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BEDIENUNGSANLEITUNG

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie lhren OUTDOORCHEF Gas-Kugelgrill in Betrieb nehmen.

USER GUIDE

Please read these instructions carefully before using your OUTDOORCHEF gas kettle barbecue.

MODE D'EMPLO

34

Veuillez lire attentivement cette notice avant de mettre en service votre barbecue sphérique a gaz OUTDOORCHEF.

ISTRUZIONT PER LUSO

49

Prima di utilizzare il barbecue sferico a gas OUTDOORCHEF, leggere attentamente le presenti istruzioni.

BEDIENINGSHANDLEIDING

b4

Lees deze bedieningshandleiding zorgvuldig door voordat u uw OUTDOORCHEF gaskogelbarbecue in gebruik neemt.

BRUGSANVISNING

/9

Lees venligst denne brugsanvisning omhyggeligt igennem, inden du tager din OUTDOOR CHEF treekulskuglegrill i brug.

BRUKSANVISNING

34

Las de har instruktionerna noggrant innan du anvander din OUTDOORCHEF -gasolklotgrill for forsta gangen.

BRUKSANVISNING

109

Les denne bruksanvisningen noye for du begynner & bruke din OUTDOORCHEF gasskulegrill.

KAYTTOOHJE

124

Lue kéyttoohje huolellisesti [api, ennen kuin otat OUTDOORCHEF-kaasupallogrillin kayttdon.

NOTKUNARLEIDBEININGAR

139

Lesid leidbeiningarnar vandlega 4dur en OUTDOORCHEF-kilugasgrillid er tekid i notkun.

OUTDOORCHEFR.COM




BEDIENUNGSANLEITUNG

WICHTIG: Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie Ihren OUTDOORCHEF Gasgrill in Betrieb nehmen.

c €0 06 3 PIN 0063 BP 3505 g;g‘:sﬁ\r:l?:s{:esn 8050 Zirich W ICHTI G .

Typ: SerlNo. Notieren Sie als Erstes die Seriennummer lhres Gas-Kugelgrill auf der Riickseite dieser
Article No.: :} Bedienungsanleitung. Je nach Grillmodell finden Sie die Nummer auf dem Datensticker,
Made in China

S osteunon welcher sich entweder am Grillgestell oder auf der Bodenplatte befindet.

Catl., Catl Ochsenmatlstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Tolal rate xQn=

OUTDOORCHEF Die Artikelnummer und Bezelchnurlwg |hres,. Gas-Kugelgrill finden Sie auf der Welcome Card,
SWISS GRILL INNOVATION welche der Dokumentenmappe beigelegt ist.

LOGIN CARD

/

Die Seriennummer und Artikelnummer sind wichtig flr eine problemlose Abwicklung bei Rickfragen, bei Ersatzteilbestellungen und bei
allfélligen Garantieanspriichen. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung an einem sicheren Ort auf. Sie enthalt wichtige Informationen
bezlglich Sicherheit, Betrieb und Unterhalt.

WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT

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

Die Montageanweisungen in der Aufbauanleitung sind genau zu befolgen. Eine unsachgeméasse Montage kann gefahrliche Folgen haben.
Platzieren Sie keine entflammbaren Flussigkeiten und Materialien oder Ersatzgasflaschen in der Nahe des Grills. Stellen Sie den Grill oder die
Gasflasche(n) nie in geschlossene Raume ohne Beliftung.

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig durch, bevor Sie lhren Gas-Kugelgrill in Betrieb nehmen. Der Grill darf nur im Freien benitzt werden und es
muss ein Sicherheitsabstand von mindestens 1.5 m zu brennbaren Gegenstéanden eingehalten werden.

GASFLASCHEN

Es durfen nur Gasflaschen mit maximal 8 kg Fiillgewicht auf die Bodenplatte gestellt werden. Positionieren Sie die Flasche auf dem
dafir vorgegebenen Platz.

T T
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T

max 500 mm

max & 310 mm

Bitte achten Sie darauf, dass keine undichten Verschraubungen vorhanden sind.

= Fhren Sie vor Inbetriebnahme und nach jedem Gasflaschenwechsel die PRUFUNG AUF DICHTHEIT durch.

= Gasflaschen durfen nicht einer Temperatur von mehr als 50° C ausgesetzt und nie in einem geschlossenen Raum oder in einem
Kellergeschoss gelagert werden.

OUTDOORCHEFR.COM




Beachten und befolgen Sie die Sicherheitsvorschriften, die auf den verwendeten Gasflaschen vermerkt sind.

HINWEIS: Kontrollieren Sie ob Druckregler und Gasflasche in ihrem Land zum ordnungsgemassen Betrieb zugelassen sind. Nur
Gasflaschen der entsprechenden Landernorm verwenden. Aufgrund der unterschiedlichen Dichtungssysteme kann bei einer Abweichung
der Druckregler- und Gasflaschensysteme keine dichte Verschraubung hergestellt werden. Diese Undichtheit kann dazu fihren, dass das
ausstromende Gas ohne weiteres mit einem offenen Feuer oder Funken entziindet werden kann. Wir empfehlen Ihnen aus Sicherheits- und
Haftungsgriinden, die in den Verkauf gelangenden Gasgrills in jedem Fall zu priifen und, wenn erforderlich, Druckregler und Gasschlauch
den Landesvorschriften anzupassen beziehungsweise anpassen zu lassen.

SICHERHEITSHINWEISE

Diese Bedienungsanleitung muss vom Besitzer aufbewahrt werden und jederzeit griffbereit sein.

Nehmen Sie den Grill gemass Kapitel ANLEITUNG FUR DAS ANZUNDEN in Betrieb.

,Nur im Freien verwenden*

,Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme des Gerates”

#ACHTUNG: Zugangliche Teile kdnnen sehr heiss sein. Kinder fernhalten*

,Das Gerat muss wahrend des Betriebs von brennbaren Materialien ferngehalten werden*”

,Das Gerat wahrend des Betriebs nicht bewegen*

,Nach Gebrauch die Gaszufuhr an der Gasflasche schlieBen”

Benutzen Sie den Grill nie unter einem Vordach.

Schieben Sie Gerate, die mit Lenkrollen ausgestattet sind, nicht Uber unebene Boden oder Absatze.

Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie heisse Teile anfassen.

Stellen Sie nach dem Grillen den Gasregulierknopf immer auf Position O und schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

Achten Sie beim Wechseln der Gasflasche darauf, dass der Gasregulierknopf auf Position O steht und die Gaszufuhr an der Gasflasche
geschlossen ist. WICHTIG: Es dlrfen sich keine Ziindquellen in der Nahe befinden.

Kontrollieren Sie nach dem Anschliessen einer neuen Gasflasche die Verbindungsteile geméass Anleitung PRUFUNG AUF DICHTHEIT.
Besteht der Verdacht auf undichte Teile, dann stellen Sie den Gasregulierknopf auf Position QO und schliessen Sie die Gaszufuhr an der
Gasflasche. Lassen Sie die gasfihrenden Teile im Gasfachgeschaft tberprifen.

Weist der Gasschlauch Beschadigungen oder Abnutzungserscheinungen auf, muss er sofort ersetzt werden. 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.

Wechseln Sie den Schlauch und den Gasdruckregler nach einer Gebrauchsdauer von 3 Jahren ab Kaufdatum. Achten Sie darauf, dass der
Gasdruckregler und der Schlauch den entsprechenden EN Standards entsprechen (Gasdruckregler EN 16129 / Gasschlauch EN 16436).
Die empfohlene Lange des Gasschlauches betragt 90 cm und darf 150 cm nicht Giberschreiten.

Blockieren Sie nie das grosse runde Luftansaugloch am Boden des Beckens oder die Luftschlitze im Deckel. Die Bellftungséffnungen
des Gasflaschenraumes dirfen auf keinen Fall verschlossen oder abgedeckt werden.

,Keine Veranderungen am Gerat vornehmen”. Besteht der Verdacht auf eine Fehlfunktion, wenden Sie sich an einen Fachmann.

Der Grill wird mit dem passenden Gasschlauch samt Gasdruckregler geliefert. Der Gasschlauch muss unbedingt von den heissen Aussen-
flachen des Grills ferngehalten werden. Der Schlauch darf nicht verdreht werden. Der Schlauch muss bei Grillmodellen, welche Uber eine
Schlauchfiihrung verfugen, zwingend in dieser Fiihrung fixiert werden.

Schlauch und Regler entsprechen den jeweiligen Landesvorschriften und den EN Standards (Gasdruckregler EN 16129 / Gasschlauch EN 16436).
Falls die volle Leistung nicht erreicht wird und Verdacht auf eine Verstopfung der Gaszufuhr besteht, wenden Sie sich an ein Gasfachgeschéft.
Benutzen Sie den Grill nur auf einem festen und sicheren Untergrund. Stellen Sie den Grill wahrend des Betriebs nie auf Holzbdden oder
andere brennbare Flachen. Halten Sie den Grill von brennbaren Materialien fern.

Lagern Sie den Girill nicht in der Nahe von leicht entflammbaren Flissigkeiten oder Materialien.

Falls der Grill in einem Raum Uberwintert wird, muss die Gasflasche unbedingt entfernt werden. Sie sollte immer im Freien an einem gut
belufteten Ort gelagert werden, zu dem Kinder keinen Zugang haben.

Platzieren Sie den Grill vor der Inbetriebnahme méglichst windgeschtzt.

Wenn der Grill nicht benutzt wird, sollte er, nachdem er ganz abgekdhlt ist, mit einer Abdeckhaube vor Umwelteinflissen geschitzt werden.
Abdeckhauben kénnen Sie bei Ihrem Grillhéndler beziehen.

Um Staufeuchtigkeit zu vermeiden, entfernen Sie die Abdeckhaube nach starkem Regen.

Lassen Sie den Grill wahrend des Betriebes niemals ohne Aufsicht.

Der Girill bleibt auch nach dem Ausschalten noch langere Zeit heiss. Achten Sie darauf sich nicht zu verbrennen und keine Gegenstande auf
den Grill zu legen, es besteht Brandgefahr.

OUTDOORCHEFR.COM




PRUFUNG AUF DICHTHEIT

WARNUNG: Wéhrend des Priifens auf Dichtheit dirfen sich keine Ziindquellen in der Nahe befinden. Dies gilt auch fiirs Rauchen. Priifen Sie
die Dichtheit nie mit einem brennenden Streichholz oder einer offenen Flamme und immer im Freien.

1.
2.

o

Der Gasregulierknopf muss auf Position O stehen.

Offnen Sie die Gaszufuhr an der Flasche und bepinseln Sie alle gasfihrenden Teile (die Verbindung an der Gasflasche / den Gasdruckregler /
den Gasschlauch / den Gaseintritt / die Verbindung am Ventil) mit einer Seifenldsung aus 50 % flissiger Seife und 50 % Wasser. Sie kdnnen
auch ein Lecksuchspray verwenden. (siehe Abb. 2A und 2B)

Eine Blasenbildung der Seifenlésung deutet auf Leckstellen hin.

WICHTIG: Der Grill darf erst benutzt werden, wenn alle Leckstellen beseitigt sind. Schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.
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.

Lassen sich die Leckstellen nicht beheben, wenden Sie sich an lhren Gasfachhandler.

HINWEIS: Fiihren Sie die PRUFUNG AUF DICHTHEIT nach jedem Anschluss oder Austausch der Gasflasche sowie am Anfang der

Grillsaison durch.

AROSA 570 G SPEZIFISCHE DARSTELLUNG

Abb. 2A Abb. 2B
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ERKLARUNG DER ZEICHEN AUF DER BEDIENKONSOLE

Warmestufen und Ziindung

O : Aus Position

¢ : niedrige Leistung
((/((/ : mittlere Leistung
(22 . hohe Leistung

(//(//((/f) : Zindung

BRENNER-SYSTEME

KUGEL

Grillsysteme mit zwei Ringbrenner

Der grosse Ringbrenner erreicht auf Stufe ((/(//(// die héchste Leistung und auf ((/ die niedrigste Leistung. Er ist auf Anwendungen im mittleren

bis hohen Temperaturbereich ausgelegt.

Der kleine Ringbrenner erreicht auf Stufe (//((/(// die hochste Leistung und auf ((/ die niedrigste Leistung. Er ist auf Anwendungen im mittleren

bis tiefen Temperaturbereich ausgelegt.

SEITENKOCHSTELLE (GILT NUR FUR MODELLE MIT SEITENKOCHSTELLE)

Brenner-System der zusatzlichen Seitenkochstelle

Der Brenner erreicht auf Stufe ((/((/(// die hochste Leistung und auf (// die niedrigste Leistung.

OUTDOORCHEFR.COM




VUR DEM ERSTGEBRAUCH

. Reinigen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln in Berihrung kommen.
2. Priifen Sie alle gasfihrenden Teile, wie im Kapitel PRUFUNG AUF DICHTHEIT beschrieben.
Tun Sie dies auch dann, wenn lhr AROSA 570 G vom Handler montiert geliefert wurde.
3. Brennen Sie den Grill ca. 20-25 Minuten lang auf Stufe ((/((/((/ aus.

ANLEITUNG FUR DAS ANZUNDEN

—_

Stellen Sie sicher, dass alle Verbindungen zwischen dem Gasschlauch, dem Gasdruckregler und der Gasflasche gut festgeschraubt sind
(Verfahren Sie geméass den Anweisungen im Kapitel PRUFUNG AUF DICHTHEIT).

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

3. Offnen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

4. Dricken Sie den Gasregulierknopf des gewlinschten Ringbrenners und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn auf Stufe (//(//(// &
Halten Sie den Gasregulierknopf gedrickt, bis das Gas brennt.

N

X272

5. Wenn das Gas nicht innerhalb 3 Sekunden ziindet, stellen Sie den Gasregulierknopf auf Q. Warten Sie 2 Minuten, damit sich das nicht
verbrannte Gas verfliichtigen kann. Danach wiederholen Sie Punkt 4.

6. Ist es nicht moglich, den Grill nach 3 Versuchen in Betrieb zu nehmen, suchen Sie die Ursachen (wie im Abschnitt FEHLERBEHEBUNG
beschrieben).

SEITENKOCHSTELLE (GILT NUR FUR MODELLE MIT SEITENKOCHSTELLE)

1. Stellen Sie sicher, dass alle Verbindungen zwischen dem Gasschlauch, dem Gasdruckregler und der Gasflasche gut festgeschraubt sind
(Verfahren Sie geméss den Anweisungen im Kapitel PRUFUNG AUF DICHTHEIT).

2. Offnen Sie den Deckel der Seitenkochstelle. ACHTUNG: Ziinden Sie die Seitenkochstelle nie mit geschlossenem Deckel.

3. Offnen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

4. Drilicken Sie den Gasregulierknopf der Seitenkochstelle und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn auf Stufe ((/(//(/l &, Halten Sie
den Gasregulierknopf gedriickt, bis das Gas brennt.

5. Wenn das Gas nicht innerhalb 3 Sekunden ziindet, stellen Sie den Gasregulierknopf auf O. Warten Sie 2 Minuten, damit sich das nicht
verbrannte Gas verfliichtigen kann. Danach wiederholen Sie Punkt 4.

6. Ist es nicht méglich, den Brenner der Seitenkochstelle nach 3 Versuchen in Betrieb zu nehmen, suchen Sie die Ursachen (wie im Abschnitt
FEHLERBEHEBUNG beschrieben).

OUTDOORCHEFR.COM




GAS SAFETY SYSTEM (GSS)

Alle AROSA Modelle sind mit dem innovativen GAS SAFETY SYSTEM (GSS) ausgestattet, welches folgende Feature beinhaltet:

FLAME GUARD

Beim FLAME GUARD handelt es sich um ein geschlossenes System, bestehend aus Ziindung und Flamme. Nach dem Offnen des Gashahns und
Betatigen der Ziindung entflammt dieses System. Der FLAME GUARD schitzt die Flamme vor Witterungseinfliissen wie starkem Wind und sorgt
dafir, dass die Brenner sich immer wieder von selbst entziinden, sollten diese einmal erléschen®. Die geziindeten Brenner arbeiten somit unter
diversen Witterungseinflissen (z.B. Wind) zuverlassig.

Die Vorteile:

*  Die gezindeten Brenner sind vor Witterungseinfliissen optimal geschitzt.
*  Grillen bei sehr niedrigen Temperaturen ab 80 Grad, auch bei Wind.

*  Vorbeugen gegen auslaufendes, nicht entziindetes Gas.

* WICHTIG: Eine hundertprozentige Sicherheit, dass die Brenner bei extremen Wetterverhaltnissen nicht erldschen gibt es nicht. Beim Umgang
mit Gas ist stets darauf zu achten, den Grill niemals unbeaufsichtigt zu betreiben. Alle Tests sind nach Laborbedingungen durchgefiihrt worden.

SAFETY LIGHT

Bewéhrte Sicherheit, die leuchtet. Das SAFETY LIGHT Ihres AROSA 570 G aktiviert sich, sobald der Gasregulierknopf von der Position Oim
Gegenuhrzeigersinn in Richtung ((/(//((/ € gedreht wird und somit die Gaszufuhr geéffnet wird. In den jeweiligen Drehreglern befindet sich die
LED. Die Energieversorgung des SAFETY LIGHTS wird tiber die mitgelieferten AAA Batterien gewahrleistet.

Der Vorteil:
*  Das Safety Light erinnert Sie daran, dass das Ventil noch geéffnet ist und Gas fliesst*

* WICHTIG: Denken Sie daran nach dem Grillen stets die Gaszufuhr an der Gasflasche zu schliessen und den Gashahn zuzudrehen.

X272
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Alle AROSA Modelle verfiigen liber die neueste Brenner-Generation, welche es lhnen erlaubt einen durchgehenden, lickenlosen Temperaturbereich
von 80 - 360 Grad zu nutzen. Dies erdffnet Innen komplett neue Méglichkeiten Ihren Grill zu nutzen, da Sie in allen Temperaturbereichen grillen,

kochen oder backen konnen.

Temperaturbereiche / Anwendung:

TEMPERATUR KLEINER BRENNER GROSSER BRENNER

min. ca. 80* ((/ O
mid. ca. 120* ((/ (// O

max. ca. 170* (// ((/ ((/ O
min. ca. 170* O ((/

mid. ca. 240* @) X
max. ca. 300* @) XX

absolut max. ca. 360* (// ((/ ((( (// ((/ ((/

* Richtwerte ohne Wetterbedingte Einflisse

TIPPS UND TRICKS:

Niedergaren (80 — 130 Grad):

Regulieren Sie Ihren Grill auf eine Temperatur von 80 Grad, schaffen Sie perfekte Voraussetzungen zum Niedergaren von Fleisch oder Fisch bei
80 Grad oder zum Warmhalten von Speisen (Standard Position Trichter).

Im Temperaturbereich von 110 — 130 Grad lassen sich Barbecue Klassiker wie Beef Brisket, Pulled Pork oder Spare Ribs perfekt zubereiten
(Standard Position Trichter).

Grillen, Kochen, Backen (130 — 220 Grad):

Im Temperaturbereich zwischen 130 — 220 Grad lasst sich Fleisch, Fisch und Co. perfekt gleichméssig grillen (Standard Position Trichter).
Besonders geeignet flr grosse Fleischstlicke. Auch zum Kochen oder Backen eignet sich dieser Temperaturbereich bestens.

Hochtemperatur (220 — 360 Grad):

Mit maximaler Hitze bis 360 Grad gelingen perfekt gebrandete Steaks, scharf Angebratenes. Zudem eignet sich die Maximalhitze perfekt zur
Zubereitung von knuspriger Pizza oder Flammkuchen (Standard Position Trichter).

10
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EINZIGARTIGES TRICHTERSYSTEM

Ob Grillen, Kochen oder Backen, das einzigartige OUTDOORCHEF Trichtersystem sorgt in der Standard Position fur eine gleichméassige
Hitzeverteilung innerhalb der Kugel und verhindert schadlichen Fettbrand, da die Brenner komplett abgeschirmt sind.

Herabtropfendes Fett entflammt nicht, es lauft am porzellanemaillierten Trichter entlang in die Auffangschale unter der Kugel. Sie kénnen sich
als Gastgeber entspannt ihren Gasten widmen, wahrend die Grill-Spezialitdten rundum perfekt gegrillt werden, da kein Wenden erforderlich ist.

Fleisch, Fisch, Gemuse & Co. bleiben besonders saftig, zart und knackig. Weil ein Teil des auf den Trichter treffenden Fetts und Fleischsafts
verdunstet, erhalten Fleisch, Fisch und Gemduse ein unnachahmliches Grillaroma.

Bei bis zu 360 Grad gelingen Pizza, Flammkuchen oder Brot in Steinofenqualitat. Beim Einsatz des kleinen Brenners wird das Grillgut bei
niedrigen Temperaturen um die 80 Grad besonders schonend gegrillt — beste Voraussetzungen fir butterzarte XL-Fleischstlicke wie Roastbeef,
Tomahawk oder Rib-Eye am Stiick.

Durch Drehen des Trichters in die Vulkan Position, lasst sich mit sehr hoher, konzentrierter Hitze von unten arbeiten (bis 500 Grad), perfekt fiir
OUTDOORCHEF Zubehér wie den Barbecue Wok, die Aroma Pfanne oder die Gusseisenplatte.

Da der Innenraum des Gas-Kugelgrills dank des Trichters sauber bleibt, macht auch die Reinigung wenig Miihe.

TIPP: Zur Reinigung des Trichters empfehlen wir lhnen den Grill auf der héchsten Stufe fur 10 min zu erhitzen (Standard Position). Danach kénnen
Sie mit einer Messingbiirste den Trichter einfach ausbirsten. Wir empfehlen Ihnen dazu die OUTDOORCHEEF Trichterbiirste.

Mehr Informationen zu unserem Zubehér: WWW.OUTDOORCHEFRCOM

STANDARD POSITION

Die Standard Position ist flir die meisten Grillanwendungen die optimale Trichterposition und
sorgt fur die einzigartige Hitzezirkulation in der Kugel. Die Speisen werden rundum gleichmassig
gegrillt, ohne das Grillgut wenden zu missen. Fleisch, Fisch, Gemuse und Co. bleiben dabei
besonders saftig, zart und knackig.

Die Standard Position eignet sich somit perfekt flr jede Art von Fleisch, schonend gegrillten
Fisch, Gratins, knackiges Gemuse und zum Backen von Pizza, Flammkuchen oder Brot.

VULKAN POSITION

Durch Drehen des Trichters in die Vulkan Position, 1asst sich mit sehr hoher, konzentrierter Hitze
von unten arbeiten, perfekt fir OUTDOORCHEF Zubehdr wie den Barbecue Wok, die Aroma
Pfanne oder die Gusseisenplatte.

Somit eignet sich die Vulkan Position perfekt fir Kurzgebratenes wie Thunfisch-Steaks,
Jakobsmuscheln oder Wok-Gemise.

OUTDOORCHEFR.COM




GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DEN GAS-KUGELGRILL

1. Bringen Sie den Trichter in die gewiinschte Position (Standard Position oder Vulkan Position).

ACHTUNG: Verandern Sie wahrend des Grillens die Trichterposition nur mit hitzebestandigen Handschuhen.

HINWEIS: Beim Grillen und Kochen in der Vulkan Position auf Stufe ((/((/(// den Deckel offen lassen. Nur auf Stufe ((/ - ((/((/ kann auch
beim Grillen in der Vulkan Position mit geschlossenem Deckel gearbeitet werden.

Wahlen Sie, wenn nétig, das entsprechende Zubehér aus.

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

Legen Sie das Grillgut auf den Grillrost und regulieren Sie die Temperatur stufenlos nach lhren Wiinschen zwischen ((/ - ((/(//(//

Stellen Sie nach dem Grillen immer den Gasregulierknopf auf Position . Danach schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

o~ w N

Auch bei leeren Flaschen muss der Flaschenhahn geschlossen werden.

6 ACHTUNG: Das aufgefangene, heisse Fett in der Fettauffangschale kann Verbrennungen hervorrufen. Lassen Sie das Fett vor dem Entfernen
der Fettauffangschale erst vollstandig abkihlen.

7. Lassen Sie den Grill komplett auskihlen bevor Sie den Grill nach dem Grillen verschieben, bewegen oder reinigen.

GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DIE SEITENKOCHSTELLE
(GILT NUR FUR MODELLE MIT SEITENKOCHSTELLE)

1. Setzen Sie vor Inbetriebnahme der Seitenkochstelle den mitgelieferten Koch-/Pfannenaufsatz auf.
2. Wahlen Sie das entsprechende Zubehor oder die Pfanne aus und platzieren Sie diese auf dem Koch-/Pfannenaufsatz.
Fur den Einsatz des OUTDOORCHEF BBQ WOK (separat als Zubehor erhaltlich) bitte die mitgelieferte WOK-Halterung verwenden.

3. Regulieren Sie die Temperatur stufenlos nach Ihren Wiinschen zwischen (// - (//((/(Z/

4. Geben Sie nach kurzem Aufheizen des Zubehors oder der Pfanne die Speisen bei und bereiten Sie diese zu.

5. Stellen Sie nach dem Kochen immer den Gasregulierknopf auf Position Q. Danach schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.
Auch bei leeren Flaschen muss der Flaschenhahn geschlossen werden.

