-25 Minuten
Lammkoteletten am Stlick 25-35 Minuten
Lammgigot 30-45 Minuten
Lammricken 10-20 Minuten
Hahnchen 45-60 Minuten

30-45 Minuten
30-40 Minuten
10-20 Minuten
10-20 Minuten

Fleischkase
Hirsch-Entrecotes
Rehriicken (ohne Knochen)
Lachs

Zubereitung auf der emaillierten Gusseisenplatte
(grosser Trichter in Vulkanposition, ohne Deckel)

Koteletten, Hamburger 8—12 Minuten
Filet-Medaillons, Steaks, Pouletbrust  5-10 Minuten
Bratwdrste 8-10 Minuten
Riesencrevetten 3-6 Minuten
ganze Fische 7-12 Minuten
Fischfilet in Alufolie 3-5 Minuten
Gemuse, Frichte 5-10 Minuten
Champignons 3-5 Minuten

Zubereitung auf dem Grillrost
(grosser Trichter in Normalposition, mit geschlos-
senem Deckel)

30-40 Minuten
20-30 Minuten

8-10 Minuten
15-25 Minuten
25-35 Minuten
25-40 Minuten
45-60 Minuten
40-60 Minuten

Folienkartoffeln (mittelgross)
Maiskolben in Alufolie
Tomaten

Weichgemiise

ganze Ananas
Kartoffelgratin in Schale
Cakes

Kase- oder Friichtekuchen

Zubereitung in der Universalpfanne
(grosser Trichter in Vulkanposition, mit oder ohne
Deckel méglich)

Risotto nach Verpackungsangabe
Polenta nach Verpackungsangabe
Gemisepfanne 15-20 Minuten

Auflaufe (Frichte, GemuUse usw.) 15-30 Minuten

DIESE BEDIENUNGSANLEITUNG SOLLTE VOM
BESITZER AUFBEWAHRT WERDEN UND JEDERZEIT
GRIFFBEREIT SEIN.
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