6. Lassen Sie den Grill komplett auskihlen bevor Sie den Grill nach dem Grillen verschieben, bewegen oder reinigen.

DER KOCH- / PFANNENAUFSATZ

ANWENDUNG

Berihren Sie den Koch-/Pfannenaufsatz wahrend der Verwendung auf dem Grill nur mit Grill-Handschuhen. Stellen Sie den Koch-/Pfannenaufsatz
in heissem Zustand nicht auf brennbare oder hitzeempfindliche Oberflachen.

REINIGUNG

Der Koch-/Pfannenaufsatz kann einfach in der Spiilmaschine gereinigt werden.

OUTDOORCHEFR.COM




STAURAUM IHRES AROSA 570 G

Alle AROSA 570 G Modelle verfligen Uber eine Halterung im Inneren des Grills zur Verstauung von einem zuséatzlichen Diamond Gusseisenrost
und einem Pizzastein (beides nicht im Lieferumfang enthalten).

INFO: Weiteres Zubehor, wie den Diamond Gusseisenrost und den Pizzastein finden Sie auf WWW.OUTDOORCHEFCOM oder bei lhrem Handler.

DER STAURAUM DER MODELLE MIT TEXTILVERKLEIDUNG (GILT NUR FUR MODELLE MIT TEXTILVERKLEIDUNG)

Die Bestiickung mit dem obengenannten Zubehér erfolgt tiber die offene Riickseite des Girills.

Damit Sie bequem an die Gasflasche und an die Fett-Auffangschale kommen, finden Sie auf der linken Seite auf der Textilverkleidung lhres
Arosa 570 G eine Offnung mit Reisverschluss.

Diese Offnung ermdglich Innen auf einfache Art und Weise die Gaszufuhr zu 6ffnen und zu schliessen. Weiter 1asst sich die Fett-Auffangschale
zur Reinigung einfach seitlich entnehmen.

TIPPS UND TRICKS

GRILLEN MIT DER GAS-KUGEL

Standard Position

Grossere Fleischstiicke (zB. Filet, Entrecéte, Koteletten am Stiick oder ganze Hahnchen): Dank des einzigartigen Trichtersystems missen gréssere
Fleischstlicke wahrend des Grillens nicht mehr gewendet werden. Die Hitze des Gasbrenners steigt an den Innenseiten der Grillkugel empor und
verteilt sich gleichméssig in der ganzen Kugel. Legen Sie das Grillgut auf den vorgeheizten Grillrost und schliessen Sie den Deckel. Lassen Sie
immer etwas Abstand zwischen den einzelnen Fleischstiicken. Durch das Schliessen des Deckels wird das Grillgut von allen Seiten gleichméssig
gebraunt und der Saft bleibt im Fleisch.

Um bei grosseren Stlicken nichts dem Zufall zu tberlassen, empfehlen wir unsere Temperaturmessgeréte zu verwenden, zB. den OUTDOORCHEF
GOURMET CHECK PRO - das Kerntemperatur-Messgerat fir perfekte Ergebnisse, einfach steuerbar tber das offizielle OUTDOORCHEF App.

In der Standard Position I&sst sich auch wunderbar backen, begeistern Sie Familie und Freunde z.B. mit einer selbstgemachten Pizza von unserem
OUTDOORCHEF Pizzastein, welcher perfekt in die Kugel passt. Lassen Sie den Pizzastein erst 20 Minuten auf hochster Stufe aufheizen, bevor
Sie die Pizza backen — Sie werden mit einem knusprig gebackenen Pizzaboden belohnt werden, ganz wie beim Italiener.

Mit dem richtigen Zubehér macht lhr OUTDOORCHEEF Grill noch mehr Spass. Ob Grillen, Kochen oder Backen: Lassen Sie Ihrer Kreativitat und
Experimentierfreude freien Lauf.

Mehr Informationen zu unserem breiten Zubehdr-Sortiment sowie zum App finden Sie unter: WWW.OUTDOORCHEFCOM

Vulkan Position

Perfekt geeignet fiir den Einsatz von OUTDOORCHEF Zubehér, wo starke Hitze von unten gefragt ist, welche konzentriert an das Zubehér wie
zB. der OUTDOORCHEF Gusseisenplatte oder dem OUTDOORCHEF Barbecue Wok abgegeben wird.

KOCHEN AUF DER SEITENKOCHSTELLE (GILT NUR FUR MODELLE MIT SEITENKOCHSTELLE)

Die Seitenkochstelle eignet sich perfekt flr die Zubereitung diverser Vorspeisen wie z.B. Knoblauch Crevetten in Olivendl, zur Zubereitung von
Beilagen wie GemUsepfannen oder zur Zubereitung flir Saucen wahrend des Grillens. Dafir empfehlen wir als Zubehér die OUTDOORCHEF
Aroma Pfanne, damit gelingt jedes Gericht.

Mehr Informationen zu unserem breiten Zubehor-Sortiment finden Sie unter: WWW.OUTDOORCHEFRCOM
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NACH DEM GRILLEN

Stellen Sie den Gasregulierknopf jedes Brenners auf Q.
Schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.
Lassen Sie den Grill ganz auskiihlen und reinigen Sie ihn.

W N~

Decken Sie den Grill mit der passenden Abdeckhaube ab.

REINIGUNG

Es ist nur eine sehr geringe Reinigung zwischen den Grillgdngen erforderlich, da das meiste Fett entweder verdunstet oder in die Auffangschale
abgeleitet wird. Bei starkerer Verschmutzung heizen Sie den Girill ca. 10 Minuten mit voller Leistung auf. Verwenden Sie fir die Reinigung der Trichter
und des Rostes eine Grillblrste mit Messingborsten (keine Stahlborsten).

ACHTUNG: Beim Reinigen des Grill-Innenraums rund um das Brennersystem ist darauf zu achten die Brennerteile nicht zu beschadigen.
ACHTUNG: Reinigen Sie den Aussenbereich des Grills und die Ablageflachen nur mit handelsiblichen, nicht aggressiven Reinigungsmitteln
(zB. handelstibliches Spiilmittel). Bei der Verwendung von speziellen Grillreinigern (nicht empfohlen) empfehlen wir Ihnen, dieses erst an einer
nicht sichtbaren Stelle zu testen

DIE GUSSEISEN-GRILLROSTE (NICHT IM LIEFERUMFANG ENTHALTEN, SEPARAT ERHALTLICH)

ANWENDUNG
Reinigen Sie die Gusseisen-Grillroste vor dem ersten Gebrauch mit Wasser. Berlhren Sie die Roste wahrend der Verwendung auf dem Grill nur
mit Grill-Handschuhen. Stellen Sie die Gusseisen-Girillroste in heissem Zustand nicht auf brennbare oder hitzeempfindliche Oberflachen.

Zur einfacheren Entnahme der Gusseisen-Girillroste konnen Sie den Grid Lifter verwenden.

REINIGUNG

e Lassen Sie die Gusseisen-Grillroste auf dem Grill bei voller Leistung ca. 10 Minuten ausbrennen
e Verwenden Sie eine Birste aus mit Messingborsten (keine Stahlborsten)

¢ Lassen Sie den Rost sowie die Biirste danach komplett auskihlen

e Den Rost nach der Reinigung mit Speisedl leicht eindlen.

PFLEGEHINWEISE ZUR TEXTILVERKLEIDUNG
(GILT NUR FUR MODELLE MIT TEXTILVERKLEIDUNG)

WETTERBESTANDIGKEIT

Die Textilverkleidung lhres Arosa 570 G besteht aus einem Outdoor-Gewebe, welches eigens fir den Aussenbereich entwickelt wurde.
Dieses Gewebe ist UV- und wetterbestandig.

Fir eine maximale Langlebigkeit der Textilverkleidung empfehlen wir Ihnen nach jedem Gebrauch, Ihren Arosa 570 G mit der passenden
OUTDOORCHEF Abdeckhaube vor Witterungseinflissen, Schmutz und Pollenstaub zu schitzen.
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FEUCHTIGKEIT
Sollte die Textilverkleidung einmal nass werden, empfehlen wir Innen diese immer erst vollstandig trocknen zu lassen, bevor Sie den Grill mit der
Abdeckhaube abdecken. Trotz Wetterbestandigkeit kann es bei eingeschlossener Feuchtigkeit zu Staunasse und Schimmelbildung fiihren.

LANGERER NICHTGEBRAUCH
Bei langerem Nichtgebrauch des Grills (> 2 Monate) empfehlen wir lhnen, die Textilverkleidung abzunehmen und separat an einem trockenen,

dunklen Ort aufzubewahren.

PFLEGE UND REINIGUNG
Bei Verschmutzungen kénnen Sie die Textilverkleidung lhres AROSA 570 G einfach mit lauwarmem Wasser und einem sanften schmutz- und

fettlésendem Reinigungsmittel reinigen (z.B. handelstibliches, nicht aggressives Spulmittel).
Benutzen Sie dazu als Hilfsmittel einen Schwamm (weiche Seite) oder eine weiche Biirste (keine Metallbiirsten, keine harten Plastikbiirsten).
Um Verfarbungen vorzubeugen empfehlen wir lhnen vor der Reinigung mit einem Reinigungsmittel, dieses erst an einem nicht sichtbaren Ort zu testen.

ACHTUNG: Da es sich um ein Spezial-Gewebe handelt, ist eine Reinigung in der Waschmaschine nicht moglich. Dies wiirde den UV-Schutz
beschadigen.

MOCHTEN SIE IHREM AROSA 570 G EINEN KOMPLETT NEUEN LOOK VERLEIHEN?
Kein Problem - Als Zubehtr sind weitere Textilverkleidungen in verschiedenen, spannenden Farben und Designs erhéltlich. Mehr Informationen
finden Sie auf WWW.OUTDOORCHEFRCOM oder bei Ihrem Handler.

UNTERHALT

Ein regelméssiger Unterhalt Ihres Grills garantiert ein einwandfreies Funktionieren.

= Kontrollieren Sie alle gasfihrenden Teile mindestens zweimal pro Jahr und jedes Mal nach einer langeren Lagerung. Spinnen und andere
Insekten kdnnen Verstopfungen verursachen, welche vor Gebrauch behoben werden miissen.

= Wird der Grill regelméssig auf unebenem Gelande verschoben, kontrollieren Sie von Zeit zu Zeit, ob noch alle Schrauben fest sind.

= Wenn Sie den Grill wahrend einer langeren Periode nicht benutzen, sollten Sie vor dem erneuten Gebrauch eine PRUFUNG AUF DICHTHEIT
durchflihren. Wenn Sie irgendwelche Zweifel haben, wenden Sie sich bitte an Ihren Gaslieferanten oder an die Verkaufsstelle.

= Um Korrosionsschéaden zu vermeiden, dlen Sie vor einer langeren Lagerung alle Metallteile ein.

= Nach einer langeren Lagerung und mindestens einmal wéhrend der Grillsaison sollten Sie den Gasschlauch auf Risse, Knicke und andere
Beschadigungen Uberpriifen. Ein beschadigter Gasschlauch muss sofort ersetzt werden, wie es im Kapitel SICHERHEITSHINWEISE
beschrieben ist.

= Schutzen Sie ihren Grill, nachdem er ganz abgekdiihlt ist, mit einer passenden OUTDOORCHEF Abdeckhaube vor Umwelteinfliissen.

= Um Staufeuchtigkeit zu verhindern, die Abdeckhaube nach Regen entfernen. Abdeckhauben kdnnen Sie bei lhrem Grillhéndler beziehen.

= ACHTUNG: Stellen Sie heisse Gegenstande wie Grillroste, Grill- und Gusseisenpfannen niemals auf die Ablageflachen lhres Grills. Die
Lackierung des Grills konnte dabei Schaden nehmen.

FEHLERBEHEBUNG

Der Brenner ziindet nicht:

. Uberpru‘fen Sie, ob die Gaszufuhr der Gasflasche geodffnet ist.

= Stellen Sie sicher, dass sich genug Gas in der Flasche befindet.

»  Uberprifen Sie, ob Funken von der Elektrode auf den Brenner tiberspringen.
ACHTUNG: Diese Uberpriifung darf nur mit geschlossener Gaszufuhr erfolgen!

Kein Funke:

= Stellen Sie sicher, dass die Batterie richtig eingelegt ist (bei Grills mit Elektroziindung).

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

= Uberpriifen Sie, ob die Kabel bei der elektrischen Ziindung und der Elektrode eingesteckt sind und festsitzen.
»  Setzen Sie zwei neue Batterien (Typ AAA, LRO3, 1.5 Volt) in die elektrische Ziindung ein.

Das SAFETY LIGHT funktioniert nicht:
«  Uberpriifen Sie, ob die Gaszufuhr an den Gasregulierknépfen gedffnet ist. (Bei geschlossenem Gasflaschenventil).
= Stellen Sie sicher, dass die Batterien fur das Safety Light korrekt eingelegt sind.

Koénnen Sie den Grill anhand der oben erwahnten Massnahmen nicht in Betrieb nehmen, kontaktieren Sie bitte lhre Verkaufsstelle.
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VERBRAUCHER-GARANTIE

1. Garantie und Verhaltnis zu sonstigen Rechten des Kaufers

Mit dem Kauf dieses OUTDOORCHEF Produktes bei einem autorisierten Handler erhalten Sie als privater Endkunde (Verbraucher) eine Her-
stellergarantie von Outdoorchef AG (,OC¥).

Die Herstellergarantie gewahrt Ihnen Garantieanspriiche gegen den Garantiegeber nach Magabe dieser Vereinbarung. Die Garantieanspriiche
bestehen dabei neben lhren sonstigen vertraglichen oder gesetzlichen Rechten. Diese sonstigen Rechte werden durch diese Garantie nicht
ausgeschlossen oder eingeschrankt. Sie konnen daher auch lhre sonstigen vertraglichen oder gesetzlichen Anspriiche gegentiber dem jeweils
Verpflichteten geltend machen. So werden bspw. Anspriiche nach dem Produkthaftungsgesetz durch diese Garantie nicht beriihrt.

Als Kaufer bleibt es Ihnen insbesondere auch mdéglich, vertragliche Gewahrleistungsanspriiche gegen lhren Verkaufer geltend zu machen. So
kann beispielsweise eine mogliche Riickabwicklung des Kaufvertrages nur gegentber dem Verkéufer, nicht aber im Rahmen dieser Garantie
gegeniber OC verfolgt werden.

2. Beteiligte und Garantievoraussetzungen

Garantiegeber ist OC. Garantieberechtigt ist jeder Endkunde, der ein Neuprodukt im autorisierten Handel fir private Zwecke erwirbt. Der Erwerb
ist durch Vorlage des Kaufbelegs zu fiihren. Ein Erwerb fiir private Zwecke liegt vor, wenn das Produkt durch eine natirliche Person zu Zwecken
erworben wird, die Uberwiegend weder ihrer gewerblichen noch ihrer selbstandigen beruflichen Tatigkeit zugeordnet werden kdnnen.

Wird ein Garantiefall erkennbar missen Sie die Garantieanspriiche innerhalb von zwei Monaten beim Garantiegeber geltend machen. Ansonsten
sind Sie mit Garantieanspriichen ausgeschlossen. Fir offensichtliche Mangel beginnt diese Ausschlussfrist mit Erhalt des Produkts. OC emp-
fiehlt daher, das Produkt nach Erhalt umgehend auf Mangel zu priifen.

3. Umfang

Die Garantie gilt ab Kaufdatum und wird in folgenden Fallen gewahrt, sofern kein Ausschlusstatbestand nach Ziffer 4 vorliegt:
= 3 Jahre auf die emaillierte Kugel (Unterteil und Deckel) gegen Durchrosten.
= 3 Jahre auf den emaillierten Grillrost gegen Durchrosten oder Durchbrennen.
3 Jahre auf alle Edelstahlteile gegen Durchrosten oder Durchbrennen.
= Fehler der Emaillierung vor erstmaliger Benutzung
= 2 Jahre auf alle restlichen Herstellungs- / Materialfehler

Nicht als Mangel gelten dabei firr die Funktion unerhebliche und fir Sie als Kunden zumutbare Unebenheiten, Farbunterschiede der Emaillierung
oder kleinere Fehlstellen wie produktionsbedingte Auflagepunkte am unteren Deckelrand oder an den Authangungen.

Bei einem Garantiefall wird OC nach eigener Wahl die beschadigten oder mangelhaften Teile oder das Produkt insgesamt austauschen und
ersetzen. Soweit flr Sie als Kunden zumutbar kann ein Austausch auch gegen ein vergleichbares Modell neuerer Bauart ausgetauscht werden,
bspw. gegen ein Nachfolgemodell. Soweit durch einen Mangel die Funktionalitat des Produkts nicht beeintrachtigt wird und soweit fir Sie als
Kunden zumutbar, kann Ihnen statt der Reparatur auch ein angemessener finanzieller Ausgleich angeboten werden.

Fur die Dauer der Garantieabwicklung (Prifung und eventuell Austausch) besteht gegen OC kein Anspruch auf ein Ersatzprodukt oder eine
sonstige Entschadigung. Die Ausfihrung von Garantieleistungen bewirkt weder eine Verlangerung noch einen Neubeginn der Garantiezeit. Aus-
gewechselte Teile gehen in das Eigentum von OC Uber. Nur beim Produktaustausch beginnt die Garantiezeit von neuem.

Weitergehende Anspriiche gegen den Garantiegeber werden durch diese Garantie nicht begriindet. Ihre Anspriiche aus sonstigen Rechtsgriin-
den werden hierdurch jedoch nicht ausgeschlossen oder beschrankt (siehe auch oben 1.).

4. Ausschluss
Die Garantie ist in folgenden Féllen ausgeschlossen:

= Gewohnliche Abnutzung bei bestimmungsgemaBem Gebrauch, insbesondere an allgemeinen VerschleiBteilen wie Trichter, Flammendécher,
Brenner, Thermometer, Zlindung und Batterie, Elektrode, Ziindkabel, Gasschlauch, Gasdruck-Regler, Heizelement, Reflektor, Alu-Schutzfolie,
Grill- oder Kohlerost und -schale, Anziindrost sowie die Kohle- / Fettauffangschale.

= Schaden der Emaillierung bei benutzten Geréten, sofern der der Fehler nicht nachweislich bereits vor erstmaliger Benutzung vorlag.

= Defekte und/oder Schaden aufgrund einer unsachgemaBen oder nicht bestimmungsgemaBen Benutzung, insbesondere aufgrund

= Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung, der Sicherheitshinweise oder von Betriebs-/Wartungsanweisungen (beispielsweise Benutzung
von Outdoor-Geraten in Innenrdaumen, Beschadigungen durch fehlerhafte Montage, durch unsachgemaBe Reinigung der emaillierten Ober-
flache des Trichters oder des Grillrosts, durch Nichtdurchfiihrens eines Dichtheitstestes soweit in der Bedienungsanleitung empfohlen, durch
Verwendung schédlicher Chemikalien, durch Zweckentfremdung usw.).

= Defekte und/oder Schaden, soweit diese durch Eingriffe oder Reparaturen von nicht durch OC autorisierte Personen erfolgt sind.

= Defekte und/oder Schaden durch zerstérende Witterungseinflisse (beispielsweise Hagel oder Blitzschlag).

16

OUTDOORCHEFR.COM




Defekte und/oder Schaden aufgrund von mutwilliger Beschadigung oder aufgrund vorséatzlicher oder fahrlassiger Beschéadigung, soweit
nicht von OC zu vertreten.

= Defekte und/oder Schaden, welche beim Transport zum Kaufer entstanden sind, soweit nicht der Transport vom Garantiegeber veranlasst wurde.

= Defekte und/oder Schaden aufgrund von hoherer Gewalt.

= Defekte und/oder Schaden aufgrund von Abnutzung bei professionellem Gebrauch zu gewerblichen Zwecken (bspw. Einsatz in Hotellerie
oder Gastronomie).

5. Garantieabwicklung

Im Garantiefall wenden Sie sich bitte méglichst umgehend an uns oder einen unserer autorisierten Handler (Handlernachweis unter www.
outdoorchef.com) und nennen uns neben lhrer Anschrift nach Méglichkeit Produkt/Produktteil, Kaufquittung, Seriennummer und Artikelnummer
(beides finden Sie auf dem Datensticker auf lhrem Grill; siehe dazu den ersten Abschnitt der Bedienungsanleitung). Beschreiben Sie uns den
Mangel gerne auch mit Foto. Zur Prifung des Garantiefalls Ubergeben Sie das Produkt dem Handler oder uns (Bring-In-Garantie). Bei berech-
tigten Garantiefallen erstatten wir die notwendigen und erforderlichen Transport- und Versandkosten, ansonsten senden wir das Produkt auf lhre
Kosten zurlick.

Die registrierte Marke OUTDOORCHEF wird durch folgende Unternehmung reprasentiert
Outdoorchef AG | Eggbiihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Einen Handlernachweis finden Sie auf unserer Website unter OUTDOORCHEF.COM
Die Seriennummer sowie die Artikelnummer konnen Sie dem Datensticker auf ihrem Grill entnehmen
(siehe dazu den ersten Abschnitt dieser BEDIENUNGSANLEITUNG).

ke
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TECHNISCHE INFORMATIONEN

AROSA 570 G

CE
Gas

|3+ (28/30/37 mbar)
ISB/P (30 mbar)

ISB/F‘ (50 mbar)
Gasverbrauch Total

KUGEL

Leistung

- kleiner Brenner
Gasverbrauch

- grosser Brenner
Gasverbrauch

Disen (28-30/37 mbar)
- Dise kleiner Brenner
- Dise grosser Brenner

Diisen (50 mbar)
- Dise kleiner Brenner
- Dise grosser Brenner

AROSA 570 G SB

CE
Gas

I3+ (28/30/37 mbar)
138/ (30 mbar)

138/P (50 mban)
Gasverbrauch Total

KUGEL

Leistung

- kleiner Brenner
Gasverbrauch

- grosser Brenner
Gasverbrauch

Diisen (28-30/37 mbar)
- Dise kleiner Brenner
- Dise grosser Brenner

Diisen (50 mbar)
- Dise kleiner Brenner
- Dise grosser Brenner

BRENNER SEITENKOCHSTELLE
Leistung
Gasverbrauch

Diise (28-30/37 mbar)
Diise (50 mbar)

0063 BP 3505
Butan G30 / Propan G31

Elektrische Ziindung
Fir den Betrieb der elektrischen Ziindung benétigen Sie zwei Batterien
(Typ AAA, LRO3, 1.5 Volt).

Butan 30mbar / Propan 37mbar

Butan / Propan 30mbar
Butan / Propan 50mbar

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

686 g/h betragen.
Webpage
3'1900 k/V: Weitere Informationen, Tipps Tricks, Rezepte und alles
g Wissenswerte zu OUTDOORCHEF Produkte finden Sie unter
6.60 kW OUTDOORCHEF.COM
476 g/h

0.78 mm/Markierung: BD
1.22 mm/Markierung: BG

0.68 mm/Markierung: AU
1.06 mm/Markierung: Al

0063 BP 3505

Butan G30 / Propan G31

Butan 30mbar / Propan 37mbar
Butan / Propan 30mbar

Butan / Propan 50mbar

914 g/h

290 kW
210 g/h

6.60 kW
476 g/h

0.78 mm/Markierung: BD
1.22 mm/Markierung: BG

0.68 mm/Markierung: AU
1.06 mm/Markierung: Al

3.20 kW
298 g/h

0.88 mm / Markierung: AH
0.76 mm / Markierung: AK
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USER GUIDE

IMPORTANT: Please read these instructions carefully before using your OUTDOORCHEF gas barbecue.

c€0063 PIN 0063 BP 3505 g;g‘:sﬁ\r:l?:s{:esn 8050 Zirich I M Po RTANT:

Typ: SeralNo First of all, make a note of your gas kettle barbecue's serial number on the back of this User
Article No.: :} Guide. Depending on the barbecue model, you will find the serial number on the Data sticker
Made in China

e e DTN that is either attached to the barbecue frame or the base plate.

Catl., Catl Ochsenmatlstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Tolal rate xQn=

OUTDOORCHEF h The item number and name of your gas kettle barbecue are printed on the Welcome card that
SWISS GRILL INNOVATION is included in the document folder.

LOGIN CARD

/

The serial number and item number are important to allow smooth processing of enquiries, orders for spare parts and any warranty claims.
Keep the User Guide in a safe place. It contains important information about safety, operation and maintenance.

IMPORTANT FOR YOUR SAFETY

Anyone who operates the barbecue must know and follow the ignition process precisely. Children must not be allowed to use the barbecue.
Follow the assembly instructions exactly. Incorrect assembly can have dangerous consequences.

Do not position any flammable liquids, materials or spare gas bottles in the vicinity of the barbecue. Never set up the barbecue or the gas bottle(s)
in enclosed rooms without ventilation.

Please read these instructions carefully before using your OUTDOORCHEF gas kettle barbecue. The barbecue is for outdoor use only and a safety
clearance of at least 1.5 m from flammable objects must be ensured.

GAS BOTTLES

= Only gas bottles up to a maximum net weight of 8 kg may be placed on the base plate. Position the bottle in the space provided.

T h

5 ¢

T

max 500 mm

max & 310 mm

= Please make sure there are no leaking screw connections.

= Perform a LEAK TEST before use and whenever the gas bottle is changed.
Gas bottles must not be exposed to temperatures exceeding 50°C and must never be stored in an enclosed room or basement.
Read and follow the safety instructions on the gas bottles being used.
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NOTE: Check whether the pressure regulator and gas bottle are approved for use in your country. Use only gas bottles that comply with the
applicable national standard. The different sealing systems mean that any discrepancy in the pressure regulator and gas bottle systems will
prevent the secure closure of the seal. This could result in a leakage of gas, which could then be ignited by an open fire or a spark. For safety
and liability reasons, in all cases we recommend checking gas barbecues intended for sale and, if required, adapting the pressure regulator
and gas hose in accordance with national regulations, or arranging for this work to be performed.

SAFETY INFORMATION

This user guide must be kept by the owner and be close at hand at all times.

Light the barbecue in accordance with the INSTRUCTIONS FOR LIGHTING section of this guide.

"Use outdoors only"

"Read the instructions before using the appliance"

"CAUTION: Accessible parts may be very hot. Keep children away."

"This appliance must be kept away from flammable materials during use"

"Do not move the appliance during use"

"Turn off the gas supply at the gas cylinder after use"

Never use the barbecue under a canopy.

Appliances equipped with castor wheels must not be pushed across uneven ground or steps.

Wear protective gloves when touching hot parts.

After grilling, always turn the gas regulating knob to the O position and close the gas supply at the gas bottle.

When changing the gas bottle, make sure that the gas regulating knob is in the O position and the gas supply is closed at the gas bottle.
IMPORTANT: Ensure that there are no ignition sources in the vicinity of the barbecue.

After connecting a new gas bottle, check the connection parts in accordance with the instructions in the LEAK TEST section.

If you suspect that parts are leaking, turn the gas regulating knob to the O position and close the gas supply at the gas bottle. Have the
parts that carry gas checked at a specialist gas equipment retailer.

Replace the gas hose immediately if it is damaged or displays signs of wear. The hose must be free from kinks and must not have any
cracks. Do not forget to switch off the gas regulating knob and the gas supply before you remove the hose.

Renew the hose and the gas pressure regulator after it has been in use for 3 years from the date of purchase. Make sure that the gas
pressure regulator and the hose comply with the corresponding EN standards (gas pressure regulator EN 16129 / gas hose EN 16436).
The recommended length of the gas hose is 90 cm, and it must not be longer than 150 cm.

Never block the large round air intake hole on the base of the bowl or the air slots in the lid. The ventilation openings in the gas bottle
compartment must never be closed or covered.

"Do not modify the appliance". Contact a specialist if you suspect there is a malfunction.

The barbecue is supplied with the appropriate gas hose and gas pressure regulator. It is essential to keep the gas hose away from the hot
outside surfaces of the barbecue. The hose must not be twisted. On barbecue models that have a hose guide, it is essential for the hose
to be secured in this guide.

The hose and regulator are in accordance with the particular national regulations and EN standards (gas pressure regulator EN 16129 / gas
hose EN 16436).

Contact a specialist gas equipment retailer if full power is not achieved and you suspect there may be a blockage in the gas supply.

Only use the barbecue on firm, secure ground. Never place the barbecue on wooden floors or other flammable surfaces while it is in use.
Keep the barbecue away from flammable materials.

Do not store the barbecue in the vicinity of highly inflammable liquids or materials.

If you store the barbecue indoors over winter, it is essential for the gas bottle to be removed. It should always be stored outdoors in a well
ventilated location which is inaccessible to children.

Select a location that is as sheltered as possible from the wind before lighting the barbecue.

When the barbecue is not in use, and once it has cooled down fully, protect it against weather damage by using a cover. Covers can

be purchased from your barbecue retailer.

Remove the cover after heavy rain in order to avoid condensation build-up.

Never leave the barbecue unsupervised during operation.

The barbecue remains hot for quite some time after being switched off. Make sure you do not burn yourself or place any objects

on the barbecue due to the danger of burns.
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LEAKTEST

WARNING: Ensure that no ignition sources are in the vicinity during the leak test. This also includes smoking. Never check for leaks with a

burning match or a naked flame, and always do this task outdoors.

1.
2.

The gas regulating knob must be in the O position.

Open the gas supply at the bottle and brush a soap solution (60% liquid soap and 50% water) onto all parts that carry gas (connection at the
gas bottle / gas pressure regulator / gas hose / gas inlet / connection on the valve). You can also use a leak spray (see Fig. 2A and 2B).
Bubbles forming in the soap solution indicate that there are leaks. IMPORTANT: do not use the barbecue until all leaks have been
eliminated. Turn off the gas supply at the gas bottle.

Eliminate the leaks by retightening the connections if possible, or else renew the defective parts.

Repeat steps 1 and 2.

Contact your specialist gas equipment retailer if the leaks cannot be eliminated.

NOTE: Carry out the LEAK TEST each time the gas bottle is connected or changed, and also at the start of the barbecue season.

AROSA 570 G SPECIFIC DESCRIPTION

Fig. 2A Fig. 2B

OUTDOORCHEFR.COM




EXPLANATION OF THE SYMBOLS ON THE OPERATING CONSOLE

Heat settings/heat levels and Ignition

O : off position
¢ : low power
2 : medium power
(/l(//(/l : high power

(//(//(//& ¢ Ignition

BURNER SYSTEMS

KETTLE

Barbecuing systems with two ring burners

The large ring burner achieves its highest power at the (//((/((/ setting and its lowest power at the ((/ setting. It is designed for applications in
the medium to high temperature range.

The small ring burner achieves its highest power at the (//(//((/ setting and its lowest power at the ¢ setting. It is designed for applications in
the medium to low temperature range.

SIDE COOKING PLATE (APPLICABLE ONLY FOR MODELS WITH SIDE COOKING PLATE)

Burner system for the additional side cooking plate

The burner achieves its highest power at the (//((/(// setting and its lowest power at the ¢ setting.
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BEFORE FIRST USE

. Clean all parts that come into contact with food.
2. Check all parts that carry gas, as described in the LEAK TEST section. Also do this if your AROSA 570 G was delivered pre-assembled by

the retailer.
3. Let the barbecue burn for about 20-25 minutes at the ((/(//(// setting.

INSTRUCTIONS FOR LIGHTING

KETTLE
1. Make sure that all connections between the gas hose, the gas pressure regulator and the gas bottle are firmly tightened (as described in

the LEAK TEST section).
2. Open the barbecue lid. CAUTION: Never ignite the barbecue when the lid is closed.

3. Open the gas supply at the gas bottle.
4. Press the gas regulating knob of the selected ring burner and turn it anticlockwise to the (//((/((/ ) setting. Press the gas regulating

knob and hold it until the gas is burning.

.- O -0
// ///
7 7
/ /
7/ /
/ /
1 1
1 i
X222 ’ X222

5. If the gas does not ignite within 3 seconds, set the gas regulating knob to O. Wait 2 minutes to allow the uncombusted gas to dissipate.

Then repeat step 4.
6. Ifitis not possible to light the barbecue after 3 attempts, look for the causes (as described in the TROUBLESHOOTING section).

SIDE COOKING PLATE (APPLICABLE ONLY FOR MODELS WITH SIDE COOKING PLATE)

1. Make sure that all connections between the gas hose, the gas pressure regulator and the gas bottle are firmly tightened (as described in the
LEAK TEST section).

2. Open the lid of the side cooking plate. CAUTION: Never ignite the side cooking plate when the lid is closed.

Open the gas supply at the gas bottle.

4. Press the gas regulating knob for the side cooking plate and turn it anticlockwise to setting (//(//(// &, Press the gas regulating knob and
hold it until the gas is burning.

w

5. If the gas does not ignite within 3 seconds, set the gas regulating knob to Q. Wait 2 minutes to allow the uncombusted gas to dissipate.

Then repeat step 4.
6. Ifitis not possible to light the burner for the side cooking plate after 3 attempts, look for the causes (as described in the
TROUBLESHOOTING section).
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GAS SAFETY SYSTEM (GSS)

All AROSA models incorporate the innovative GAS SAFETY SYSTEM (GSS) which includes the following features:

FLAME GUARD

The FLAME GUARD is a closed system consisting of ignition and flame. This system ignites after opening the gas tap and activating the ignition.
The FLAME GUARD protects the flame from weather influences such as strong wind and ensures the burners always reignite automatically
if they happen to be extinguished*. The ignited burners therefore operate reliably in a wide range of weather conditions (e.g. wind).

Benefits:

*  Theignited burners are optimally protected from weather influences.

*  Barbecuing at very low temperatures from 80 degrees, even in windy weather.
" Prevention of escaping non-ignited gas.

* IMPORTANT: There is no such thing as 100% certainty that burners will not be extinguished by extreme weather influences. When working
with gas, you must always make sure that the barbecue is never left unattended. All tests are conducted under laboratory conditions.

SAFETY LIGHT

Proven safety that lights the way. The SAFETY LIGHT of your AROSA 570 G is activated when you turn the gas regulating knob anticlockwise
from the O position towards (//(//((/ € thereby opening the gas supply. The LED is located in each control dial. The power for the SAFETY
LIGHT is supplied by the AAA batteries provided.

Benefit:
*  The safety light reminds you that the valve is open and gas is escaping”

* IMPORTANT: Remember to always close the gas supply at the gas bottle and turn off the gas tap after barbecuing.

6000 S0

2 ¢ ¢
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

All AROSA models feature the latest burner generation that allows you to use a consistent and continuous temperature range of 80-360 degrees.

This opens up completely new possibilities for using your barbecue as you can grill, cook or bake in all temperature ranges.

Temperature ranges/application:

TEMPERATURE SMALL BURNER LARGE BURNER

min. approx. 80* ({/ O
mid. approx. 120* ((/ (// O
max. approx. 170* (// ((/ (// O

min. approx. 170* O (//
mid. approx. 240* @) (// (//
max. approx. 300* O (// ((/ ((/

absolute max. approx. 360* (// ((/ ({/ (// ((/ ((/

* Guide values without weather-related influences

TIPS AND TRICKS:

Slow roasting (80-130 degrees):

Set your barbecue to a temperature of 80 degrees to create the perfect conditions for slow-roasting meat or fish or to keep dishes warm

(funnel in standard position).

The temperature range of 110-130 degrees is ideal for barbecue classics such as beef brisket, pulled pork or spare ribs (funnel in standard position).

Grill, cook, bake (130-220 degrees):

The temperature range between 130-220 degrees allows perfectly even barbecuing of meat, fish and more (funnel in standard position).
It is particularly suitable for large joints of meat. This temperature range is also ideal for cooking or baking.

High temperature (220-360 degrees):

A maximum heat up to 360 degrees ensures perfectly seared steaks and flash-grilled foods. The maximum heat setting is also ideal for cooking
crispy pizza or tarte flambée (funnel in standard position).
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UNIQUE FUNNEL SYSTEM

From grilling to cooking or baking, in the standard position, the unique OUTDOORCHEF funnel system ensures even heat distribution inside
the kettle and prevents harmful flare-ups as the burners are completely shielded.

Rather than catching fire, dripping fat runs along the porcelain-enamelled funnel into the collecting tray under the kettle. As the host, you can
spend more time with your guests while your barbecue specialities are grilled perfectly all over — with no turning required.

Meat, fish, vegetables and more stay deliciously juicy, tender or crisp. Some of the fat and meat juice dripping onto the funnel evaporates,
which gives meat, fish, vegetables and more that unmistakable barbecue flavour.

Pizza, tarte flambée or bread are baked to brick oven quality at up 360 degrees. The small burner allows you to barbecue food gently
at temperatures around 80 degrees - perfect for tender large joints of meat such as roast beef, tomahawk or rib-eye.

Turning the funnel to the volcano position allows you to work with very high, concentrated heat from below (up to 500 degrees), ideal for
OUTDOORCHEF accessories such as the Barbecue Wok, Flavouring Pan or the Cast-lron Griddle Plate.

And because the interior of the gas kettle barbecue stays nice and clean thanks to the funnel, cleaning up afterwards is easy.

TIP: to clean the funnel, we recommend heating the barbecue at the highest level for 10 minutes (standard position). Then you can simply
brush out the funnel using a brush with brass bristles. We recommend the OUTDOORCHEF Funnel Brush.

More information about our accessories is available at: WWW.OUTDOORCHEF.COM

STANDARD POSITION

The standard position is the optimal funnel position for most grilling applications and ensures
unique heat circulation inside the kettle. The food is grilled evenly all over — with no turning
necessary. Meat, fish, vegetables and more all stay deliciously juicy, tender or crisp.

The standard position is thus perfect for all kinds of meat, gently grilled fish, gratins, crunchy
vegetables, and also for baking pizza, tarte flambée or bread.

VOLCANO POSITION

Turning the funnel to the volcano position allows you to work with very high, concentrated heat
from below, ideal for OUTDOORCHEF accessories such as the Barbecue Wok, Flavouring Pan
or Cast-Iron Griddle Plate.

This makes the volcano position perfect for flash-grilled meat such as tuna steaks, scallops or
wok-fried vegetables.
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INSTRUCTIONS FOR USING THE GAS KETTLE BARBECUE

1.

o~ w N

<

Place the funnel in the required position (standard or volcano position).

CAUTION: Wear heat-resistant gloves if you want to change the funnel position while grilling.

NOTE: When grilling and cooking in volcano position at the ((/(//(// setting, leave the lid open. The lid can only be kept closed

at the ((/ - ((/((/ setting when grilling in volcano position.

Select the appropriate accessories, if required.

Preheat the barbecue with the lid closed for about 10-15 minutes at the (//((/((/ setting.

Place the food to be grilled on the barbecue grid and freely control the temperature between (// - ((/((/((/ according to your requirements.
After grilling, always set the gas regulating knob to the O position. Then close the gas supply at the gas bottle. The bottle tap must be
closed even on empty bottles.

CAUTION: The hot fat collected in the drip pan can cause burn injuries. Allow the fat to cool completely before removing the drip pan.
After grilling, allow the barbecue to cool down completely before relocating, moving or cleaning it.

INSTRUCTIONS FOR USING THE SIDE COOKING PLATE
(APPLICABLE ONLY FOR MODELS WITH SIDE COOKING PLATE)

1.

Before using the side cooking plate, place the provided pot/pan support on top of it.

2. Select the appropriate accessory or the pan and place it on the pot/pan support. When using the OUTDOORCHEF BBQ WOK
(available separately as an accessory), please use the WOK holder supplied.
5
)y
3. Freely control the temperature as required between ((/ - (//(//(//
4. Allow the accessory or pan to heat up before adding the food and cooking it.
B. After cooking, always set the gas regulating knob to the O position. Then close the gas supply at the gas bottle. The bottle tap must be
closed even on empty bottles.
6. After grilling, allow the barbecue to cool down completely before relocating, moving or cleaning it.

THE POT/PAN SUPPORT

USAGE

Always put on barbecue gloves before touching the pot/pan support when it is in use on the barbecue. Never place a hot pot/pan support on

a flammable or heat-sensitive surface.

CLEANING

The pot/pan support can be easily cleaned in the dishwasher.
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STORAGE COMPARTMENT INSIDE YOUR AROSA 870 G

All AROSA 570 G models feature a holder inside the barbecue to store an additional Diamond Cast-lron Barbecue Grid and a Pizza Stone
(neither of these are supplied).

INFO: Other accessories, such as the Diamond Cast-lron Barbecue Grid and Pizza Stone, can be found on WWW.OUTDOORCHEF.COM
or at your retailer.

STORAGE SPACE IN MODELS WITH TEXTILE COVERING (APPLICABLE ONLY FOR MODELS WITH TEXTILE COVERING)

The accessories referred to above can be placed inside the barbecue through the open rear side.
A zipper opening is located on the left side of the textile covering of your Arosa 570 G. This opening is designed to allow you to easily open and
close the gas supply. It also allows easy removal of the collecting tray from the side for cleaning.

TIPS AND TRICKS

BARBECUING WITH THE GAS KETTLE

Standard Position

Ideal method for larger joints of meat (e.g. fillet, entrecéte, cutlets or a whole chicken). Thanks to the unique funnel system, you no longer need to
turn larger pieces of meat while barbecuing. The heat from the gas burner rises along the insides of the barbecue kettle and is distributed evenly
throughout the kettle. Place the food to be grilled on the preheated barbecue grid and close the lid. Always leave a slight space between pieces
of meat. Closing the lid allows food to be browned evenly on all sides, while ensuring the juices stay in the meat.

In order not to leave anything to chance with larger pieces meat, we recommend using our thermometers, such as the OUTDOORCHEF GOURMET
CHECK PRO - this digital meat thermometer ensures perfect results and can be easily controlled using the official OUTDOORCHEF app.

The standard position is also great for baking, to surprise friends and family, for example, with a homemade pizza cooked on our
OUTDOORCHEF Pizza Stone, which fits perfectly inside the kettle. Let the Pizza Stone heat up for 20 minutes on the highest setting before
baking the pizza - you will be rewarded with a deliciously crispy pizza crust, just like the Italian original.

The right accessories will make your OUTDOORCHEF barbecue even more fun. Whether grilling, cooking or baking: give free rein to your
creativity and flair for experimentation.

More information about our wide range of accessories and the app can be found at: WWW.OUTDOORCHEF.COM
Volcano position

This method, in which high heat is directed from below, is ideally suited to the use of OUTDOORCHEF accessories, such as the
OUTDOORCHEF Cast-lron Griddle Plate or the OUTDOORCHEF Barbecue Wok.

COOKING ON THE SIDE COOKING PLATE (APPLICABLE ONLY FOR MODELS WITH SIDE COOKING PLATE)

The side cooking plate is perfect for preparing starters such as garlic shrimps in olive oil, or for side dishes such as stir-fried vegetables, and for
heating sauces while barbecuing. As an accessory, we recommend the OUTDOORCHEF Flavouring Pan, which makes every dish a success.

More information about our wide range of accessories is available at: WWW.OUTDOORCHEFR.COM
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AFTER BARBECUING

Set the gas regulating knob for each burner to O.
Turn off the gas supply at the gas bottle.
Allow the barbecue to cool down fully and clean it.

AW N~

Protect the barbecue with the corresponding cover.

CLEANING

Only very minor cleaning is required between uses of the barbecue because most of the grease either evaporates or is gathered in the collecting
tray. In case of heavy contamination, heat up the barbecue for about 10 minutes at full power. To clean the funnel and the rack, use a barbecue
brush with brass bristles (not steel bristles).

CAUTION: When cleaning inside the barbecue around the burner system, take care not to damage any components of the burners.

CAUTION: Clean the outside of the barbecue and shelf surfaces using only conventional non-aggressive cleaning agents (e.g. standard
washing-up liquid). In the case of special barbecue cleaners (not recommended), we recommend testing the product first on a concealed area.

THE CAST IRON BARBECUE GRIDS (NOT SUPPLIED, AVAILABLE SEPARATELY)

USAGE

Clean the cast iron barbecue grids with water before using them for the first time. Always put on barbecue gloves before touching the grids
during use on the barbecue. Never place the hot cast iron barbecue grids on flammable or heat-sensitive surfaces.

The Grid Lifter can be used for easier removal of the cast iron barbecue grids.

CLEANING

e Allow the cast iron barbecue grids to burn off on the barbecue at full power for around 10 minutes
e Use a brush with brass bristles (not steel bristles)

e Afterwards, allow the grid and brush to cool completely

e After cleaning, lightly oil the grid with an edible oil.

CARE INSTRUCTIONS FOR THE TEXTILE COVERING
(APPLICABLE ONLY FOR MODELS WITH TEXTILE COVERING)

WEATHER RESISTANCE

The textile covering of your Arosa 570 G is made from an outdoor fabric specially developed for use outside. This fabric is resistant to UV and
weather.

To ensure the longest possible service life of the textile covering, we recommend using the appropriate OUTDOORCHEF cover to protect your
Arosa 570 G from weather, dirt and pollen.
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MOISTURE

If the textile covering happens to get wet, we recommend leaving it to dry completely before placing the cover over the barbecue. Despite
its weather resistance, enclosed dampness can lead to stagnant moisture and mould formation.

LONG PERIODS OF NON-USE

If you do not plan to use your barbecue for a long period of time (> 2 months), we recommend removing the textile covering and storing
it separately in a dry, dark place.

CARE AND CLEANING

To remove dirt from the textile covering of your AROSA 570 G, simply use lukewarm water and a gentle dirt- and fat-dissolving cleaning agent
(standard, non-aggressive cleaning agent).

Apply this using a sponge (soft side) or a soft brush (no metal bristles, no hard plastic bristles).

To prevent discolouration, we recommend testing the cleaning agent on a concealed area before cleaning.

CAUTION: As this is a special fabric, it cannot be washed in a washing machine. This would damage the UV protection.

WOULD YOU LIKE TO GIVE YOUR AROSA 570 G A COMPLETELY NEW LOOK?

No problem - A selection of textile coverings is available as accessories in different exciting colours and designs. For more information,
visit WWW.OUTDOORCHEFCOM or ask your retailer.

MAINTENANCE

Regular maintenance of your barbecue will ensure it functions correctly.

* At least twice a year, check all parts that carry gas; also check them after extended periods of storage. Spiders and other insects can cause
blockages that must be cleared before use.

= If the barbecue is regularly pushed across uneven ground, check from time to time whether all screws are still tight.

= If you have not used the barbecue for an extended period, you should carry out a LEAK TEST before using it again. If you have any doubts,
please contact your gas supplier or the retailer.

= To prevent damage due to corrosion, oil all metal parts before long storage periods.

= Following long storage periods, and at least once a year during the barbecue season, you should check the gas hose for cracks, kinks and
other damage. A damaged gas hose must be replaced immediately, as described in the SAFETY INSTRUCTIONS section.

= Once your barbecue has cooled down completely, protect it from weather damage with a matching OUTDOORCHEF cover.

= Remove the cover after any rain in order to prevent condensation build-up. Covers can be purchased from your barbecue retailer.

CAUTION: Never place hot objects such as barbecue grids, barbecue pans and cast-iron pans on the shelf or preparation surfaces of your
barbecue. This could damage the varnish or paintwork on your barbecue.

TROUBLESHOOTING

The burner does not ignite:
= Check if the gas supply is open at the gas bottle.
= Make sure there is enough gas in the bottle.
Check if sparks are passing between the electrode and the burner.
CAUTION: This inspection may only be performed with the gas supply fully closed!

No spark:

*  Make sure that the battery has been inserted correctly (in barbecues with electric ignition).

= The distance between the burner and electrode must only be 5-8 mm.

= Check whether the cables of the electric ignition and the electrode are plugged in and firmly connected.
* Insert 2 new batteries (type AAA, LRO3, 1.5 V) in the electric ignition.

The SAFETY LIGHT does not work:
= Check if the gas supply is open at the gas regulating knobs (with the gas bottle valve closed).
= Make sure the batteries for the Safety Light have been inserted correctly.

Please contact the retailer if you are still unable to operate the barbecue after carrying out the actions listed above.
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CONSUMER WARRANTY

1. Warranty and relation to other rights of the purchaser

As a private end user (consumer) purchasing this OUTDOORCHEF product from an authorised dealer, you are eligible to receive a
manufacturer's warranty from Outdoorchef AG ("OC").

The manufacturer's warranty entitles you to assert warranty claims against the warranty provider in accordance with this agreement. The warranty
claims exist in addition to your other contractual or statutory rights. These other rights are not excluded or restricted by this warranty. Therefore,
you can also assert other contractual or statutory claims against the respective obligated parties. Thus for example, claims asserted under the
Product Liability Act are not affected by this warranty.

As the purchaser, you may in particular also assert contractual warranty claims against the seller. The reversal of the purchase contract,

for example, can only be pursued against the seller, but not against OC under this warranty.

2. Participants and warranty conditions

The warranty provider is OC. All end customers who purchase a new product from an authorised dealer for private purposes are eligible for the
warranty. Proof of purchase shall be the purchase receipt. A purchase for private use means the product is purchased by a person for purposes
which are, for the most part, not associated with either their commercial or their independent professional activities.

If it becomes recognised that a warranty claim must be made, said warranty claim must be asserted against the warranty provider within

two months. Otherwise, the warranty claim will be excluded. For obvious defects, this limitation period begins upon receipt of the product.

OC therefore recommends that you inspect the product for defects immediately upon receipt.

3. Scope

The warranty is valid from the date of purchase and is granted in the following cases, provided that no exclusion of facts exists pursuant
to Paragraph 4:
*  3years on the enamelled kettle (bottom part and lid) against corrosion perforation
= 3years on the enamelled barbecue grid against corrosion perforation or burn-through
3 years on all stainless steel parts against corrosion perforation or burn-through
Faults in the enamel coating prior to first use
= 2 years on all remaining manufacturing/material defects

Imperfections which are not considered to be defects include functionally insignificant and reasonable irregularities, differences in the colour

of enamelling and minor defects such as production-related support points at the lower edge of the lid or on the suspensions.

In a warranty case, OC will exchange and replace, at the purchaser's request, either the damaged/defective parts or the entire product.

As far as is reasonable, an exchange can be made for a similar model of a newer design, e.g. for a successor model. Insofar as the functionality
of the product is not affected by a defect and to an extent reasonable for you as the customer, appropriate financial compensation can be
offered to you in lieu of repair.

During the processing of a warranty claim (verification and possibly exchange), the purchaser shall not be entitled to assert a claim for a
replacement or other compensation against OC. Undertaking warranty services does not mean that the warranty period is extended or restarted.
Exchanged parts become the property of OC. The warranty period will only start again if the product is exchanged.

Any further claims against the warranty provider are not covered by this warranty. However, this does not restrict or exclude your claims on other
legal grounds (see also Section 1 above).

4. Exclusion
The warranty shall not apply in the following cases:

= Normal wear and tear resulting from normal (intended) use, especially to general wear parts such as funnels, flame shields, burners,
thermometers, ignition and battery, electrode, ignition cable, gas hose, gas pressure regulator, heating element, reflector, aluminium
protection foil, barbecue grid or charcoal grate and barbecue tray, lighting grate and charcoal/drip pan.

= Damage to the enamel coating from utensils and other devices, provided that the defect did not already demonstrably exist before first use.

= Defects and/or damage due to misuse and/or improper use, in particular due to

= Failure to observe the user guide, safety instructions or operating/maintenance instructions (for example, use of outdoor equipment indoors,
damage resulting from incorrect installation, improper cleaning of the enamelled surface of the funnel or barbecue grid, failure to perform a
leak test to the extent recommended in the user guide, use of harmful chemicals, unintended use, etc.).
Defects and/or damage caused by intervention or repair by persons other than those authorised by OC.

= Defects and/or damage caused by destructive weather influences (e.g. hail or lightning).

= Defects and/or damage due to vandalism or due to intentional or negligent damage to the extent that this was not caused by OC.
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Defects and/or damages incurred during transport to the buyer, unless the transport was arranged by the warranty provider.
= Defects and/or damage due to force majeure.
= Defects and/or damages due to wear caused by professional use for commercial purposes (e.g. use in a hotel or restaurant).

5. Processing of warranty claims

In the event of a warranty claim, please contact us or one of our authorised dealers (a dealer directory is available at www.outdoorchef.com)

as soon as possible and tell us your address and, if possible, the product/product part, sales receipt information, serial number and item number
(both can be found on the data sticker on your barbecue; see the first section of the User Guide). Please describe the defect and, if possible,
also send us a photo of it. In order to verify your warranty claim, you will need to return the product to us or your local dealer (bring-in warranty).
In the case of justified warranty claims, we will reimburse the necessary and required transport and shipping costs. Otherwise we will send the
product back to you at your expense.

The registered brand OUTDOORCHEF is represented by the following enterprise:
Outdoorchef AG | Eggbtihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zurich, Switzerland | www.outdoorchef.com

*  Adealer directory can be found on our website at OUTDOORCHEF.COM.
** The serial number and item number can be found on the data sticker on your barbecue
(see the first section of this USER GUIDE).
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TECHNICAL INFORMATION

AROSA 570 G Electric ignition

CE 0063 BP 3505 l'I'W(‘)tlbatteries (type AAA, LRO3, 1.5 volts) are required for the electric

Gas Butane G30 / Propane G31 gnion.

3+ (28/30/37 mbar) Butane 30mbar / Propane 37mbar

138/P 30 mbar) Butane / Propane 30mbar Note on the temperature display

138/ (50 mban) Butane / Propane 50mbar The thermometer display is subject to a +/-10% fluctuation.

Total gas consumption 686 g/h

KETTLE

B Web page
owelrl b 9,90 kW You can find more information, tips, hints, recipes and many more useful
smalburner: ' facts about OUTDOORCHEF products at OUTDOORCHEF.COM
Gas consumption 210 g/h

- large burner 6.60 kW
Gas consumption 476 g/h

Nozzles (28-30/37 mbar)

- Small burner nozzle 0.78 mm/mark: BD

- Large burner nozzle 1.22 mm/mark: BG

Nozzles (50 mbar)
- Small burner nozzle 0.68 mm/mark: AU
- Large burner nozzle 1.06 mm/mark: Al

AROSA 570 G SB

CE 0063 BP 3505
Gas Butane G30 / Propane G31
3+ 28/30/37 mbar) Butane 30mbar / Propane 37mbar
138/P (30 mbar) Butane / Propane 30mbar
138/P (50 mbar) Butane / Propane 50mbar
Total gas consumption 914 g/h
KETTLE
Power
- small burner 290 kW

Gas consumption 210 g/h
- large burner 6.60 kW

Gas consumption 476 g/h
Nozzles (28-30/37 mbar)
- Small burner nozzle 0.78 mm/mark: BD
- Large burner nozzle 1.22 mm/mark: BG

Nozzles (50 mbar)
- Small burner nozzle 0.68 mm/mark: AU
- Large burner nozzle 1.06 mm/mark: Al

BURNER FOR SIDE COOKING PLATE

Power 3.20 kW
Gas consumption 228 g/h
Nozzle (28-30/37 mbar) 0.88 mm/mark: AH
Nozzle (50 mbar) 0.76 mm/mark: AK
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MODE D'EMPLOI

IMPORTANT : Veuillez lire attentivement cette notice avant de mettre en service votre barbecue & gaz OUTDOORCHEF.

c€0063 PIN 0063 BP 3505 g;;:sﬁ(;ﬁ;é%ﬂ 8050 Zirich IMPORTANT :
Typ: SerlNo Merci de commencer par noter le numéro de série de votre barbecue sphérique & gaz au verso
Article No.: :} du présent mode d’emploi. En fonction du modele, vous trouverez le numéro sur I'étiquette

Made in China

e e DTN adhésive située sur le chassis du barbecue ou sur la plaque de fond.
Catl, Catl, . Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

OUTDOORCHEF Vous trouverez le code d'article et la désignation de votre barbecue sphérique a gaz sur

SWISS GRILL INNOVATION la Welcome Card, jointe a I'ensemble des documents.

LOGIN CARD

. Y,

Le numéro de série et le code d'article sont indispensables au bon déroulement de toutes vos demandes ultérieures, de vos commandes
de piéces de rechange ou d'éventuelles demandes liées a la garantie. Veuillez conserver le mode d'emploi dans un endroit sdr. Il contient
des informations importantes relatives a la sécurité, au fonctionnement et a I'entretien.

IMPORTANT POUR VOTRE SECURITE

Toute personne utilisant le barbecue doit connaitre le procédé exact de I'allumage et le suivre. Les enfants ne sont pas autorisés a utiliser

ce barbecue.

Les instructions de montage doivent étre rigoureusement respectées. Un montage inadéquat peut étre trés dangereux.

Veillez a ne placer aucun liquide ou matériau inflammable ni aucune bouteille de gaz de rechange a proximité du barbecue. N'installez jamais
le barbecue ou la/les bouteille(s) de gaz dans un endroit clos et sans aération.

Avant la premiére mise en service de votre barbecue sphérique a gaz OUTDOORCHEEF, lisez ce mode d’emploi attentivement. Le barbecue
s'utilise exclusivement en extérieur en respectant une distance de sécurité minimale de 1,6 m de tout objet inflammable.

BOUTEILLES DE GAZ

= La plaque de fond du barbecue a été congue pour supporter des bouteilles de gaz de 8 kg de poids de remplissage maximum. Installez

la bouteille a I'endroit prévu a cet effet.

t__Th Th

5 ¢

U A

max 500 mm

max & 310 mm

Assurez-vous que tous les raccords sont bien étanches.
Avant chaque mise en service et aprés chaque remplacement de la bouteille de gaz, veuillez réaliser un TEST D’ETANCHEITE.
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Ne jamais exposer les bouteilles de gaz a une température dépassant les 50 °C et ne pas les stocker dans un endroit clos ni dans un sous-sol.
Veuillez respecter les consignes de sécurité figurant sur la bouteille de gaz utilisée.

INDICATION : veuillez vérifier que le régulateur de pression et la bouteille de gaz conviennent a un usage conforme dans votre pays.

Utiliser exclusivement des bouteilles de gaz conformes aux normes locales. Etant donné les différents systémes d'étanchéité, un assemblage
étanche ne sera pas garanti en cas d'utilisation d'un mauvais régulateur de pression ou d'une mauvaise bouteille de gaz. Le gaz s'échappant
a cause de ce défaut d'étanchéité peut s'enflammer en présence de flammes ou d'étincelles. Pour des raisons de sécurité et de
responsabilité, nous vous recommandons de systématiquement vérifier les barbecues a gaz mis en vente et, si nécessaire, d'adapter

ou de faire adapter le régulateur de pression et le tuyau de gaz aux réglementations locales.

CONSIGNES DE SECURITE

Ce mode d'emploi doit étre conservé par le propriétaire du barbecue et étre toujours a disposition.

Mettre le barbecue en service conformément au chapitre INSTRUCTIONS D'ALLUMAGE.

«A n'utiliser qu'a I'extérieur des locaux»

«Consulter la notice avant utilisation»

«ATTENTION: des parties accessibles peuvent étre tres chaudes. Tenir les jeunes enfants a I'écart»

«Cet appareil doit étre éloigné des matériaux inflammables durant I'utilisation»

«Ne pas déplacer 'appareil pendant ['utilisation»

«Fermer le robinet du récipient de gaz aprés usage»

N'utilisez jamais le barbecue sous un auvent.

Ne jamais pousser les appareils équipés de roulettes pivotantes sur un sol irrégulier ou des marches.

Portez des gants de protection quand vous tenez des pieces brilantes.

Une fois le barbecue terminé, placez le bouton de réglage de gaz sur la position O et fermez I'arrivée de gaz sur la bouteille.

Lors du changement de la bouteille de gaz, le bouton de réglage de gaz doit toujours étre sur la position O et I'arrivée de gaz doit étre
fermée sur la bouteille. IMPORTANT: tenir toute source d'ignition a distance.

Apres le raccordement d'une nouvelle bouteille de gaz, contrélez les raccordements selon les instructions concernant le TEST D’ETANCHEITE.
Si vous doutez de I'étanchéité, mettez le bouton de réglage de gaz sur la position O et fermez I'arrivée de gaz sur la bouteille. Veuillez faire
vérifier les pieces conduisant le gaz par un magasin spécialisé.

Sile tuyau de gaz est endommagé ou usé, veuillez le remplacer immédiatement. Le tuyau ne doit étre ni plié ni fissuré. N'oubliez pas de
fermer le bouton de réglage de gaz et l'arrivée de gaz avant de retirer le tuyau.

Remplacez le tuyau et le bouton de réglage de gaz 3 ans aprés la date d'achat. Veuillez vérifier que le bouton de réglage de gaz et le tuyau
respectent bien les normes EN en vigueur (détendeur de gaz EN 16129 / tuyau & gaz EN 16436).

La longueur recommandée pour le tuyau de gaz est de 90 cm et ne doit pas dépasser 150 cm.

N'obstruez jamais la grande ouverture ronde d'aspiration d'air au fond du bac ni les fentes d'aération du couvercle. Ne jamais boucher ni
couvrir les ouvertures d'aération de I'espace de rangement des bouteilles de gaz.

«Ne pas modifier I'appareil.» Si vous suspectez un dysfonctionnement, adressez-vous a un spécialiste.

Le barbecue est livré avec le tuyau de gaz adapté et le bouton de réglage de gaz. Le tuyau de gaz doit absolument étre éloigné de toutes les
surfaces chaudes du barbecue. Il ne faut pas tordre le tuyau. Pour les barbecues équipés d'un guide-tuyau, il faut impérativement y fixer le tuyau.
Le tuyau et le régulateur sont en conformité avec les réglementations locales et les normes EN correspondantes (détendeur de gaz EN 16129 /
tuyau a gaz EN 16436).

Sivous suspectez l'arrivée de gaz d'étre bouchée et que le fonctionnement n'est pas optimal, adressez-vous a un spécialiste.

Utilisez le barbecue exclusivement sur un sol solide et s(r. Pendant son utilisation, ne jamais placer le barbecue sur un sol en bois ou toute
autre surface inflammable. Tenir le barbecue éloigné de tout matériau inflammable.

Ne stockez pas le barbecue a proximité de liquides ou de matériaux facilement inflammables.

Si le barbecue est stocké dans une piece pendant I'hiver, veuillez retirer la bouteille de gaz. Veuillez la stocker en extérieur, dans un endroit
bien aéré et hors de la portée des enfants.

Avant de le mettre en service, placez le barbecue a I'abri du vent.

Sivous n'utilisez plus le barbecue, attendre qu'il refroidisse complétement et le couvrir d'une housse pour le protéger des agressions
extérieures. Les housses sont disponibles auprés de votre revendeur de barbecue.

Retirez la housse s'il a plu pour éviter que I'humidité ne s'accumule.

Ne laissez jamais le barbecue sans surveillance pendant son utilisation.

L'appareil reste chaud longtemps aprés sa mise hors service. Veillez & ne pas vous briler et a ne poser aucun objet sur le barbecue au risque
de provoquer un incendie.
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TEST D'ETANCHEITE

AVERTISSEMENT: pendant le test d'étanchéité, veuillez éloigner toute source d'ignition. Veuillez en outre ne pas fumer. Ne jamais vérifier

['étanchéité avec une allumette ou une flamme nue et toujours en extérieur.

1.
2.

4.
5.
6.

Le bouton de réglage de gaz doit étre positionné sur Q.

Ouvrez l'arrivée de gaz de la bouteille et badigeonnez toutes les piéces conduisant le gaz (raccord de la bouteille de gaz/régulateur de
pression/tuyau de gaz/entrée de gaz/raccord de la valve) avec une solution savonneuse composée de 50 % de savon liquide et de 50 %
d'eau. Vous pouvez également utiliser un spray détecteur de fuites. (voir image 2A et 2B)

Si des bulles apparaissent aux endroits ou vous avez mis de la solution savonneuse, c'est qu'il y a des fuites. IMPORTANT : le barbecue ne
doit étre utilisé que lorsque toutes les fuites auront été supprimées. Fermez l'arrivée de gaz de la bouteille.

Réparez les fuites en resserrant les liaisons si cela est possible. Sinon remplacez les pieces défectueuses.

Veuillez répéter les étapes 1 et 2.

Si vous n'arrivez pas a réparer les fuites, veuillez vous adresser a un fournisseur de gaz.

INDICATION: procédez au TEST D’ETANCHEITE aprés chaque raccordement ou changement de la bouteille de gaz ainsi qu'au début
de la saison des grillades.

SCHEMA SPECIAL AROSA 570 G

Image 2A Image 2B
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EXPLICATION DES SIGNES SUR LA CONSOLE DE COMMANDE

Niveaux de cuisson et allumage

SYSTEMES DE BRULEURS

SPHERE

Systémes de barbecue avec deux brileurs circulaires

[

d)@ S~

O
¢
2

X
Z2A°)

: position OFF

! puissance basse

: puissance moyenne
: puissance élevée

s allumage

Le grand brdleur circulaire atteint en position ((/(//(/{ la plus grande puissance et en position ¢ plus petite puissance. Il est configuré pour

une utilisation & température moyenne a élevée.

Le petit brlleur circulaire atteint en position ((/({/(// la plus grande puissance et en position ¢ plus petite puissance. Il est configuré pour

une utilisation a température moyenne a faible.

PLAQUE DE CUISSON LATERALE (VALABLE SEULEMENT POUR LES MODELES AVEC PLAQUE DE CUISSON LATERALE)

Systéme de brileur de la plaque de cuisson latérale supplémentaire

Le brdleur atteint en position ((/((/(// la plus grande puissance et en position (// la plus petite puissance.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Nettoyez toutes les piéces qui sont en contact avec des aliments.

2. Veuillez vérifier toutes les piéces conduisant le gaz, comme cela est décrit dans le chapitre TEST D'ETANCHEITE.
Veuillez le réaliser également lorsque votre AROSA 570 G vous est livré monté par votre revendeur.

3. Faites chauffer votre barbecue durant 20 & 25 minutes sur la position ((/(//(//

INSTRUCTIONS D'ALLUMAGE

SPHERE

1. Veuillez vous assurer que tous les raccords entre le tuyau de gaz, le bouton de réglage de gaz et la bouteille de gaz sont bien vissés
(procédez conformément aux instructions du chapitre TEST D'ETANCHEITE).

2. Ouvrez le couvercle du barbecue. ATTENTION : n'allumez pas le barbecue quand le couvercle est fermé.

3. Ouvrez l'arrivée de gaz de la bouteille de gaz.

4. Appuyez sur le bouton de réglage de gaz du grand brdleur circulaire et tournez-le dans le sens contraire des aiguilles d'une montre jusqu’au
niveau ((((//(// €. Tenez le bouton de réglage de gaz enfoncé jusqu'a ce que le gaz brdle.

1
(X272

3

@”\/

5. Sile braleur ne s'allume pas en I'espace de 3 secondes, positionnez le bouton de réglage de gaz sur O. Veuillez attendre 2 minutes pour
que le gaz non brdlé puisse se dissiper. Puis reprenez au point 4.

6. Sivous ne réussissez pas a allumer le barbecue aprés 3 essais, veuillez rechercher la cause (au chapitre COMMENT REMEDIER AUX
PROBLEMES).

PLAQUE DE CUISSON LATERALE (VALABLE SEULEMENT POUR LES MODELES AVEC PLAQUE DE CUISSON LATERALE)

1. Veuillez vous assurer que tous les raccords entre le tuyau de gaz, le bouton de réglage de gaz et la bouteille de gaz sont bien vissés
(procédez conformément aux instructions du chapitre TEST D'ETANCHEITE).

2. Ouvrez le couvercle de la plaque de cuisson latérale. ATTENTION : n'allumez pas la plaque de cuisson latérale quand le couvercle est fermé.

3. Ouvrez l'arrivée de gaz de la bouteille de gaz.
4. Appuyez sur le bouton de réglage de gaz de la plaque de cuisson latérale et tournez-le dans le sens contraire des aiguilles d'une montre

jusquau niveau (//(//(// €. Tenez le bouton de réglage de gaz enfoncé jusqu'a ce que le gaz brile.

5. Sile braleur ne s'allume pas en I'espace de 3 secondes, positionnez le bouton de réglage de gaz sur Q. Veuillez attendre 2 minutes pour
que le gaz non brdlé puisse se dissiper. Puis reprenez au point 4.

6. Sivous ne réussissez pas a allumer le braleur de la plaque de cuisson latérale aprés 3 essais, veuillez rechercher la cause (au chapitre
COMMENT REMEDIER AUX PROBLEMES).
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GAS SAFETY SYSTEM (GSS)

Tous les modeéles AROSA sont dotés de I'innovant GAS SAFETY SYSTEM (GSS) qui réunit les fonctionnalités suivantes :

FLAME GUARD

Le FLAME GUARD est un systeme fermé composé de I'allumage et de la flamme. Aprés ouverture du robinet de gaz et actionnement de
I'allumage, le systeme s'enflamme. Le FLAME GUARD protége la flamme contre les intempéries comme les vents forts, et assure I'allumage
automatique du brileur si la flamme s'est éteint* Les brileurs allumés fonctionnent donc de maniéere fiable quelles que soient les conditions
extérieures (vent par exemple).

Les avantages :

*  Les brdleurs allumés sont protégés efficacement contre les intempéries.

" Faire ses grillades a tres faible température, a partir de 80 degrés, méme en cas de vent, est possible.
*  Evite les fuites de gaz en cas d'absence de flamme.

* IMPORTANT: il est impossible de garantir que les brileurs ne s'éteignent pas en cas de fortes intempéries. Lutilisation du gaz implique
d'assurer une surveillance constante du barbecue. Tous les tests ont été réalisés en laboratoire.

SAFETY LIGHT

Pour une sécurité lumineuse. Le SAFETY LIGHT de votre barbecue AROSA 570 G s'active quand le bouton de réglage de gaz est sur

la position O et qu'il est tourné dans le sens inverse des aiguilles d'une montre vers la position (//(//(// & - ce qui ouvre l'arrivée de gaz.

Les témoins LED se trouvent dans les différents boutons de réglage. L'alimentation électrique du SAFETY LIGHTS est assurée par des piles
AAA fournies.

L'avantage:
*  Safety Light vous rappelle que la valve est encore ouverte et que le gaz s'échappe.*

* IMPORTANT: aprés le barbecue, veuillez penser a fermer 'arrivée de gaz de la bouteille de gaz et le robinet de gaz.

Y225 ©000
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Tous les modéles AROSA sont dotés de la derniére génération de brileur. Elle vous permet de bénéficier d'une plage de température située
entre 80 et 360 degrés en continu et sans interruption. Redécouvrez le barbecue en grillant, cuisant et rétissant a toutes les températures.

Plage de température / utilisation :

TEMPERATURE PETIT BRULEUR GRAND BRULEUR

min. env. 80* ((/ O
moy. env. 120* (// (// O

max. env. 170* (// ((/ ((/ O
min. env. 170* O (//

moy. env. 240* O ((/ ((/
max. env. 300* O (// (// ((/

max. absolu env. 360* (// ((( ((/ (// (// ((/

* Valeurs indicatives sans influence des intempéries

CONSEILS ET ASTUCES :

Cuisson a basse température (80 a 130 degrés) :

Réglez la température de votre barbecue a 80 degrés, atteignez les conditions idéales pour une cuisson a basse température de la viande
et du poisson a 80 degrés ou pour maintenir au chaud des plats (position Standard de I'entonnoir).

La plage de température située entre 110 et 130 degrés vous permet de préparer parfaitement des grands classiques du barbecue comme
la poitrine de beeuf, le porc braisé ou les travers de porc (position Standard de I'entonnoir).

Griller, cuire ou rétir (130 a 220 degrés) :

La plage de température entre 130 et 220 degrés vous permet de faire griller de maniére homogéne de la viande, du poisson et autres (position
Standard de I'entonnoir). Elle convient parfaitement aux gros morceaux de viande. Cette plage est également conseillée pour faire cuire ou rétir.

Hautes températures (220 a 360 degrés) :

Avec une chaleur maximale de 360 degrés, vos steaks et vos grillades seront parfaitement réussis. En outre, la chaleur maximale convient
parfaitement & la préparation de pizza croustillantes ou de tartes flambées (position Standard de I'entonnoir).
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SYSTEME D'ENTONNOIR UNIQUE

Qu'il s'agisse de griller, de cuire ou de rétir, le systeme d’entonnoir unique en son genre OUTDOORCHEF, placé dans sa position Standard,
assure une répartition homogene de la chaleur au sein de la sphére et empéche les flambées de graisse toxiques, pour que le brileur soit
completement protégé.

La graisse qui s'égoutte ne s'enflamme pas, elle s'écoule le long de 'entonnoir en porcelaine émaillée jusque dans le réceptacle situé sous la sphere.
Vous pouvez vous consacrer pleinement a vos invités, pendant que vos grillades cuisent parfaitement sans que vous ayez besoin de les retourner.

Viande, poisson, légumes & Cie restent bien juteux, tendres et croquants. Parce qu'une partie de la graisse et du jus de la viande en contact avec
I'entonnoir s'évapore, un aréme de grillade inimitable est donné & la viande, au poisson et aux légumes.

Les pizzas, les tartes flambées ou le pain sont réussis en qualité « cuit sur pierre » jusqu'a 360 degrés. Lors de I'utilisation du petit braleur, les
aliments sont grillés de maniere particulierement douce a de basses températures proches de 80 degrés : il s'agit des meilleures conditions pour
obtenir des morceaux de viande de grande taille trés tendres, comme des rosbifs, des cotes de beeuf ou des faux-filets.

En tournant I'entonnoir dans la position Volcan, une chaleur trés élevée (jusqu'a 500 degrés) et concentrée arrive par le bas, ce qui est parfait
pour les accessoires OUTDOORCHEF comme le wok barbecue, la poéle Aroma ou la plaque en fonte.

Parce que l'intérieur du barbecue sphérique a gaz reste propre grace a I'entonnoir, le nettoyage nécessite aussi peu d'efforts.

CONSEIL : pour le nettoyage de I'entonnoir, nous vous recommandons de chauffer le barbecue au niveau le plus élevé pendant 10 minutes
(position Standard de I'entonnoir). Ensuite, brossez simplement I'entonnoir & l'aide d’une brosse en laiton. Nous vous conseillons la brosse
a entonnoir OUTDOORCHEF.

Plus d'informations sur nos accessoires : WWW.OQUTDOORCHEFCOM

POSITION STANDARD

Pour la plupart des utilisations du barbecue, la position optimale de I'entonnoir est la Standard
Position. Elle permet une circulation idéale dans la sphere. Les aliments sont grillés de maniere
totalement homogeéne, sans devoir les retourner. Viande, poisson, Iégumes et autres restent bien
juteux, tendres et croquants.

La position Standard est donc idéale pour tous les types de viande, les poissons tendres,
les gratins, les Iégumes croquants et la cuisson des pizzas, tartes flambées ou du pain.

POSITION VOLCAN

En tournant I'entonnoir dans la position Volcan, une chaleur tres élevée et concentrée arrive
par le bas, ce qui est parfait pour les accessoires OUTDOORCHEF comme le wok barbecue,
la poéle Aroma ou la plaque en fonte.

La position Volcan est donc idéale pour les aliments a saisir tels que steaks de thon, coquilles
Saint-Jacques ou légumes au wok.
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MODE D'EMPLOI DU BARBECUE SPHERIQUE A GAZ

1. Mettez I'entonnoir & la position souhaitée (position Standard ou Volcan).

ATTENTION: portez toujours des gants de protection contre les hautes températures pour modifier la position de I'entonnoir pendant la grillade.
INDICATION: lors des grillades ou de la cuisson a la position Volcan au niveau /(/((/((/, laisser le couvercle ouvert. Le couvercle peut étre
fermé seulement au niveau (// - (/////, méme avec les grillades en position Volcan.

Choisissez 'accessoire adéquat si besoin est.

Faites chauffer votre barbecue durant 10 & 15 minutes sur la position (//(//(//, le couvercle étant fermé.

Posez les aliments a griller sur la grille et réglez la température en continu selon vos souhaits entre ¢- ((/(//(/[

ok W N

Tournez toujours le bouton de réglage de gaz sur la position O aprés la grillade. Fermez ensuite l'arrivée de gaz de la bouteille.

Veuillez fermer le robinet de la bouteille de gaz méme pour les bouteilles vides.

6. ATTENTION: |a graisse récoltée encore chaude du réceptacle pour les graisses peut provoquer des brllures. Laissez bien refroidir
la graisse avant de la retirer du réceptacle pour les graisses.

7. Laissez refroidir completement le barbecue apres utilisation avant de le déplacer ou de le nettoyer.

MODE D'EMPLOI POUR LA PLAQUE DE CUISSON LATERALE
(VALABLE SEULEMENT POUR LES MODELES AVEC PLAQUE DE CUISSON LATERALE)

1. Avant toute mise en marche de la plaque de cuisson latérale, placez la plaque de cuisson/pour poéle fournie.
2. Choisissez I'accessoire correspondant ou la poéle et placez-le sur la plaque de cuisson/pour poéle. Pour I'utilisation du
BBQ WOK OUTDOORCHEF (accessoire disponible séparément), veuillez utiliser le support pour WOK fourni.

3. Ajustez la température en continu selon vos souhaits entre (// - (//({/((/
4. Aprés avoir légerement chauffé I'accessoire ou la poéle, placez les aliments et commencez votre préparation.
5. Tournez toujours le bouton de réglage de gaz sur la position O aprés cuisson. Fermez ensuite I'arrivée de gaz de la bouteille. Veuillez fermer

le robinet de la bouteille de gaz méme pour les bouteilles vides.
6. Laissez refroidir completement le barbecue apres utilisation avant de le déplacer ou de le nettoyer.

LA PLAQUE DE CUISSON / POUR POELE

UTILISATION

Ne touchez la plaque de cuisson / pour poéle qu'avec les gants pour barbecue pendant son utilisation sur le barbecue. Ne pas poser la plaque
de cuisson / pour poéle encore chaude sur des surfaces inflammables ou sensibles a la chaleur.

NETTOYAGE

La plaque de cuisson / pour poéle peut étre lavée au lave-vaisselle.
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RANGEMENT DE VOTRE AROSA 570 G

Tous les modeles AROSA 570 G sont dotés d'un support situé a l'intérieur du barbecue pour le rangement d'une grille en fonte Diamond
supplémentaire et d'une pierre & pizza (non fournis).

INFORMATION: D'autres accessoires, comme la grille en fonte Diamond et la pierre & pizza sont disponibles sur WWW.OUTDOORCHEFCOM
ou chez votre revendeur.

ESPACE DE RANGEMENT DES MODELES AVEC REVETEMENT TEXTILE
(VALABLE UNIQUEMENT POUR LES MODELES AVEC REVETEMENT TEXTILE)
La fixation avec les accessoires cités plus haut est réalisée via le verso ouvert de votre barbecue.

Sur le c6té gauche du revétement textile de votre Arosa 570 G, vous trouverez une ouverture avec une fermeture éclair. Cette ouverture permet
d'ouvrir et de fermer facilement l'arrivée de gaz. Le réceptacle des graisses se retire facilement via le coté du barbecue pour étre nettoyé.

CONSEILS ET ASTUCES

LES GRILLADES AVEC LA SPHERE A GAZ

Position Standard

Gros morceaux de viande (filet, entrecote, cotelettes ou poulet entier) : grace au systéme d'entonnoir unique, plus besoin de retourner les gros
morceaux de viande pendant la cuisson. La chaleur du brlleur & gaz s'éleve sur le long des parois intérieures de la sphere et se répartit de

maniére uniforme a lintérieur. Posez les aliments a griller sur la grille préchauffée et refermez le couvercle. Laissez toujours un peu d'espace
entre les morceaux de viande. Par la fermeture du couvercle, les aliments a griller brunissent de maniére réguliére sur toutes les faces et la
viande reste juteuse.

Pour les gros morceaux, ne laissez rien au hasard. Nous vous recommandons d'utiliser nos appareils de mesure de la température, comme le
thermomeétre GOURMET CHECK PRO OUTDOORCHEF, le thermométre mesurant la température au cceur, pour obtenir une cuisson parfaite,
facile a controler via I'application OUTDOORCHEF.

Dans la position Standard, vous pouvez également cuire comme au four et faire plaisir & votre famille et & vos amis avec une pizza maison

a l'aide de notre pierre & pizza OUTDOORCHEF, parfaitement adaptée a la sphere. Faire d'abord chauffer la pierre a pizza pendant 20 minutes
au niveau le plus haut avant de cuire la pizza. Vous obtiendrez une pizza a la pate bien croustillante, comme au restaurant italien.

Avec les bons accessoires, vous apprécierez encore plus votre barbecue OUTDOORCHEF. Faire griller, cuire ou mijoter : laissez parler votre
créativité et testez quelques expérimentations.

Plus d'informations sur notre large gamme d'accessoires ainsi que sur notre application sur : WWW.OUTDOORCHEF.COM

Position Volcan
Parfaitement adaptée pour |'utilisation d'accessoires OUTDOORCHEF qui nécessitent une forte chaleur par le dessous qui se concentre
sur l'accessoire, comme la plaque en fonte OUTDOORCHEF ou le wok barbecue OUTDOORCHEF.

CUIRE SUR LA PLAQUE DE CUISSON LATERALE
(VALABLE SEULEMENT POUR LES MODELES AVEC PLAQUE DE CUISSON LATERALE)

La plaque de cuisson latérale convient idéalement pour la préparation de diverses entrées comme les crevettes a I'ail et a I'huile d'olive,

la préparation d'accompagnements comme les poélées de légumes ou de sauces pendant la cuisson des grillades. Pour cela nous vous
recommandons d'opter pour I'accessoire poéle Aroma OUTDOORCHEF pour réussir tous vos plats.

Plus d'informations sur notre large gamme d'accessoires ainsi que sur notre application sur : WWW.OUTDOORCHEF.COM
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APRES LE BARBECUE

Positionnez le bouton de réglage de gaz de chaque braleur sur O.
Fermez l'arrivée de gaz de la bouteille.
Laissez refroidir complétement le barbecue et nettoyez-le.

W N~

Recouvrez le barbecue avec une housse adaptée.

NETTOYAGE

Seul un nettoyage rapide de la grille est nécessaire car une grande partie de la graisse s'est soit évaporée, soit elle a été récupérée par
le réceptacle a graisse. Si votre barbecue est trés encrassé, chauffez-le a pleine puissance durant environ 10 minutes. Pour le nettoyage
de l'entonnoir et de la grille, utilisez une brosse pour barbecue avec des fils en laiton (pas de fils en acier).

ATTENTION: lors du nettoyage de l'intérieur du barbecue autour du systeme de brlleur, il faut veiller a2 ne pas endommager les pieces du brileur.

ATTENTION: nettoyez I'extérieur du barbecue et les tablettes avec un produit de nettoyage classique non agressif (détergent courant p. ex.).
Sivous utilisez un nettoyant spécial pour barbecue (non recommandé), nous vous conseillons de I'essayer sur une zone non visible au préalable.

LE SET GRILLE FONTE (NON COMPRIS, DISPONIBLE SEPAREMENT)

UTILISATION

Avant la premiere utilisation, nettoyez le set grille fonte & I'eau. Ne touchez la grille qu'avec les gants pour barbecue pendant son utilisation
sur le barbecue. Ne posez pas le set grille en fonte encore chaud sur des surfaces inflammables ou sensibles a la chaleur.

Pour retirer plus facilement le set grille en fonte, vous pouvez utiliser le Grid Lifter.

NETTOYAGE

e Laissez le set grille en fonte chauffer sur le barbecue a pleine puissance durant environ 10 minutes
e Utilisez une brosse a poils en laiton (pas de poils en acier)

e Laissez ensuite refroidir la grille ainsi que la brosse

e Apres nettoyage, huilez Iégerement la grille avec une huile alimentaire.

CONSIGNES D'ENTRETIEN POUR LE REVETEMENT TEXTILE
(VALABLE SEULEMENT POUR LES MODELES AVEC REVETEMENT TEXTILE)

I —

o >\
—

RESISTANCE AUX INTEMPERIES

Le revétement textile de votre Arosa 570 G est composé d'un tissu spécialement développé pour l'extérieur. Le tissu est résistant aux UV
et aux intempéries.

Pour une durabilité maximale du revétement textile, nous vous recommandons de protéger votre Arosa 570 G contre les intempéries, la
poussiere et le pollen avec la housse OUTDOORCHEF.
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HUMIDITE

Si le revétement textile prend 'humidité, nous vous recommandons de bien le laisser sécher avant de recouvrir le barbecue avec la housse.
Malgré la résistance aux intempéries, 'humidité peut provoquer la stagnation de I'eau et la formation de moisissure.

STOCKAGE PROLONGE

En cas de stockage prolongé du barbecue (> 2 mois), nous vous recommandons de retirer le revétement textile et de le stocker dans un endroit
sec et a l'abri du soleil.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

En cas de saletés, vous pouvez laver le revétement textile de votre AROS 570 G a I'eau tiede et avec un produit de nettoyage doux et
dégraissant (détergent courant non agressif p. ex.).

Pour cela, utilisez une éponge (du coté doux) ou une brosse douce (aucune brosse métallique, aucune brosse en plastique dur).

Afin d'éviter la coloration, nous vous conseillons de tester le nettoyant sur une petite surface.

ATTENTION: il s'agit d'un tissu spécial, et son nettoyage est donc impossible a la machine. Cela endommagerait la protection UV.

VOUS SOUHAITEZ CHANGER COMPLETEMENT LE LOOK DE VOTRE AROSA 570 G ?

Aucun probléme - d'autres revétements textiles sont disponibles en accessoires, avec des coloris et des designs originaux. Plus d'informations
sur WVW.OUTDOORCHEFRCOM ou auprés de votre revendeur.

ENTRETIEN

Un entretien régulier de votre barbecue garantit un fonctionnement irréprochable.

= Controlez toutes les pieces conduisant le gaz au moins deux fois par an et apres une longue immobilisation du barbecue. Les araignées
et les autres insectes peuvent causer des obstructions qui doivent étre éliminées avant ['utilisation.

= Sivous poussez régulierement le barbecue sur un sol inégal, veuillez contréler les vis de temps en temps pour s'assurer quelles sont bien fixées.

*  Sile barbecue n'est pas utilisé pendant une longue période, veuillez procéder & un TEST D'ETANCHEITE avant toute nouvelle utilisation.
Sivous avez un doute, faites appel a votre fournisseur de gaz ou a votre revendeur.

= Avant une longue immobilisation et pour éviter la corrosion, huilez toutes les parties métalliques.

= Aprées une longue immobilisation et au moins une fois pendant la saison des grillades, il faut vérifier qu'il n'y a aucune fissure, pliure ou tout
autre dommage éventuel sur le tuyau de gaz. Un tuyau de gaz défectueux doit immédiatement étre remplacé comme cela est décrit dans
le chapitre CONSIGNES DE SECURITE.

= Protégez votre barbecue, une fois refroidi, contre toute agression extérieure avec une housse OUTDOORCHEF appropriée.

= Retirez la housse en cas de pluie pour éviter que I'humidité ne s'accumule. Les housses sont disponibles auprés de votre revendeur de barbecue.

ATTENTION: ne placez jamais d'objets chauds comme la grille, les poéles pour barbecue ou en fonte sur les tablettes de votre barbecue. Cela
risquerait d'endommager le vernis du barbecue.

COMMENT REMEDIER AUX PROBLEMES

Le braleur ne s'allume pas:
= Vérifiez que 'arrivée de gaz et la bouteille sont bien ouvertes.
= Vérifiez qu'il y assez de gaz dans la bouteille.
= Assurez-vous que les étincelles de I'électrode atteignent le brileur.
ATTENTION: cette vérification doit étre exclusivement effectuée quand l'arrivée de gaz est fermée |

Pas d'étincelle:

= Assurez-vous que la pile est correctement placée (valable pour les barbecues avec allumage électrique).
= Ladistance entre 'électrode et le brlleur ne doit pas dépasser 5 a 8 mm.

= Vérifiez que les cables de I'allumage électrique et de I'électrode sont bien branchés.

*  Placez 2 nouvelles piles (type AAA, LRO3, 1,5 V) pour l'allumage électrique.

Le SAFETY LIGHT ne fonctionne pas:
= \Vérifiez que l'arrivée de gaz du bouton de réglage de gaz est ouverte. (avec la vanne de la bouteille de gaz fermée).
= Veuillez vous assurer que les piles du Safety Light sont bien installées.

Si vous n'arrivez pas & mettre votre barbecue en service a l'aide des présentes instructions, adressez-vous & votre revendeur.
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GARANTIE CONSOMMATEUR

1. Garantie et autres droits de l'acheteur

En achetant ce produit OUTDOORCHEF chez un revendeur agréé, vous bénéficiez en tant que client final privé (consommateur) de la garantie
fabricant Outdoorchef AG (« OC »).

La garantie fabricant assure des droits a la garantie vis-a-vis du garant et conformément aux conditions de cet accord. Les droits a la garantie
s'appliquent parallelement a vos autres droits contractuels et [égaux. Ces autres droits ne sont pas exclus ni limités par cette garantie.

Vous pouvez donc également faire valoir vos autres droits contractuels ou Iégaux face aux parties engagées. En conséquence, les droits
définis par la loi sur la responsabilité des produits restent valables.

En tant qu'acheteur, vous pouvez également faire valoir vos droits de garantie vis-a-vis du vendeur. Vous pouvez notamment demander

la résiliation du contrat d'achat exclusivement auprés du vendeur et non auprés de OC dans le cadre de cette garantie.

2. Parties et conditions d'application de la garantie

Le garant est OC. Tout client final ayant acheté un produit neuf chez un revendeur agréé a des fins personnelles peut bénéficier de la garantie.
Pour justifier de I'achat, il faut présenter une preuve d'achat. On parle d'achat & des fins personnelles quand un produit est acheté par une
personne physique et quand l'usage du produit reste majoritairement privé et donc ne pouvant étre attribué ni & une activité commerciale

ni a une activité professionnelle indépendante.

Siun cas de garantie se présente, toute réclamation doit étre présentée au garant dans la limite de deux mois. Sinon, toute réclamation sera
refusée. En cas de défaut apparent, le délai de forclusion commence a compter de la date d'achat du produit. OC vous conseille donc de bien
vérifier le produit au moment de I'achat.

3. Etendue

La garantie est valable dés la date d'achat et s'applique dans les cas suivants, a condition qu'il n'existe aucun cas d'exclusion comme défini
au point 4 :
* 3 ans pour la sphere émaillée (piece inférieure et couvercle) contre la corrosion.
3 ans pour la grille émaillée contre la corrosion et les brilures.
= 3 ans pour les pieces en acier contre la corrosion et les brQlures.
= Défaut de I'émaillage avant la premiere utilisation
= 2 ans pour tous les défauts de matériel et de fabrication

Ne sont pas considérés comme défauts, les inégalités raisonnables pour vous, client, et qui n'impactent pas le fonctionnement, les différences
de couleur de I'émaillage ou les petits défauts qui résultent de la production comme les points d'appui sur le bord inférieur du couvercle ou

sur les suspensions.

En cas demande de garantie, OC se réserve le droit de remplacer ou d'échanger soit la piece défectueuse ou abimée soit |a totalité du produit.
Sivous, client, estimez que cela est raisonnable, il est également possible que le produit soit échangé contre un produit similaire d'une nouvelle
série, comme par exemple un modele plus récent. Si le fonctionnement du produit n'est pas entravé par un défaut constaté et qu'il reste
raisonnable pour vous, client, il est possible qu'une compensation financiere adaptée vous soit proposée a la place d'une réparation.

Pendant le traitement de la garantie (vérification et échange éventuel), OC n'est pas tenu de vous fournir un produit de remplacement ni de vous
verser un dédommagement. Le recours a la garantie n'implique en aucun cas un rallongement de la garantie ni un renouvellement de sa durée.
Les piéces échangées deviennent la propriété de OC. Si le produit est échangé, la durée de la garantie est renouvelée.

Cette garantie ne permet aucun autre recours contre le garant. Ceci n'exclut pas ni ne limite les droits basés sur d'autres motifs juridiques
(voir point 1).

4. Exclusions de garantie
La garantie est exclue dans les cas suivants :

= Usure normale en cas d'utilisation conforme, en particulier en ce qui concerne les pieces d'usure comme I'entonnoir, les toitures flammes,
les brdleurs, le thermométre, I'allumage et la batterie, les électrodes, le cable d'allumage, le tuyau de gaz, le régleur de pression du gaz, les
éléments chauffants, le réflecteur, la plaque de protection en aluminium, la grille ou la grille & charbon, le bac a charbon, la grille d'allumage
ainsi que le réceptacle pour les graisses / le charbon.

= Les dommages subis par I'émaillage lors de |'utilisation des appareils, quand ceux-ci n'ont pas été constatés avant la premiére utilisation.
Les défauts ou dommages liés a une utilisation incorrecte ou non conforme, en particulier
En cas de non-respect du mode d'emploi, des consignes de sécurité ou des consignes d'utilisation et de maintenance (utilisation d'appareils
destinés a l'extérieur en intérieur, dommages liés & un montage erronés, a un nettoyage non conforme de la surface émaillée de I'entonnoir
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ou de la grille, a la non réalisation d'un test d'étanchéité comme recommandé dans le mode d'emploi, a I'utilisation de produits chimiques
nocifs, & une utilisation abusive, etc.).

= Défauts et/ou dommages suite & une intervention ou une réparation réalisée par une personne non autorisée par OC.

»  Défauts et/ou dommages dus a des intempéries dévastatrices (comme la gréle ou la foudre).

= Défauts et/ou dommages liés a une dégradation volontaire ou a un acte délibéré ou de négligence non imputable & OC.

= Défauts et/ou dommages causés lors de la livraison a I'acheteur, & condition que le garant ne se soit pas chargé du transport.

= Défauts et/ou dommages dus a un cas de force majeure.

= Défauts et/ou dommages liés & une utilisation professionnelle & des fins commerciales (utilisation dans le domaine de I'hotellerie
et de la restauration par exemple).

5. Prise en charge

En cas de réclamation, veuillez-vous adresser le plus t6t possible & nos collaborateurs ou & nos revendeurs agréés (liste des revendeurs
disponible sur www.outdoorchef.com) et indiquez votre adresse ainsi que, dans la mesure du possible, le produit/la piece concerné, la preuve
d'achat, le numéro de série et le code d'article (disponibles sur I'étiquette adhésive située sur le barbecue ; voir la premiére partie du mode
d'emploi). Décrivez le défaut constaté et ajoutez si possible des photos. Afin de vérifier le cas de garantie, veuillez nous envoyer le produit ou le
déposer chez un revendeur (garantie retour en atelier). En cas de réclamation justifiée, nous remboursons les frais de transport et d'expédition
nécessaires et obligatoires. Sinon, nous renvoyons le produit a vos frais.

La marque déposée OUTDOORCHEF est représentée par l'entreprise suivante
Outdoorchef AG | Eggbiihistrasse 28 | Postfach | 8050 Zurich-Suisse | www.outdoorchef.com

La liste des revendeurs est disponible sur notre site web OUTDOORCHEF.COM
Vous trouverez le numéro de série ainsi que le code d'article sur I'étiquette adhésive située sur votre barbecue
(voir premiére partie de ce MODE D'EMPLOI).

ke
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INFORMATIONS TECHNIQUES

AROSA 570 G

CE
Gaz

|3+ (28/30/37 mbar)

la8/P 30 mban

ISB/F’(5O mbar)

Consommation de gaz totale

SPHERE

Puissance

- petit braleur
Consommation de gaz

- grand brdleur
Consommation de gaz

Injecteurs (28-30/37 mbar)
- injecteur petit bréleur
- injecteur grand braleur

Injecteurs (50 mbar)
- injecteur petit braleur
- injecteur grand braleur

AROSA 570 G SB

CE
Gaz

I3+ (28/30/37 mbar)
138/P (30 mban)

ISB/P(BO mbar)
Consommation de gaz totale

SPHERE

Puissance

- petit braleur
Consommation de gaz

- grand braleur
Consommation de gaz

Injecteurs (28-30/37 mbar)
- injecteur petit brlleur
- injecteur grand braleur

Injecteurs (50 mbar)
- injecteur petit bréleur
- injecteur grand braleur

0063 BP 3505
Butane G30 / Propane G31

Allumage électrique
Pour l'allumage électrique, vous avez besoin de deux piles (type AAA,
LRO3, 1,5 volt).

Butane 30 mbar / Propane 37 mbar

Butane / Propane 30 mbar
Butane / Propane 50 mbar
686 g/h

2,90 kW
210 g/h

6,60 kW
476 g/h

0,78 mm/marquage: BD
1,22 mm/marquage: BG

0,68 mm/marquage: AU

1,06 mm/marquage: Al

0063 BP 3505
Butane G30 / Propane G31

Indications concernant le thermométre
Un écart de +/- 10 % sur les indications du thermometre est possible.

Site Internet

Plus d'informations, de conseils et astuces, de recettes et tout ce
qu'il faut savoir sur les produits OUTDOORCHEF sont disponibles
sur OUTDOORCHEF.COM

Butane 30 mbar / Propane 37 mbar

Butane / Propane 30 mbar
Butane / Propane 50 mbar
914 g/h

2,90 kW
210 g/h

6,60 kW
476 g/h

0,78 mm/marquage: BD
1,22 mm/marquage: BG

0,68 mm/marquage: AU
1,06 mm/marquage: Al

BRULEUR PLAQUE DE CUISSON LATERALE

Puissance
Consommation de gaz

Injecteur (28-30/37 mbar)
Injecteur (50 mbar)

3,20 kW
298 g/h

0,88 mm/marquage: AH
0,76 mm/marquage: AK
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ISTRUZIONI PER L'USO

IMPORTANTE: Leggere attentamente il presente manuale di istruzioni prima di mettere in funzione il barbecue a gas OUTDOORCHEF.

c€0063 PIN 0063 BP 3505 g;g‘:sﬁ\r:l?:s{sziﬂ 8050 Ziirich I M Po RTANTE:
Typ: SerlNo per prima cosa annotare il numero di serie del proprio barbecue sferico a gas sul retro di queste
Article No.: :} istruzioni per 'uso. In base al modello del barbecue, I'etichetta adesiva con i numeri e i codici
Made in China

5 ; . 0 .
S DTN & applicata sul telaio del barbecue oppure sulla base d'appoggio.
Gatl, Catl, ., Ochsenmatstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

OUTDOORCHEF ) Il numero articolo e la denominazione del barbecue sferico a gas sono riportati sulla Welcome

SWISS GRILL INNOVATION Card acclusa alla cartella dei documenti.

LOGIN CARD

/

[l numero di serie e il numero articolo sono importanti per consentirci un rapido disbrigo in caso di richieste di informazioni, ordini sostitutivi
e richieste di garanzia. Conservare le presenti istruzioni per I'uso in un luogo sicuro. Vi sono riportate informazioni importanti per la sicurezza,
l'uso e la manutenzione.

INFORMAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA

Ogni persona che si accinga a usare questo barbecue deve conoscere e seguire I'esatto procedimento di accensione. L'uso del barbecue
non & consentito ai bambini.

Seguire scrupolosamente le istruzioni di montaggio contenute nel manuale di installazione. Un montaggio non a regola d'arte puo avere gravi
conseguenze.

Evitare di collocare liquidi e materiali infiammabili o eventuali bombole di riserva in prossimita del barbecue. Non collocare mai il barbecue

o la bombola di gas in locali chiusi privi di aerazione.

Prima di utilizzare il barbecue sferico a gas, leggere attentamente le presenti istruzioni. Il barbecue & concepito esclusivamente per ['uso
all'aperto. Mantenere una distanza di sicurezza di almeno 1,5 metri da oggetti infiammabili.

BOMBOLE DI GAS

Sulla base d'appoggio collocare esclusivamente bombole di gas che non superino i 8 kg di peso da piene. Posizionare la bombola
nell'apposito alloggiamento.

T T Th

5 [«

T

max 500 mm

max & 310 mm

= Verificare che non vi siano raccordi a vite che non fanno tenuta.
= Eseguire una PROVA DI TENUTA prima di mettere in funzione il barbecue e dopo ogni sostituzione della bombola di gas.
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Non esporre le bombole di gas a temperature superiori ai 50 °C e non tenerle mai in locali chiusi o in scantinati.

Attenersi alle norme di sicurezza riportate sulla bombola di gas utilizzata.

NOTA: controllare se il regolatore di pressione e la bombola sono omologati per funzionare correttamente nel proprio paese. Utilizzare solo
bombole conformi alle rispettive norme nazionali. A causa dei diversi sistemi di tenuta, & possibile che, in caso di regolatore di pressione

e bombola differenti, risulti impossibile garantire la tenuta. Questa circostanza puo fare si che il gas che fuoriesce si incendi a causa

di flamme aperte o scintille. Per motivi di sicurezza e garanzia consigliamo di verificare in ogni caso i barbecue a gas messi in commercio e,
se necessario, di adattare il regolatore di pressione e il tubo del gas alle norme nazionali o farli adattare.

INDICAZIONI PER LA SICUREZZA

Le presenti istruzioni per 'uso devono essere conservate dal proprietario e tenute sempre a portata di mano.

Mettere in funzione il barbecue come descritto nel capitolo ISTRUZIONI PER L'ACCENSIONE.

"Utilizzare solo all'aperto”

"Leggere queste istruzioni per l'uso prima di mettere in funzione il dispositivo"

"ATTENZIONE: i componenti accessibili potrebbero raggiungere temperature molto elevate. Tenere lontani i bambini"

"Il dispositivo deve essere tenuto lontano da materiali infiammabili durante 'uso”

"Non spostare il dispositivo durante I'uso"

"Dopo I'utilizzo, chiudere la valvola di erogazione del gas posta sulla bombola"

Non utilizzare mai il barbecue sotto una tettoia.

Gli apparecchi dotati di ruote pivotanti non vanno spostati su superfici non piane o con gradini.

Indossare guanti protettivi per afferrare le parti che scottano.

Dopo aver utilizzato il barbecue, riportare sempre la manopola di regolazione del gas in posizione O e chiudere la valvola di erogazione
del gas posta sulla bombola.

Durante la sostituzione della bombola, assicurarsi che la manopola di regolazione del gas sia in posizione O e la valvola di erogazione

del gas posta sulla bombola sia chiusa. IMPORTANTE: svolgere questa operazione lontano da qualsiasi fonte di accensione.

Dopo aver collegato una nuova bombola del gas, controllare la tenuta dei raccordi come descritto nelle istruzioni della PROVA DI TENUTA.
Qualora si sospetti un problema di tenuta dei componenti, portare la manopola di regolazione del gas in posizione O e chiudere la valvola
di erogazione del gas posta sulla bombola. Far controllare gli elementi di adduzione del gas dal proprio rivenditore di fiducia.

Se il tubo del gas presenta difetti o segni di usura, provvedere immediatamente alla sostituzione. Il tubo non deve essere piegato e non
deve presentare crepe. Prima di togliere il tubo, ricordarsi di chiudere la manopola di regolazione del gas e la valvola di erogazione del gas.
Sostituire il tubo e il regolatore della pressione del gas dopo un periodo d'uso di 3 anni dalla data di acquisto. Verificare che il regolatore
della pressione del gas e il tubo siano conformi alla normativa EN (regolatore di pressione del gas EN 16129 / tubo del gas EN 16436).
La lunghezza consigliata del tubo del gas € 90 cm e non deve essere superiore a 150 cm.

Non bloccare mai il grande foro rotondo di aspirazione dell'aria sul fondo della bacinella, né le feritoie di ventilazione del coperchio.

Le aperture di ventilazione presenti sull'alloggiamento della bombola di gas non devono essere tappate o coperte per nessuna ragione.
"Non apportare modifiche al dispositivo" Se si sospetta un malfunzionamento, rivolgersi a un tecnico qualificato.

Il barbecue viene fornito con il tubo del gas adatto e completo di regolatore della pressione del gas. Tenere assolutamente il tubo del gas
lontano dalle superfici calde del barbecue. Non torcere il tubo. Se il proprio modello di barbecue dispone di una guida per il tubo, il tubo
va fissato obbligatoriamente dentro questa guida.

Il tubo e la manopola devono essere conformi alle normative nazionali ed agli standard EN (regolatore di pressione del gas EN 16129 /
tubo del gas EN 16436).

Qualora non si riesca a raggiungere la massima potenza e si ritenga che la valvola di erogazione del gas sia intasata, rivolgersi al proprio
rivenditore di bombole di gas.

Utilizzare il barbecue solo su superfici stabili e sicure. Durante I'uso non mettere mai il barbecue su pavimenti di legno o altre superfici
infiammabili. Tenere il barbecue lontano da materiali inflammabili.

Conservare il barbecue al riparo da liquidi o materiali facilmente infiammabili.

Se durante 'inverno si tiene il barbecue in un locale chiuso, occorre assolutamente togliere la bombola di gas. La bombola dovrebbe essere
tenuta sempre in un luogo all'aperto, ben arieggiato, al quale i bambini non abbiano accesso.

Prima della messa in funzione, sistemare il barbecue per quanto possibile al riparo dal vento.

Quando si & terminato di usare il barbecue, aspettare che si sia raffreddato completamente e poi coprirlo con I'apposita copertina

di protezione per proteggerlo contro gli agenti atmosferici. Le copertine di protezione adatte sono acquistabili presso i negozi specializzati.
Per evitare che si formi umidita all'interno, € bene togliere la copertina di protezione dopo una forte pioggia.

Non lasciare mai incustodito il barbecue durante l'uso.

Il barbecue resta caldo a lungo anche dopo lo spegnimento. Fare attenzione a non ustionarsi e non appoggiare alcun oggetto sul barbecue,
altrimenti ci si espone al pericolo di incendio.
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PROVA DI TENUTA

AVVERTENZA: durante la prova di tenuta non devono esserci fonti di accensione nelle vicinanze e non si deve fumare. Verificare la tenuta

sempre all'aperto e senza utilizzare fiammiferi accesi o fiamme libere.

1. La manopola di regolazione del gas deve essere in posizione O.

2. Aprire la valvola di erogazione del gas posta sulla bombola. Spennellare tutti i componenti in cui scorre il gas (attacco della bombola/
regolatore della pressione/tubo del gas/raccordo di entrata/attacco della valvola) con una soluzione saponata composta da 50% di sapone
liquido e da 50 % di acqua. Si pud utilizzare anche uno spray cercafughe. (Vedere Figg. 2A e 2B)

3. L'eventuale formazione di bolle di sapone indica la presenza di perdite. IMPORTANTE: il barbecue pud essere utilizzato solo dopo
I'eliminazione di tutte le perdite. Chiudere la valvola di erogazione del gas posta sulla bombola.

4. Eliminare eventuali perdite serrando i raccordi, qualora questo sia possibile, oppure sostituire le parti difettose.

5. Ripetere le operazioni descritte al punto 1 e 2.

6. Contattare il proprio rivenditore qualora non fosse possibile eliminare le perdite.

NOTA: eseguire la PROVA DI TENUTA dopo ogni allacciamento o sostituzione della bombola di gas e all'inizio della stagione di utilizzo del barbecue.

RAPPRESENTAZIONE SPECIDICA DI AROSA 570 G

Fig. 2A Fig. 2B
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SPIEGAZIONI DEI SIMBOLI SUL PANNELLO DI COMANDO

Livelli di calore e accensione

SISTEMI CON BRUCIATORI

SFERA

Sistemi di barbecue con doppio bruciatore ad anello

[

d)@ S~

O
¢
2

X
Z2A°)

: Posizione Off

: potenza bassa

: potenza media
: potenza elevata

: Accensione

Il bruciatore ad anello grande raggiunge la massima potenza al livello ((/((/(// e la potenza pil bassa al livello ((/ Si tratta di un bruciatore

concepito per I'utilizzo a medie e alte temperature.

Il bruciatore ad anello piccolo raggiunge la massima potenza al livello (//(//(// e la potenza pil bassa al livello (// Si tratta di un bruciatore

concepito per I'utilizzo a medie e basse temperature.

PIANO DI COTTURA LATERALE (VALE SOLO PER | MODELLI CON PIANO DI COTTURA LATERALE)

Sistema di bruciatori del piano di cottura laterale aggiuntivo

Il bruciatore raggiunge la massima potenza al livello (//(//((/ e la potenza pit bassa al livello (//
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Pulire tutte le parti che vengono a contatto con alimenti.
2. Controllare tutti gli elementi di adduzione del gas; fare riferimento al capitolo PROVA DI TENUTA.

Eseguire il controllo anche nel caso in cui il barbecue AROSA 570 G sia stato fornito gia montato dal rivenditore.
3. Riscaldare il barbecue per circa 20-25 minuti al livello ((/((/(//

ISTRUZIONI PER L'ACCENSIONE

SFERA

1. Assicurarsi che tutti i collegamenti fra il tubo del gas, il regolatore della pressione del gas e la bombola di gas siano saldamente avvitati
(procedere secondo le istruzioni riportate al capitolo PROVA DI TENUTA).

2. Aprire il coperchio del barbecue. ATTENZIONE: non accendere mai il barbecue con il coperchio chiuso.

Aprire la valvola di erogazione del gas posta sulla bombola.

4. Premere la manopola di regolazione del gas del bruciatore ad anello desiderato e ruotarla in senso antiorario fino al livello (//(/l((/ &
Tenere premuta la manopola di regolazione del gas fino all'accensione del gas.

_--0 -0
// ///
7 7
/ /
7/ /
/ /
1 1
1 i
h ‘ ) @
Qﬁ\_/Q (/”(l\_/’//

5. Se il gas non si accende nel giro di 3 secondi, riportare la manopola di regolazione del gas nella posizione di partenza Q. Attendere 2 minuti
che il gas non bruciato si volatilizzi. Ripetere quindi il punto 4.
6. Dopo 3 tentativi falliti di accensione del barbecue, cercare di individuare le cause (consultare il paragrafo ELIMINAZIONE DEI PROBLEMI).

w

PIANO DI COTTURA LATERALE (VALE SOLO PER | MODELLI CON PIANO DI COTTURA LATERALE)

1. Assicurarsi che tutti i collegamenti fra il tubo del gas, il regolatore della pressione del gas e la bombola di gas siano saldamente avvitati
(procedere secondo le istruzioni riportate al capitolo PROVA DI TENUTA).
2. Aprire il coperchio del piano di cottura laterale. ATTENZIONE: non accendere mai il piano di cottura laterale con il coperchio chiuso.
3. Aprire la valvola di erogazione del gas posta sulla bombola.
4. Premere la manopola di regolazione del gas del piano di cottura laterale e ruotarla in senso antiorario fino al livello (/l(/l(/l L)
Tenere premuta la manopola di regolazione del gas fino all'accensione del gas.

5. Se il gas non si accende nel giro di 3 secondi, riportare la manopola di regolazione del gas nella posizione di partenza Q. Attendere 2 minuti
che il gas non bruciato si volatilizzi. Ripetere quindi il punto 4.

6. Dopo 3 tentativi falliti di accensione del bruciatore del piano di cottura laterale, cercare di individuare le cause (consultare il paragrafo
ELIMINAZIONE DEI PROBLEM]I).
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GAS SAFETY SYSTEM (GSS)

Tutti i modelli AROSA sono dotati dell'innovativo GAS SAFETY SYSTEM (GSS), che comprende le seguenti caratteristiche:

FLAME GUARD

FLAME GUARD consiste in un sistema chiuso, composto da accensione e fiamma. Una volta aperto il rubinetto del gas e azionata 'accensione,

la fiamma del sistema si accende. Il FLAME GUARD protegge la fiamma dall'influsso degli agenti atmosferici come il vento forte e assicura che il
bruciatore si riaccenda da solo qualora dovesse spegnersi™. | bruciatori accessi lavorano quindi in modo affidabile anche sotto l'influsso di diversi

agenti atmosferici (es. vento).

| vantaggi:

*  Ibruciatori accessi sono potetti in maniera ottimale dall'azione degli agenti atmosferici.

" E possibile grigliare a temperature molto basse a partire da 80 gradi, anche in presenza di vento.
" Protezione contro la fuoriuscita di gas non combusto.

* IMPORTANTE: Non & possibile garantire al 100% che i bruciatori non si spengano in caso di condizioni meteo estreme. Quando si lavora con il
gas, bisogna sempre prestare attenzione e non lasciare mai funzionare il barbecue incustodito. Tutti i test sono stati eseguiti in base a condizioni di
laboratorio.

SAFETY LIGHT

Apprezzata sicurezza dell'illuminazione Il sistema SAFETY LIGHT di AROSA 570 G si attiva ruotando la manopola di regolazione del gas in senso
antiorario dalla posizione QO in direzione (//(///// € causando cosi I'apertura della valvola di erogazione del gas. In ciascuna manopola & collocato il
LED. L'alimentazione di corrente del sistema SAFETY LIGHT & garantita dalle batterie AAA comprese nella fornitura.

Il vantaggio:
* Il sistema SAFETY LIGHT ricorda che la valvola & ancora aperta e che il gas fuoriesce.

* IMPORTANTE: Una volta ultimato il barbecue, ricordarsi sempre di chiudere la valvola di erogazione del gas e la bombola, nonché di ruotare il
rubinetto del gas.

©Chtb
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Tutti i modelli AROSA sono dotati della nuova generazione di bruciatori, che consentono di sfruttare un range di temperatura costante e continuo
da 80 a 360 gradi. Questo offre delle opportunita completamente nuove per utilizzare il barbecue, in quanto & possibile grigliare, cucinare
in modo tradizionale o al forno a tutti i range di temperatura.

Range di temperatura / applicazione:

TEMPERATURA BRUCIATORE PICCOLO BRUCIATORE GRANDE

min. ca. 80* ((/ O
med. ca. 120* ((/ (// O

max. ca. 170* (// ((/ (// O
min. ca. 170* O (//

med. ca. 240* O ((/ (//
max. ca. 300" @) XX

max. assol. ca. 360* (// ((/ ((( (// ((/ ((/

* Valori indicativi, senza l'influsso di agenti atmosferici

CONSIGLI PRATICI:

Cottura a bassa temperatura (80 — 130 gradi):

Regolando il barbecue a una temperatura di 80 gradi, si creano i presupposti perfetti per cuocere a bassa temperatura la carne o il pesce
a 80 gradi o per mantenere al caldo gli alimenti (imbuto su posizione standard).

La gamma di temperature fra 110 — 130 gradi € ideale per preparare i grandi classici del barbecue come beef brisket, pulled pork o spare
ribs (imbuto su posizione standard).

Cottura normale, alla griglia, al forno (130 — 220 gradi):

Il range di temperatura fra 130 — 220 gradi consente di cucinare alla perfezione e in modo uniforme carne, pesce e molto altro (imbuto su
posizione standard) ed & particolarmente adatto per i tagli di carne piti grandi. Questo range di temperatura & perfetto anche per la cottura

normale o al forno.

Cottura ad alta temperatura (220 - 360 gradi):

Il calore massimo a 360 gradi consente di cucinare al meglio le bistecche, rosolandole alla perfezione. Il livello massimo di calore € inoltre ideale
per preparare pizze e torte salate croccanti (imbuto su posizione standard).
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ORIGINALE SISTEMA A'IMBUTO

Non importa che si tratti di cottura normale, alla griglia o al forno, 'originale sistema a imbuto OUTDOORCHEF nella posizione standard, assicura
una distribuzione uniforme del calore all'interno della sfera ed evita inoltre che i grassi si brucino, poiché i bruciatori sono completamente protetti.

Il grasso che gocciola non prende fuoco, bensi cola lungo I'imbuto in porcellana smaltata fino al recipiente raccogligrassi sotto la sfera.
Come padroni di casa potete quindi dedicarvi tranquillamente ai vostri ospiti mentre i cibi cuociono perfettamente sul barbecue, in quando
non & necessario girarli.

La carne, il pesce, le verdure e gli altri cibi restano particolarmente succosi, delicati e croccanti. Una parte dei grassi e dei succhi della carne,
che si incontrano nellimbuto, evapora e conferisce alla carne, al pesce e alla verdura un inimitabile aroma da barbecue.

Alla massima temperatura di 360 gradi si ottengono pizze, torte salate e pane ottimi, come cucinati nel forno a legna. Utilizzando il bruciatore
piccolo, la carne da grigliare viene cucinata piuttosto delicatamente a una temperatura bassa che si aggira sui 80 gradi, il presupposto ideale
per ottenere carne tenerissima anche nei tagli pit grandi, come il roast beef, la bistecca Tomahawk o la Rib-Eye.

Ruotando I'mbuto sulla posizione vulcano, & possibile cucinare con un elevato calore concentrato dal basso (fino a 500 gradi), perfetto per
gli accessori OUTDOORCHEF come il wok da barbecue, 'aromatizzatore o la piastra in ghisa.

Poiché la camera interna del barbecue rimane pulita grazie allimbuto, anche la pulizia richiede davvero poca fatica.

SUGGERIMENTO: per pulire I'imbuto, si consiglia di scaldare il barbecue al massimo della temperatura per 10 minuti (Posizione Standard).
In seguito sara possibile spazzolare I'imbuto con una spazzola con setole in ottone. Per questa operazione, si consiglia di utilizzare la spazzola
per imbuto OUTDOORCHEF.

Maggiori informazioni sui nostri accessori: WWW.OUTDOORCHEF.COM

POSIZIONE STANDARD

La posizione standard € la posizione ottimale dellimbuto per la maggior parte delle tipologie
di barbecue e assicura una circolazione unica del calore all'interno della sfera. | cibi vengono
grigliati in modo uniforme, senza la necessita di doverli girare. La carne, il pesce, le verdure
e gli altri cibi restano quindi particolarmente succosi, delicati e croccanti.

La posizione standard & perfetta per qualsiasi tipo di carne, per grigliare il pesce in modo delica-
to, per gratin, verdura croccante e per cucinare al forno pizze, torte salate e pane.

POSIZIONE VULCANO

Ruotando I'imbuto sulla posizione vulcano, € possibile cucinare con un elevato calore concentra-
to dal basso, perfetto per gli accessori OUTDOORCHEF come il wok da barbecue, 'aromatizza-
tore o la piastra in ghisa.

La posizione vulcano & quindi perfetta per le cotture brevi come le bistecche di tonno, le cape-
sante e la verdura al wok.
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ISTRUZIONI PER L'USO DEL BARBECUE SFERICO A GAS

1.

o~ w N

Portare Imbuto sulla posizione desiderata (Posizione Standard o Posizione Vulcano). ATTENZIONE: durante I'uso del grill cambiare

la posizione dell'imbuto solo indossando guanti resistenti alle alte temperature. NOTA: Se si griglia o si cucina nella posizione vulcano

al livello ((/((/((/, lasciare il coperchio aperto. Solo al livello (// - ((/(// ¢ possibile mantenere il coperchio chiuso anche in caso di grigliatura
nella posizione vulcano.

Scegliere eventualmente I'accessorio che si vuole utilizzare.

Preriscaldare il barbecue a coperchio chiuso per circa 10-15 minuti al livello ((/((/((/

Sistemare gli alimenti sulla griglia e regolare costantemente la temperatura in base alle proprie esigenze tra ((/ e (//((/((/

Quando si & terminato di usare il barbecue, riportare sempre la manopola di regolazione del gas in posizione Q. Quindi chiudere la valvola
di erogazione del gas posta sulla bombola. Chiudere il rubinetto della bombola anche nel caso in cui la bombola sia vuota.
ATTENZIONE: i grassi caldi raccolti nel recipiente raccogli grassi possono provocare ustioni. Prima di rimuovere il recipiente raccogli grassi,
lasciare che il grasso si raffreddi completamente.

Lasciar raffreddare completamente il barbecue prima di spostarlo o di pulirlo dopo ['uso.

ISTRUZIONI PER LUSO PER L PIANO DI COTTURA LATERALE
(VALE SOLO PER | MODELLI CON PIANO DI COTTURA LATERALE)

1.

Prima di mettere in funzione il piano di cottura laterale, installare il supporto per cottura e pentole incluso con il dispositivo.

2. Selezionare gli accessori o la pentola da utilizzare e posizionarli sul supporto per cottura e pentole. Per utilizzare il BBQ
WOK OUTDOORCHEF (disponibile separatamente come accessorio), utilizzare il supporto per wok incluso nella fornitura.

3. Latemperatura pud essere regolata senza soluzione di continuita tra ((/ - /(/((/((/

4. Dopo un breve riscaldamento dell'accessorio o della pentola, aggiungere l'alimento e prepararlo.

5. Una volta terminata la cottura, riportare sempre la manopola di regolazione del gas in posizione O. Quindi chiudere la valvola di erogazione
del gas posta sulla bombola. Chiudere il rubinetto della bombola anche nel caso in cui la bombola sia vuota.

6. Lasciar raffreddare completamente il barbecue prima di spostarlo o di pulirlo dopo I'uso.

SUPPORTO PER COTTURA E PENTOLE

UTILIZZO

Durante l'uso sul barbecue, maneggiare il supporto per cottura e pentole solo con l'ausilio di appositi guanti. Non posizionare il supporto

per cottura e pentole caldo su superfici infiammabili o sensibili alle temperature.

PULIZIA

Il supporto per cottura e pentole pud essere lavato con semplicita in lavastoviglie.
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SPAZIO CONTENITIVO DI AROSA 970 G

Tutti i modelli AROSA 570 G sono dotati di un supporto allinterno del barbecue per riporre una griglia in ghisa Diamond aggiuntiva e una pietra
per pizza (entrambe non comprese nella fornitura).

INFORMAZIONI: Ulteriori accessori, come la griglia in ghisa Diamond e la pietra per pizza sono disponibili su WWW.OUTDOORCHEF.COM
o presso i rivenditori.

LO SPAZIO CONTENITIVO DEI MODELLI CON RIVESTIMENTO IN TESSUTO
(VALE SOLO PER | MODELLI CON RIVESTIMENTO IN TESSUTO)

Per attrezzare con gli accessori sopra indicati, & necessario usare il retro aperto del barbecue.
Sul lato sinistro del rivestimento in tessuto di Arosa 570 G & collocata un'apertura con cerniera, che consente di aprire e chiudere la valvola
di erogazione del gas in modo semplice e pratico. Il recipiente raccogligrassi si estrae invece lateralmente per la pulizia.

CONSIGLI PRATICI

CUCINARE CON LA SFERA A GAS

Posizione Standard

Tagli di carne pit grandi (ad es. filetto, costata di manzo, costolette o polli interi): grazie all'originale sistema a imbuto non & piti necessario girare

i pezzi di carne grossi durante la grigliatura. Il calore del bruciatore sale lungo le pareti interne del barbecue sferico e si propaga omogeneamente
in tutta la sfera. Sistemare la carne da grigliare sulla griglia preriscaldata e chiudere il coperchio. Lasciare sempre un po' di distanza tra i singoli
pezzi di carne. Chiudendo il coperchio, la carne si dora uniformemente da tutti i lati e non perde i suoi succhi.

E per non lasciare nulla al caso anche per i tagli piti grandi, consigliamo di utilizzare il nostro termometro, ad es. il GOURMET CHECK PRO di
OUTDOORCHEF, un termometro per barbecue che consente di ottenere risultati perfetti, facile da utilizzare grazie all'app ufficiale OUTDOORCHEF.

Nella posizione standard & possibile anche cucinare al forno, per sorprendere famiglia e amici ad esempio con una pizza fatta in casa con la
pietra per pizza OUTDOORCHEF, che si adatta perfettamente alla sfera. Riscaldate la pietra per 20 minuti al massimo della temperatura prima di
infornare la pizza, verrete ricompensati con una pasta croccante come in pizzeria.

Con l'accessorio giusto, si prova ancora pit soddisfazione a utilizzare il barbecue OUTDOORCHEF. Non importa di quale tipo di cottura si tratti:
date via libera alla creativita e alla voglia di sperimentare.

Maggiori informazioni sulla nostra vasta gamma di accessori e sull'app sono disponibili qui: WWW.OUTDOORCHEF.COM
Posizione Vulcano

Perfetto per I'utilizzo di accessori OUTDOORCHEF che richiedono un grande calore proveniente dal basso e concentrato sull'accessorio stesso,
come ad esempio la piastra in ghisa OUTDOORCHEF o il wok da barbecue OUTDOORCHEF.

CUCINARE SUL PIANO DI COTTURA LATERALE (VALE SOLO PER | MODELLI CON PIANO DI COTTURA LATERALE)

Il piano di cottura laterale & perfetto per la preparazione di diversi tipi di antipasti, come ad es. i gamberi all'aglio in olio d'oliva, per contorni come
le verdure o ancora per realizzare salse durante la cottura. Per questa operazione si consiglia di utilizzare come accessorio I'aromatizzatore
OUTDOORCHEEF per rendere qualsiasi ricetta un vero successo.

Maggiori informazioni sulla nostra vasta gamma di accessori sono disponibili qui: WWW.OUTDOORCHEFRCOM
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AL TERMINE DELLA COTTURA

Riportare la manopola di regolazione del gas di ciascun bruciatore su Q.
Chiudere la valvola di erogazione del gas posta sulla bombola.
Pulire il barbecue dopo averlo fatto raffreddare completamente.

EaN O

Coprire il barbecue con la copertina di protezione adatta.

PULIZIA

Tra una grigliata e I'altra € necessaria solo una pulizia minima, perché la maggior parte dei grassi evapora o finisce nell'apposito recipiente
raccogli grassi. Se il barbecue & molto sporco, riscaldarlo per circa 10 minuti alla massima potenza. Per pulire I'imbuto e la griglia utilizzare
una spazzola per grill con setole in ottone (non con setole in acciaio).

ATTENZIONE: Per pulire lo spazio interno del barbecue intorno al sistema a bruciatori, prestare attenzione a non danneggiare alcun componente.

ATTENZIONE: Pulire le superfici esterne del barbecue e i ripiani solo con comuni detergenti non aggressivi (es. comune detersivo per piatti). Se
si utilizzano detergenti speciali per barbecue (non raccomandato), si consiglia di testare prima il prodotto su un posto non visibile.

GRIGLIE IN GHISA (NON COMPRESE NELLA FORNITURA, DISPONIBILI SEPARATAMENTE)

UTILIZZO

Prima del primo utilizzo, pulire le griglie in ghisa con acqua. Durante 'uso sul barbecue, maneggiare le griglie solo con l'ausilio di appositi guanti.
Non posizionare le griglie in ghisa calde su superfici infiammabili o sensibili alle temperature.

Per rimuovere agevolmente le griglie in ghisa, utilizzare il Grid Lifter.

PULIZIA

e Lasciar bruciare le griglie in ghisa sul barbecue a piena potenza per circa 10 minuti
e Utilizzare una spazzola con setole in ottone (non acciaio)

e Altermine, lasciare che griglia e spazzola si raffreddino completamente

e Dopo la pulizia, ungere leggermente la griglia con olio alimentare.

INDICAZIONI PER LA CURA DEL RIVESTIMENTO IN TESSUTO
(VALE SOLO PER | MODELLI CON RIVESTIMENTO IN TESSUTO)

I —

o >\
—

RESISTENZA ALLE INTEMPERIE

Il rivestimento in tessuto di Arosa 570 G e realizzato in uno speciale tessuto Outdoor, sviluppato appositamente per 'uso esterno. Tale tessuto
& resistente ai raggi UV e alle intemperie.

Per ottenere la massima durata del rivestimento in tessuto, dopo ciascun utilizzo si raccomanda di usare per Arosa 570 G I'apposita copertina
di protezione OUTDOORCHEF per proteggerlo dagli agenti atmosferici, dallo sporco e dalla polvere.
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UMIDITA
Qualora il rivestimento in tessuto dovesse bagnarsi, si raccomanda di farlo asciugare sempre completamente prima di coprire il barbecue con
la copertina di protezione. Nonostante il materiale sia resistente alle intemperie, in caso di umidita residua possono formarsi ristagni e muffe.

LUNGHI PERIODI DI INUTILIZZO
In caso di lunghi periodi di inutilizzo del barbecue (> 2 mesi), si consiglia di rimuovere il rivestimento in tessuto e di conservarlo separatamente

in un luogo buio e asciutto.

CURA E PULIZIA

Qualora dovesse sporcarsi, il rivestimento in tessuto di AROSA 570 G pud essere lavato faciimente con acqua corrente e un detergente delicato
che sciolga lo sporco e i grassi (es. comune detersivo per piatti non aggressivo).

Come ausilio & possibile usare una spugna (lato morbido) o una spazzola morbida (non spazzole con setole in metallo o plastica dura).

Per evitare alterazioni del colore, prima della pulizia, si raccomanda di testare prima il detergente su un posto non visibile.

ATTENZIONE: Poiché si tratta di un tessuto speciale, non & possibile lavarlo in lavatrice, in quanto la protezione UV si danneggerebbe.

COME DARE UN LOOK TUTTO NUOVO AD AROSA 570 G?
Niente di pit facile: come accessori sono disponibili altri rivestimenti in tessuto con diversi colori e motivi accattivanti. Maggiori informazioni
sono disponibili su WWW.OUTDOORCHEF.COM o presso i rivenditori.

MANUTENZIONE

Una manutenzione periodica permette di mantenere il barbecue in perfetta efficienza.

= Controllare gli elementi di adduzione del gas almeno due volte all'anno e comunque dopo ogni lungo periodo di inutilizzo. Ragni o altri insetti
possono causare ostruzioni che vanno eliminate prima di usare il barbecue.
Ogni tanto controllare il corretto serraggio delle viti che si potrebbero essere allentate durante lo spostamento del barbecue su superfici non piane.
= Qualora non si usi il barbecue per un lungo periodo, eseguire la PROVA DI TENUTA prima di riutilizzarlo. In caso di dubbi, contattare
il fornitore di gas o il rivenditore di fiducia.
*  Prima diriporre il barbecue per la stagione invernale, ingrassare tutte le parti in metallo per evitare che si corrodano.
= Dopo un lungo periodo di stoccaggio e almeno una volta durante il periodo di utilizzo, controllare che il tubo del gas non presenti
crepe, pieghe e altri danni. Se il tubo del gas & danneggiato, provvedere immediatamente alla sostituzione come descritto nel capitolo
INDICAZIONI PER LA SICUREZZA.
= Proteggere il barbecue contro gli agenti atmosferici coprendolo con I'apposita copertina di protezione OUTDOORCHEF, una volta
raffreddato completamente.
= Per evitare che si crei dell'umidita al suo interno, togliere la copertina di protezione dopo un'esposizione alla pioggia. Le copertine
di protezione adatte sono acquistabili presso i negozi specializzati.

ATTENZIONE: Non posare mai oggetti molto caldi, come griglie, pentole per grigliata e teglie in ghisa, sui ripiani del barbecue. La vernice del
barbecue potrebbe danneggiarsi.

ELIMINAZIONE DEI PROBLEMI

Il bruciatore non si accende:
= Controllare che la valvola di erogazione del gas posta sulla bombola sia aperta.
= Verificare che ci sia gas a sufficienza nella bombola.
= Verificare che scocchi la scintilla fra I'elettrodo e il bruciatore.
ATTENZIONE: questo controllo deve essere eseguito esclusivamente con la valvola di erogazione del gas chiusal

Scintilla assente:

= Verificare che la batteria sia inserita correttamente (se il grill & del tipo con accensione elettrica).
= Frail bruciatore e I'elettrodo non deve esserci una distanza superiore a 5-8 mm.

= Assicurarsi che i cavi siano correttamente collegati e fissati all'accensione elettrica e all'elettrodo.
= Utilizzare 2 batterie nuove (tipo AAA, LRO3, 1,5 V) per l'accensione elettrica.

Il sistema SAFETY LIGHT non funziona:
= Controllare che la valvola di erogazione del gas posta sulla manopola di regolazione del gas sia aperta (con la valvola della bombola del gas chiusa).
= Assicurarsi che le batterie per il sistema Safety Light siano inserite correttamente.

Se questi interventi non sono utili a rimettere in funzione il barbecue, rivolgersi al proprio rivenditore di fiducia.
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GARANZIA PER IL CONSUMATORE

1 Garanzia e indicazioni su altri diritti dell'acquirente

Con l'acquisto di questo prodotto OUTDOORCHEF presso un rivenditore autorizzato, il cliente finale privato (consumatore) ottiene una garanzia
del produttore di Outdoorchef AG ("OC").

Questa garanzia assicura al cliente i diritti qui contemplati nei confronti del produttore. | diritti di garanzia si sommano ai diritti aggiuntivi
contrattuali e legali. Questa garanzia non limita o esclude alcuni di questi diritti aggiuntivi. Sara quindi possibile far valere i propri diritti contrattuali
o legali. In questo modo, non vengono intaccati i diritti stabiliti nella Legge federale tedesca sulla responsabilita per danno da prodotti.

In particolare, I'acquirente avra la possibilita di far valere i propri diritti contrattuali di garanzia rispetto al venditore. Ad esempio, nell'ambito

di questa garanzia potra far valere un eventuale annullamento del contratto d'acquisto solo verso il venditore e non verso OC.

2 Parti coinvolte e condizioni preliminari

Il responsabile della garanzia & OC. Ha diritto a garanzia qualsiasi cliente finale che acquista un prodotto nuovo a uso privato attraverso un canale
di vendita autorizzato. L'acquisto deve essere provato esibendo la fattura. L'acquisto a uso privato ha luogo se il prodotto viene acquistato da una
persona naturale a scopi non riconducibili prevalentemente alla relativa attivita commerciale o professionale.

Nel caso in cui venga riconosciuto il ricorso alla garanzia, la richiesta deve essere fatta pervenire al responsabile della garanzia entro due mesi.

In caso contrario, qualsiasi rivendicazione di garanzia & esclusa. In caso di difetti evidenti, questo periodo di prescrizione ha inizio con il ritiro

del prodotto da parte del consumatore. OC consiglia percio di verificare la presenza di difetti immediatamente dopo aver preso possesso del
prodotto.

3 Periodi di garanzia

Questa garanzia € valida a partire dalla data d'acquisto e viene applicata nei casi seguenti, salvo in caso di applicazione della clausola
di esclusione della responsabilita secondo il par. 4:
* 3 anni per la sfera smaltata (parte inferiore e coperchio), contro la ruggine.
= 3 anni per la griglia smaltata, contro ruggine o segni di bruciatura.
3 anni per tutti i componenti in acciaio, contro ruggine o segni di bruciatura.
Difetti dello smalto prima del primo utilizzo
= 2anni per tutti gli altri difetti di fabbricazione o di materiale

Non sono considerati come difetti irregolarita, differenze cromatiche dello smalto e piccole imperfezioni, come ad esempio punti di contatto

sul bordo inferiore del coperchio o sulle sospensioni dovuti a motivi tecnici di produzione.

In caso di applicazione della garanzia, OC sceglie se sostituire i componenti danneggiati o difettosi oppure l'intero prodotto. Se accettabile per

il cliente, il prodotto pud essere sostituito anche con un modello simile di fabbricazione piu recente, ad esempio la nuova versione dello stesso.
Se il funzionamento del prodotto non & stato compromesso da un difetto di funzionamento e previo assenso del cliente, in sostituzione della
riparazione puod essere offerto un rimborso finanziario adeguato.

Per la durata della procedura di garanzia (verifica ed eventuale sostituzione), non & previsto di poter beneficiare di un prodotto sostitutivo OC

o di un risarcimento di qualsiasi tipo. Le prestazioni di garanzia non comportano la proroga della validita né un nuovo inizio della garanzia stessa.
Le parti sostituite passano di proprieta a OC. Solo I'eventuale sostituzione del prodotto determina un nuovo inizio della garanzia.

Questa garanzia non da diritto ad alcun altro diritto rispetto al suo responsabile. Tuttavia, non si esclude o limita il diritto alla rivendicazione di altri
diritti (fare riferimento anche al paragrafo 1).

4 Limitazioni
La garanzia e esclusa nei seguenti casi:

= Normale usura durante I'uso conforme del prodotto, in particolare per parti generalmente soggette ad usura quali imbuto, copribruciatore,
bruciatore, termometro cappa forno, accensione e batteria, elettrodo, cavo di accensione, tubo del gas, manopola della pressione del gas,
elemento riscaldante, deflettore, foglio protettivo in alluminio, griglia, braciere, griglia per carbonella o di accensione e recipiente raccogli
grassi e per carbone.

= Danni dello smalto per prodotti usati, nel caso in cui sia impossibile provare che il difetto era presente precedentemente al primo utilizzo.

= Difetti e/o danni dovuti a utilizzo improprio o non in conformita alla documentazione, in particolare in caso di

* mancata osservanza di istruzioni per 'uso, indicazioni per la sicurezza o istruzioni di montaggio e di manutenzione (ad esempio utilizzo di
dispositivi per esterni in spazi chiusi, danni occorsi in seguito a montaggio o pulizia inappropriati della superficie smaltata dell'imbuto o della
griglia, mancata esecuzione della prova di tenuta qualora indicata nelle istruzioni, utilizzo di agenti chimici dannosi, uso per uno scopo diverso
da quello previsto, ecc.)

= Difetti e/o danni causati dall'intervento o da riparazioni non eseguite da persone autorizzate da parte di OC.
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Difetti e/0 danni causati da eventi atmosferici (ad esempio grandine o fulmini).
= Difetti e/o danni intenzionali, deliberati o dovuti a negligenza, salvo qualora causati da rappresentanti di OC.
= Difetti e/o danni insorti durante il trasporto presso il cliente, salvo qualora causati dal responsabile della garanzia.
= Difetti e/o0 danni dovuti a forza maggiore
= Difetti e/0 danni dovuti a usura derivante da un utilizzo professionale a scopo commerciale (ad es. hotel o gastronomia).

5 Procedura di garanzia

Nei casi nei quali si applica la garanzia rivolgersi immediatamente a OC o a un rivenditore autorizzato (elenco dei rivenditori disponibile sul sito
www.outdoorchef.com) indicando, oltre al proprio nominativo, il prodotto/componente, la fattura di acquisto, il numero di serie e il numero articolo
(entrambi riportati sull'etichetta adesiva applicata sul barbecue; cfr. il primo paragrafo delle istruzioni per I'uso). L'aggiunta di fotografie del difetto
& molto utile. Allo scopo di verificare I'applicazione della garanzia, consegnare il prodotto al rivenditore o a OC (garanzia bring-in). Nei casi nei
quali la garanzia & applicabile, vengono rimborsati i costi di trasporto e invio necessari e obbligatori, in caso contrario il prodotto viene restituito

al cliente a sue spese.

Il marchio registrato OUTDOORCHEF & rappresentato dall'azienda seguente:
Outdoorchef AG | Eggbihlstrasse 28 | Casella postale | 8050 Zurigo (Svizzera) | www.outdoorchef.com

*  L'elenco dei rivenditori & reperibile sul nostro sito all'indirizzo OUTDOORCHEFCOM

Il numero di serie e il numero articolo sono riportati sull'etichetta adesiva applicata sul barbecue
(vedere il primo paragrafo di queste ISTRUZIONI PER L'USO).
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INFORMAZIONI TECNICHE

AROSA 570 G Accensione elettrica
CE 0063 BP 3505 Zer illirziirstge:tg de:lt')accensione elettrica occorrono due batterie
Gas Butano G30 / Propano G31 'Po ' F YO
I3+ (98/30/37 mbar) Butano 30mbar / Propano 37mbar
138/P (30 mbar) Butano / Propano 30mbar Informazione per l'uso del termometro
138/P (50 mbar) Butano / Propano 50mbar La temperatura indicata pud presentare uno scostamento pari
Consumo totale di gas 686 g/h a +/- 10%.
SFERA
Pzten'zat iccol 2.90 kW Sito web
Cruma ore;lcco © 2'10 h Ulteriori informazioni, consigli pratici, ricette e Tutto cio che c'é da sapere
onsume argas g sui prodotti OUTDOORCHEF & disponibile su OUTDOORCHEF.COM
- bruciatore grande 6,60 kW
Consumo di gas 476 g/h
Ugelli (28-30/37 mbar)
- Ugello del bruciatore piccolo 0,78 mm/Marcatura: BD
- Ugello del bruciatore grande 1,22 mm/Marcatura: BG
Ugelli (50 mbar)
- Ugello del bruciatore piccolo 0,68 mm/Marcatura: AU
- Ugello del bruciatore grande 1,06 mm/Marcatura: Al

AROSA 570 G SB

CE 0063 BP 3505
Gas Butano G30 / Propano G31
I3+ (28/30/37 mbar) Butano 30mbar / Propano 37mbar
138/P (30 mbar) Butano / Propano 30mbar
138/P (50 mbar) Butano / Propano 50mbar
Consumo totale di gas 914 g/h
SFERA
Potenza
- bruciatore piccolo 2.90 kW

Consumo di gas 210 g/h
- bruciatore grande 6,60 kW

Consumo di gas 476 g/h
Ugelli (28-30/37 mbar)
- Ugello del bruciatore piccolo 0,78 mm/Marcatura: BD
- Ugello del bruciatore grande 1,22 mm/Marcatura: BG
Ugelli (50 mbar)
- Ugello del bruciatore piccolo 0,68 mm/Marcatura: AU
- Ugello del bruciatore grande 1,06 mm/Marcatura: Al

PIANO DI COTTURA LATERALE DEL BRUCIATORE

Potenza 3.20 kW
Consumo di gas 228 g/h
Ugello (28-30/37 mbar) 0,88 mm/Marcatura: AH
Ugello (50 mbar) 0,76 mm/Marcatura: AK
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BEDIENINGSHANDLEIDING

BELANGRUK: Lees deze bedieningshandleiding zorgvuldig door voordat u uw OUTDOORCHEF gasbarbecue in gebruik neemt.

c €0 06 3 PIN 0063 BP 3505 g;g‘:sﬁ\r:l?:s{:esn 8050 Zirich B E LAN G R IJ K:

Typ: Sera o Noteer als eerste het serienummer van uw gaskogelbarbecue op de achterzijde van
Article No.: :} deze gebruiksaanwijzing. Afhankelijk van het barbecuemodel vindt u het nummer op de
Made in China

e e DTN gegevenssticker die zich ofwel op het barbecueonderstel of op de bodemplaat bevindt.

Catl., Catl Ochsenmatlstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Tolal rate xQn=

N : ' :
OUTDOORCHEF Het ?rtlklelnummer en de benamlng van uw gaskogelbarbecue vindt u op de Welcome Card
SWISS GRILL INNOVATION die zich in de documentenmap bevindt.

LOGIN CARD

/

Het serienummer en het artikelnummer zijn belangrijk voor een probleemloze afwikkeling van vragen, bestellingen van reserveonderdelen
en eventuele garantieaanspraken. Bewaar deze bedieningshandleiding op een veilige plaats. Ze bevat belangrijke informatie over
de veiligheid, het gebruik en het onderhoud.

BELANGRIJK VOOR UW VEILIGHEID

Elke persoon die deze barbecue bedient moet de juiste ontstekingsprocedure kennen en volgen. Kinderen mogen de barbecue niet bedienen.
Neem de aanwijzingen voor de montage in de montagehandleiding goed in acht. Een onvakkundige montage kan gevaarlijke gevolgen hebben.
Plaats geen ontvlambare vioeistoffen en materialen of reservegasflessen in de buurt van de barbecue. Zet de barbecue of de gasfles(sen) nooit
in een gesloten ruimte zonder ventilatie.

Lees deze handleiding zorgvuldig door voor u uw gaskogelbarbecue in gebruik neemt. De barbecue mag alleen buiten worden gebruikt en moet
op een veiligheidsafstand van minstens 1.5 m van brandbare voorwerpen blijven.

GASFLESSEN

= Ermogen alleen gasflessen met een maximaal vulgewicht van 8 kg op de bodemplaat worden geplaatst. Zet de fles op de daarvoor
aangegeven plaats.

1% i
T

max 500 mm

max & 310 mm

= Let erop dat er geen lekke schroefverbindingen zijn.
= Voer voor ieder gebruik en telkens wanneer u de gasfles hebt verwisseld een CONTROLE OP LEKKAGES uit.
= Stel gasflessen niet bloot aan een temperatuur van meer dan 50°C en bewaar ze nooit in een afgesloten ruimte of kelder.
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Neem de veiligheidsvoorschriften die op de gebruikte gasflessen aangeduid zijn altijd in acht en leef ze na.

AANWUZING: Controleer of drukregelaar en gasfles in uw land voor betreffend gebruik goedgekeurd zijn. Gebruik uitsluitend

gasflessen die voldoen aan de landennorm. Vanwege de verschillende afdichtingssystemen kan bij een afwijking van de drukregelaar- en
gasflessystemen geen dichte schroefbevestiging tot stand gebracht worden. Deze ondichte verbinding kan ertoe leiden, dat het uitstromende
gas zonder meer met open vuur of vonken kan worden ontstoken. Wij adviseren u uit veiligheids- en aansprakelijkheidsoverwegingen,

de te koop aangeboden gasbarbecue in ieder geval te controleren en, wanneer noodzakelijk, drukregelaar en gasslang aan de landelijke
voorschriften aan te passen respectievelijk te laten aanpassen.

VEILIGREIDSAANWIJZINGEN

Deze bedieningshandleiding moet door de eigenaar worden bewaard en moet altijd beschikbaar zijn.

Neem de barbecue in gebruik zoals beschreven in het hoofdstuk HANDLEIDING VOOR HET AANSTEKEN.

"Alleen buiten gebruiken."

"Lees de instructies voor ingebruikname van de barbecue."

"LET OP: Toegankelijke delen kunnen zeer heet zijn. Houd kinderen uit de buurt"

"Dit toestel gedurende gebruik verwijderd houden van ontvlambare materialen."

"Toestel niet verplaatsen tijdens gebruik."

"Gastoevoer op de gasfles afsluiten na gebruik."

Gebruik de barbecue nooit onder een afdak.

Apparaten die uitgerust zijn met zwenkwielen mogen niet over een oneffen ondergrond of over trappen gereden worden.

Draag beschermende handschoenen bij het aanraken van hete delen.

Draai na gebruik de gasregelknop van de barbecue altijd in de O-positie en sluit de gastoevoer op de gasfles af.

Let er bij het verwisselen van de gasflessen op dat de gasregelknop van de barbecue in de O-positie staat en dat de gastoevoer van
de gasfles afgesloten is. BELANGRUJK: Er mogen zich geen ontstekingsbronnen in de buurt bevinden.

Controleer na het aansluiten van een nieuwe gasfles de verbindingsdelen volgens de handleiding CONTROLE OP LEKKAGES.

Als u vermoedt dat er een gaslek is, draai dan de gasregelknop naar de O positie en sluit de gastoevoer aan de gasfles af. Laat
gasvoerende delen door een gastechnicus controleren.

Als de gasslang beschadigingen of tekenen van slijtage vertoont, moet deze onmiddellijk worden vervangen. De slang mag geen knikken
of scheuren vertonen. Denk erom dat u altijd de gasregelknop en de gastoevoer afsluit voordat u de slang loskoppelt.

Vervang de slang en de gasdrukregelaar iedere 3 jaar vanaf de aankoopdatum. Let erop dat de gasdrukregelaar en de slang aan

de overeenkomstige EN-normen voldoen (gasdrukregelaar EN 16129 / gasslang EN 16436).

De aanbevolen lengte van de gasslang bedraagt 90 cm en mag niet langer zijn dan 150 cm.

Blokkeer nooit de grote ronde luchtaanzuigopening op de bodem van het bekken, of de ventilatiesleuven in het deksel. De
ventilatieopeningen van de gasflesruimte mogen in geen geval worden gesloten of afgedekt.

"Toestel niet aanpassen of modificeren". Als u een storing vermoedt, neem dan contact op met een vakman.

De barbecue wordt met de passende gasslang en gasdrukregelaar geleverd. Houd de gasslang altijd uit de buurt van de warme
buitenvlakken van de barbecue. De slang mag niet worden verdraaid. De slang moet bij barbecuemodellen die over een slanggeleiding
beschikken altijd in deze geleiding worden bevestigd.

De slang en de regelaar voldoen aan de betreffende nationale voorschriften en de EN-norm (gasdrukregelaar EN 16129 / gasslang EN 16436).
Als het volle vermogen niet wordt bereikt en u vermoedt dat de gastoevoer verstopt is, wendt u dan tot een gastechnicus.

Gebruik de barbecue alleen op een vaste en stevige ondergrond. Plaats de barbecue tijdens het gebruik nooit op een houten vloer of op
andere brandbare oppervlakken. Houd de barbecue uit de buurt van brandbare materialen.

Bewaar de barbecue niet in de buurt van licht ontvlambare vloeistoffen of materialen.

Als de barbecue tijdens de winter binnen bewaard wordt, moet de gasfles absoluut worden verwijderd. Bewaar de gasfles altijd in een open,
goed geventileerde ruimte en buiten het bereik van kinderen.

Plaats de barbecue voor inbedrijfstelling op een plaats waar deze beschut staat tegen wind.

Als de barbecue niet wordt gebruikt dient deze na volledig afgekoeld te zijn met een afdekhoes tegen weersomstandigheden te worden
beschermd. Afdekhoezen zijn verkrijgbaar bij uw dealer.

Om opslagvocht te vermijden, moet u de afdekhoes na hevige regen verwijderen.

Laat de barbecue tijdens het gebruik nooit zonder toezicht achter.

De barbecue blijft na het uitschakelen nog lange tijd heet. Pas op dat u zich niet verbrandt en leg geen voorwerpen op de barbecue - dit
kan tot brand leiden.
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CONTROLE OP LEKKAGES

WAARSCHUWING: Tijdens de controle op lekkages mogen zich geen ontstekingsbronnen in de buurt bevinden. Dit geldt ook voor het roken.
Controleer de dichtheid nooit met behulp van een brandend lucifertje of een open vlam en voer deze controle altijd buiten uit.

1.
2.

4.
5.
6.

De gasregelknop moet op positie O staan.

Open de gastoevoer op de fles en strijk alle gasvoerende delen (de verbinding aan de gasfles/de gasdrukregelaar/de gasslang/de
gasingang/ de verbinding aan de klep) met een zeepoplossing van 50% vloeibare zeep en 50% water in. U kunt ook een spray voor
lekopsporing gebruiken. (zie afb. 2A en 2B)

Als er belletjes ontstaan in de zeepoplossing duidt dat op een lekkage. BELANGRIJK: De barbecue mag pas worden gebruikt als alle
lekkages verholpen zijn. Sluit de gastoevoer op de gasfles.

Verhelp de gaslekken door de verbindingen aan te draaien als dat mogelijk is, of vervang de defecte delen.

Herhaal de stappen 1 en 2.

Als de lekkages niet verholpen kunnen worden, wend u dan tot een bevoegde gastechnicus.

AANWIZING: Voer de CONTROLE OP LEKKAGES uit na iedere aansluiting of vervanging van de gasfles en aan het begin van
het barbecueseizoen.

AROSA 570 G SPECIFIEKE WEERGAVE

Afb. 2A Afb. 2B
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VERKLARING VAN DE TEKENS OP DE BEDIENINGSCONSOLE

Temperatuurstanden en ontsteking

O : Uit positie

¢ : laag vermogen
(//((/ : matig vermogen
((/((/((/ : vol vermogen

(//(//(// ) : Ontsteking

BRANDERSYSTEEM

KOGEL

Barbecuesystemen met twee ringbranders

De grote ringbrander bereikt op stang ((/(//((/ het hoogste vermogen en op (// het laagste vermogen. Hij is voorzien voor toepassingen voor het
matige tot hoge temperatuurbereik.

De kleine ringbrander bereikt op stang (//((/((/ het hoogste vermogen en op ((/ het laagste vermogen. Hij is voorzien voor toepassingen voor het
matige tot lage temperatuurbereik.

KOOKPLAATS AAN DE ZIJKANT (GELDT ALLEEN VOOR MODELLEN MET KOOKPLAATS AAN DE ZIJKANT)

Brandersysteem van de extra kookplaats aan de zijkant

De ringbrander bereikt op stand (// het hoogste vermogen en op (//(//(// het laagste vermogen.
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VU[]RHET EERSTE GEBRUIK

. Reinig alle onderdelen die met levensmiddelen in contact komen.
2. Controleer alle gasvoerende delen zoals beschreven in het hoofdstuk CONTROLE OP LEKKAGES.
Doe dit ook als uw AROSA 570 G door de dealer gemonteerd geleverd is.
3. Laat de barbecue ca. 20-25 minuten op stand (//((/((/ uitbranden.

HANDLEIDING VOOR HET AANSTEKEN

KOGEL

1. Controleer of alle verbindingen tussen de gasslang, de gasdrukregelaar en de gasfles goed zijn vastgeschroefd (volg daarbij de instructies
in het hoofdstuk CONTROLEREN OP LEKKAGES).

2. Open het grilldeksel. OPGELET: Ontsteek de barbecue nooit met gesloten deksel.

3. Open de gastoevoer op de gasfles.

4. Druk de gasregelknop van de gewenste ringbrander in en draai deze tegen de wijzers van de klok in naar de stand (//(//((/ &. Houd de
gasregelknop ingedrukt tot de gas brandt.

X272

5. Als het gas niet binnen 3 seconden ontbrandt, draai dan de gasregelknop naar Q. Wacht 2 minuten, zodat het onverbrande gas kan
vervliegen. Herhaal vervolgens punt 4.

6. Als het niet mogelijk is om de barbecue na 3 pogingen in gebruik te nemen, controleer dan de oorzaken (zoals in hoofdstuk VERHELPEN
VAN PROBLEMEN beschreven).

KOOKPLAATS AAN DE ZIJKANT (GELDT ALLEEN VOOR MODELLEN MET KOOKPLAATS AAN DE ZIJKANT)

1. Controleer of alle verbindingen tussen de gasslang, de gasdrukregelaar en de gasfles goed zijn vastgeschroefd (volg daarbij de instructies
in het hoofdstuk CONTROLEREN OP LEKKAGES).

2. Open het deksel van de kookplaats aan de zijkant. OPGELET: Ontsteek de barbecue nooit met gesloten deksel.

3. Open de gastoevoer op de gasfles.

4. Druk de gasregelknop van de kookplaats aan de zijkant in en draai deze tegen de wijzers van de klok in naar stand (//(//(/l &. Houd de
gasregelknop ingedrukt tot de gas brandt.

5. Als het gas niet binnen 3 seconden ontbrandt, draai dan de gasregelknop naar O. Wacht 2 minuten, zodat het onverbrande gas kan
vervliegen. Herhaal vervolgens punt 4.

6. Als het niet mogelijk is om de kookplaats aan de zijkant na 3 pogingen in gebruik te nemen, controleer dan de oorzaken (zoals in hoofdstuk
VERHELPEN VAN PROBLEMEN beschreven).
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GAS SAFETY SYSTEM (GSS)

Alle AROSA modellen beschikken over het innovatieve GAS SAFETY SYSTEM (GSS) met de volgende kenmerken:

FLAME GUARD

De FLAME GUARD is een gesloten systeem dat bestaat uit ontsteking en vlammen. Na het openen van de gaskraan en het indrukken van de
ontsteking, ontvlamt dit systeem. De FLAME GUARD beschermt de vlam tegen weersomstandigheden zoals krachtige wind en zorgt ervoor dat
de branders automatisch weer ontbranden, mochten ze een keer uitgaan*. De ontstoken branders werken dus betrouwbaar onder verschillende
weersomstandigheden (bijvoorbeeld wind).

De voordelen:

*  De ontstoken branders zijn optimaal beschermd tegen het weer.

*  Barbecueén bij zeer lage temperaturen vanaf 80 graden, ook bij wind.
. Voorkom lekkend, niet-ontstoken gas.

* BELANGRUJK: Honderd procent zekerheid dat de branders bij extreme weersomstandigheden niet uitgaan, bestaat niet. Zorg er bij het omgaan
met gas altijd voor dat u de barbecue nooit onbeheerd gebruikt. Alle tests zijn uitgevoerd volgens laboratoriumomstandigheden.

SAFETY LIGHT

Bewezen lichtgevende veiligheid. Het SYSTEM LIGHT van uw AROSA 570 G wordt geactiveerd zodra de gasregelknop van stand O tegen de
klok in naar de (//(//((/ (5} richting wordt gedraaid, zodat de gastoevoer geopend wordt. In de betreffende knoppen bevindt zich de LED.
De energievoorziening van het SAFETY LIGHT wordt gegarandeerd door de meegeleverde AAA batterijen.

Het voordeel:
*  het Safety Light herinnert u eraan dat de klep nog geopend is en er gas stroomt*

* BELANGRIJK: Vergeet niet om de gastoevoer naar de gasfles te sluiten en de gaskraan na het barbecueén dicht te draaien.

©Chtb
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Alle AROSA modellen zijn voorzien van de nieuwste generatie branders, waardoor u een continu, ononderbroken temperatuurbereik van
80 - 360 graden kunt gebruiken. Dit biedt volledig nieuwe mogelijkheden om uw barbecue te gebruiken, omdat u kunt grillen, koken of bakken

in alle temperatuurbereiken.

Temperatuurbereiken / toepassing:

TEMPERATUUR KLEINE BRANDER GROTE BRANDER

min. ca. 80* (// O
mid. ca. 120* (// (// O

max. ca. 170* (// (// (// O
min. ca. 170* @) ¢

mid. ca. 240* @) X
max. ca. 300* O (// (// ((/

absoluut max. ca. 360* (// ((/ ((/ (// (// ((/

* Richtwaarden zonder weersinvloeden

TIPS EN TRUCS:

Langzaam garen (80 — 130 graden):

Stel uw barbecue in op een temperatuur van 80 graden voor perfecte omstandigheden om vlees of vis op 80 graden langzaam te garen
of om etenswaren warm te houden (standaard positie trechter).

In het temperatuurbereik van 110 — 130 graden kunt u perfect barbecueklassiekers zoals Beef Brisket, Pulled Pork of spareribs bereiden
(standaard positie trechter).

Grillen, koken, bakken (130 — 220 graden):

In het temperatuurbereik tussen 130 — 220 graden kunnen vlees, vis en dergelijke perfect gelijkmatig worden gegrilld (standaard positie
trechter). Zeer geschikt voor grote stukken vlees. Ook voor koken of bakken is dit temperatuurbereik ideaal.

Hoge temperatuur (220 — 360 graden):

Met een maximale hitte tot 360 graden krijgt u perfecte, pittig gebraden steaks. Bovendien is de maximale hitte perfect voor het bereiden

van knapperige pizza's of Flammkuchen (standaard positie trechter).
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UNIEK TRECHTERSYSTEEM

Grillen, koken, bakken; het unieke OUTDOORCHEF trechtersysteem zorgt in de standaard positie voor een gelijkmatige warmteverdeling binnen
de kogel en verhindert schadelijke vetverbranding omdat de branders volledig afgeschermd zijn.

Druppelend vet ontbrandt niet, maar wordt door de met porselein geémailleerde trechter in de opvangschaal onder de kogel geleid. U kunt zich
als gastheer of -vrouw aan uw gasten wijden terwijl de barbecuespecialiteiten perfect worden gegrild, want draaien is niet nodig.

Vlees, vis, groente en co. blijven bijzonder mals, zacht en knapperig. Een deel van het vet- en vleessap dat de trechter raakt, verdampt en geeft
vlees, vis en groenten een ongeévenaarde barbecuesmaak.

Dankszij temperaturen van tot wel 360 graden zijn pizza, Flammkuchen of brood altijd van steenovenkwaliteit. Bij gebruik van de kleine brander
wordt het grillgoed bij lage temperaturen rond de 80 graden zeer behoedzaam gegrild — de beste voorwaarden voor supermalse XL-stukken
vlees zoals roastbeef, tomahawk of een hele rib-eye.

Door de trechter in de vulkaan-positie te draaien, kan met een zeer hoge, geconcentreerde warmte van onder worden gewerkt (tot 500 graden),
perfect voor OUTDOORCHEEF accessoires zoals de barbecuewok, de aromapan of de gietijzeren plaat.

Aangezien de binnenkant van de gaskogelbarbecue dankzij de trechter schoon blijft, is ook de reiniging zeer eenvoudig.

TIP: Voor de reiniging van de trechter raden wij u aan de barbecue gedurende 10 min. op de hoogste stand te verhitten (standaard positie).
Daarna kunt u met een messingborstel de trechter gemakkelijk schoonborstelen. Wij bevelen daarvoor de OUTDOORCHEF trechterborstel aan.

Meer informatie over onze accessoires: WWW.OUTDOORCHEFCOM

STANDAARD POSITIE

De standaard positie is de optimale trechterpositie voor de meeste grilltoepassingen en zorgt
voor een unieke warmtecirculatie in de kogel. De etenswaren wordt rondom gelijkmatig gegrild,
zonder dat het grillgoed hoeft te worden gedraaid. Vlees, vis, groente en co. blijven bijzonder
mals, zacht en knapperig.

De standaard positie is dus perfect voor alle soorten vlees, behoedzaam gegrilde vis, gratins,
knapperige groenten en voor het bakken van pizza, Flammkuchen of brood.

VULKAAN POSITIE

Door de trechter in de vulkaan-positie te draaien, kan met een zeer hoge, geconcentreerde
warmte van onder worden gewerkt, perfect voor OUTDOORCHEF accessoires zoals de
barbecuewok, de aromapan of de gietijzeren plaat.

De vulkaan positie is dus perfect voor kort gebraden etenswaren zoals tonijn-steaks,
mantelschelpen of wokgroenten.
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GEBRUIKSAANWIJZING VOOR DE GASKOGELBARBECUE

1.

o~ W

Zet de trechter in de gewenste positie (standaard positie of vulkaan positie).

OPGELET: Verander tijdens het barbecueén de trechterpositie alleen met hittebestendige handschoenen.

AANWIZING: Bij grillen en koken in de vulkaan positie op stand (//((/((/ de deksel open laten. Alleen op stand (// - ((/((/ kan ook bij grillen
in de vulkaan positie met gesloten deksel gewerkt worden.

Kies, indien nodig, het passende accessoire.

Verwarm de barbecue met gesloten deksel ca. 10-15 minuten op stand (//(//(// VOOT.

Leg het grillgoed op het grillrooster en regel de temperatuur traploos naar uw wens tussen ((/ - ((/((/(Z/

Zet de gasregelknop na het barbecueén altijd op de stand Q. Sluit vervolgens de gastoevoer op de gasfles. Ook bij lege flessen moet
de fleskraan gesloten worden.

OPGELET: Het opgevangen hete vet in de vetopvangbak kan verbrandingen veroorzaken. Laat het vet voor het verwijderen van

de vetopvangbak eerst volledig afkoelen.

Laat de barbecue geheel afkoelen voor u deze na het barbecueén verschuift, beweegt of schoonmaakt.

GEBRUIKSAANWIJZING VOOR DE KOOKPLAATS AAN DE ZIJKANT
(GELDT ALLEEN VOOR MODELLEN MET KOOKPLAATS AAN DE ZIJKANT)

1.

Plaats voor ingebruikname van de kookplaats aan de zijkant de meegeleverde kook-/panopzet.

2. Kies het passende accessoire of de pan en plaats deze op de kook-/panopzet. Voor gebruik van de OUTDOORCHEF BBQ WOK
(afzonderlijk als accessoire verkrijgbaar) gelieve de meegeleverde wokhouder gebruiken.

3. Regel de temperatuur traploos naar uw wens tussen ((/ - (//((/((/

4. Voeg na kort opwarmen van het accessoire of de pan de etenswaren toe en bereid deze.

5. Zet de gasregelknop na het koken altijd op de stand Q. Sluit vervolgens de gastoevoer op de gasfles. Ook bij lege flessen moet de fleskraan
gesloten worden.

6. Laat de barbecue geheel afkoelen voor u deze na het barbecueén verschuift, beweegt of schoonmaakt.

DE KOOK-/PANOPZET

GEBRUIK

Raak de kook-/panopzet tijdens het gebruik op de barbecue alleen met ovenwanten aan. Zet de kook-/panopzet als deze heet is niet op

brandbare of hittegevoelige opperviakken.

REINIGING

De kook-/panopzet kan gemakkelijk in de vaatwasmachine schoongemaakt worden.
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OPBERGRUIMTE VAN UW AROSA 370 G

Alle AROSA 570 G modellen hebben een houder aan de binnenkant van de barbecue voor het opbergen van een extra gietijzeren rooster
Diamond en een pizzasteen (beide niet inbegrepen).

INFO: Andere accessoires, zoals het gietijzeren rooster Diamond en de pizzasteen, vindt u op WWW.OUTDOORCHEF.COM of bij uw dealer.

DE OPBERGRUIMTE VAN DE MODELLEN MET TEXTIELBEKLEDING
(GELDT ALLEEN VOOR MODELLEN MET TEXTIELBEKLEDING

Het plaatsen van de bovengenoemde accessoires verloopt via de open achterkant van de barbecue.

Aan de linkerkant van de textielbekleding van uw Arosa 570 G vindt u een opening met ritssluiting. Hiermee kunt u eenvoudig de gastoevoer
openen en sluiten. Tevens kan de vet-opvangschaal eenvoudig aan de zijkant worden verwijderd voor reiniging.

TIPS EN TRUCGS

BARBECUEEN MET DE GASKOGEL

Standaard positie

Grotere stukken vlees (bv. lendenstuk, entrecote, koteletten of hele kippen): Dankzij het unieke trechtersysteem hoeven grotere stukken vlees
tijdens het barbecueén niet meer gedraaid te worden. De hitte van de gasbrander stijgt aan de binnenkanten van de kogelbarbecue en verdeelt
zich gelijkmatig over de hele kogel. Leg het grillgoed op het voorverwarmde grillrooster en sluit het deksel. Laat wat meer afstand tussen de
individuele stukken vlees. Door het deksel te sluiten wordt het grillgoed aan alle kanten gelijkmatig gebruind en blijft het sappig.

Om bij grotere stukken niets aan het toeval over te laten raden wij u aan een thermometer te gebruiken, bv. de CHEF GOURMET CHECK
PRO - de kerntemperatuur-thermometer voor perfecte resultaten, gemakkelijk te bedienen via de officiele OUTDOORCHEF-app.

In de standaard positie kunt u ook heerlijk bakken; verras uw familie en vrienden bijvoorbeeld met een zelfgemaakte pizza van onze
OUTDOORCHEF-pizzasteen, die perfect in de kogel past. Laat de pizzasteen eerst 20 minuten op vol vermogen opwarmen voor u de pizza
bakt - u zult beloond worden met een knapperig gebakken pizzabodem, net als bij de Italiaan.

Met de juiste accessoires hebt u Barbecue nog meer plezier van uw OUTDOORCHEF barbecue. Grillen, koken of bakken: laat uw creativiteit

en passie voor experimenten de vrije loop.

Meer informatie over ons brede assortiment accessoires, evenals de app, vindt u op: WWW.OUTDOORCHEFRCOM
Vulkaan positie

Perfect geschikt voor het gebruik van OUTDOORCHEF-accessoires, waarbij flinke hitte van onderaf nodig is, die geconcentreerd aan
de accessoires zoals bv. de OUTDOORCHEEF gietijzeren plaat of de OUTDOORCHEF Barbecue Wok afgegeven wordt.

KOKEN OP DE KOOKPLAATS AAN DE ZIJKANT (GELDT ALLEEN VOOR MODELLEN MET KOOKPLAATS AAN DE ZIJKANT)

De kookplaats aan de zijkant is perfect geschikt voor de bereiding van verschillende voorgerechten zoals bv. knoflookgarnalen in olijfolie, voor
de bereiding van bijgerechten zoals groentegerechten, of voor de bereiding van sauzen tijdens het barbecueén. Hiervoor raden wij als accessoire
de OUTDOORCHEF aromapan aan - daarmee slaagt ieder gerecht.

Meer informatie over ons brede assortiment accessoires vindt u op: WWW.OUTDOORCHEF.COM
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NA RET GRILLEN

Zet de gasregelknop van alle branders op Q.
Sluit de gastoevoer op de gasfles.
Laat de barbecue volledig afkoelen voordat u deze reinigt.

MW

Dek de barbecue met de passende afdekhoes af.

REINIGING

Eenvoudig te reinigen, omdat de meeste van het vet en voedingssappen verdampen of in de opvangschaal terecht gekomen zijn. Verwarm

de barbecue bij sterke vervuiling ca. 10 minuten op vol vermogen. Gebruik voor de reiniging van de trechter en het rooster een grillborstel

met messingborsteltjes (geen staalborstel).

OPGELET: Zorg er bij het schoonmaken van de binnenkant van de barbecue rond het brandersysteem voor dat de onderdelen van de brander
niet worden beschadigd.

OPGELET: Reinig de buitenkant van de barbecue en de zijtafels alleen met in de handel verkrijgbare, niet-agressieve reinigingsmiddelen
(bijvoorbeeld in de handel verkrijgbare afwasmiddelen). Wanneer u speciale barbecue-reinigers gebruikt (niet aanbevolen), raden wij u aan deze
eerst te testen op een onzichtbare locatie.

HET GIETIJZEREN GRILLROOSTER (NIET MEEGELEVERD, AFZONDERLIJK VERKRIJGBAAR)

GEBRUIK
Reinig het gietijzeren grillrooster voor het eerste gebruik met water. Raak tijdens het gebruik op de barbecue het rooster alleen met ovenwanten
aan. Zet het gietijzeren grillrooster als het heet is niet op brandbare of hittegevoelige oppervlakken.

Voor het veilig verwijderen van het gietijzeren grillrooster kunt u de Grid Lifter gebruiken.

REINIGING

e Laat het gietijzeren grillrooster op de barbecue op vol vermogen ca. 10 minuten schoonbranden
e Gebruik een borstel met messingborsteltjes (geen staalborstel)

e Laat het rooster en de borstel daarna geheel afkoelen

e Hetrooster na het reinigen licht met spijsolie inwrijven.

ONDERHOUDSINSTRUCTIES VOOR TEXTIELBEKLEDING
(GELDT ALLEEN VOOR MODELLEN MET TEXTIELBEKLEDING)

WEERSBESTENDIGHEID

De textielbekleding van uw Arosa 570 G bestaat uit outdoor-materiaal dat speciaal is ontwikkeld voor gebruik buitenshuis. Deze stof is UV-
en weerbestendig.

Voor maximale duurzaamheid van de textielbekleding raden we na elk gebruik aan om uw Arosa 570 G met de bijpassende OUTDOORCHEF
afdekhoes te beschermen tegen weersinvioeden, vuil en pollenstof.
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VOCHTIGHEID
Als de afdekhoes nat wordt, raden wij u aan dat deze altijd volledig te laten drogen voordat u de barbecue afdekt met de hoes. Ondanks de
weersbestendigheid kan ingesloten vocht leiden tot waterophoping en schimmelvorming.

LANGDURIG NIET GEBRUIKEN
Als de barbecue gedurende lange tijd (> 2 maanden) niet wordt gebruikt, raden we aan om de textielbekleding te verwijderen en apart op

een droge, donkere plaats te bewaren.

VERZORGING EN REINIGING
Maak de textielbekleding van uw AROSA 570 G indien nodig schoon met lauwwarm water en een mild reinigingsmiddel dat vuil en vet verwijdert

(bijvoorbeeld een in de handel verkrijgbaar niet-agressief schoonmaakmiddel).
Gebruik als hulpmiddel een spons (zachte kant) of een zachte borstel (geen metalen borstels, geen harde plastic borstels).
Om verkleuring te voorkomen, raden we u aan om voor het reinigen het reinigingsmiddel eerst op een niet-zichtbare plek te testen.

LET OP: Aangezien het om een speciale stof gaat, is reiniging in de wasmachine niet mogelijk. Dit zou de UV-bescherming beschadigen.
WILT U UW AROSA 570 G EEN GEHEEL NIEUWE LOOK GEVEN?

Geen probleem - andere textielbekledingen in verschillende mooie kleuren en ontwerpen zijn als accessoire verkrijgbaar. Meer informatie vindt
u op WWW.OUTDOORCHEF.COM of bij uw dealer.

ONDERHOUD

Een geregeld onderhoud van uw barbecue garandeert een perfecte werking.

= Controleer alle gasvoerende delen minstens twee keer per jaar en telkens na een langere opslag. Spinnen en andere insecten kunnen
verstoppingen veroorzaken die voor gebruik moeten worden verholpen.

= Als de barbecue regelmatig op oneffen terrein wordt verplaatst, controleer dan van tijd tot tijd of alle schroeven nog goed vast zitten.
Als u de barbecue gedurende een langere tijd niet gebruikt, moet u deze voor elk gebruik OP LEKKAGES controleren. Als u enige twijfels
heeft, wend u dan alstublieft tot uw gastechnicus of tot de leverancier.

= Om corrosieschade te vermijden, moet u alle metaaldelen inolién voordat u de barbecue voor langere tijd opbergt.

= Naeen langere opslag en minstens één keer tijdens het barbecueseizoen moet u de gasslang nakijken op scheuren, knikken en
andere beschadigingen. Een beschadigde gasslang moet onmiddellijk worden vervangen, zoals wordt beschreven in het hoofdstuk
VEILIGHEIDSAANWIJZINGEN.

= Bescherm uw barbecue, nadat deze volledig is afgekoeld, met een passende OUTDOORCHEF afdekhoes tegen milieu-invioeden.

= Om opslagvocht te voorkomen, raden wij u aan de afdekhoes na regen te verwijderen. Afdekhoezen zijn verkrijgbaar bij uw dealer.

OPGELET: Plaats nooit hete voorwerpen zoals grillroosters, grill- en gietijzeren pannen op de zijtafels van uw barbecue. De lak van de barbecue
kan hierdoor worden beschadigd.

VERHELPEN VAN STORINGEN

De brander ontsteekt niet:
Controleer of de gastoevoer van de gasfles geopend is.
Controleer of er genoeg gas in de fles zit.

= defecten, die zijn ontstaan door verkeerd respectievelijk nalatig gebruik zoals ondeskundige installatie.
OPGELET: Deze controle mag alleen uitgevoerd worden als de gastoevoer afgesloten is!

Geen vonk:

= Controleer of de batterij juist geplaatst is (bij barbecues met elektrische ontsteking).

= De afstand tussen de brander en de elektrode mag niet meer dan 5-8 mm bedragen.

= Controleer of de kabel bij de elektrische ontsteking en de elektrode ingestoken zijn en goed vast zitten.
Plaats twee nieuwe batterijen (type AAA, LR0O3, 1.5 V) voor de elektrische ontsteking.

HET SAFETY LIGHT werkt niet:
= Controleer of de gastoevoer op de gasregelknoppen geopend is. (met het gasflesventiel dicht)
= Controleer of de batterijen voor het veiligheidslicht correct zijn geplaatst.

Indien u uw barbecue met bovenstaande maatregelen niet in gebruik kunt nemen, dient u contact op te nemen met uw leverancier.
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CONSUMENTENGARANTIE

1. Garantie en verhouding ten opzichte van andere rechten van de koper

Met de aankoop van dit OUTDOORCHEF-product bij een erkende dealer krijgt u als private eindklant (consument) een fabrieksgarantie van
Outdoorchef AG ("OC").

De fabrieksgarantie verleent u garantieclaims tegen de garantiegever in overeenstemming met deze overeenkomst. De garantieclaims bestaan
hierbij naast uw overige contractuele of wettelijke rechten. Deze overige rechten worden door deze garantie niet uitgesloten of beperkt. Daarom
kunt u ook uw andere contractuele of wettelijke claims tegen de desbetreffende verplichte partij indienen. Zo worden bijvoorbeeld claims
overeenkomstig de productaansprakelijkheidswet door deze garantie niet aangetast.

Als koper is het voor u ook mogelijk om contractuele garantieclaims tegen uw verkoper in te dienen. Zo kan bijvoorbeeld een mogelijke
terugtrekking van de koopovereenkomst alleen tegenover de verkoper en niet in het kader van deze garantie tegenover OC worden ingediend.

2. Betrokkenen en garantievoorwaarden

OC is de garantiegever. Elke eindklant die een nieuw product in de erkende handel voor private doeleinden aanschaft, heeft recht op garantie.
De aankoop wordt aangetoond door overleggen van de aankoopbon. Er is sprake van aankoop voor privégebruik wanneer het product wordt
gekocht door een natuurlijke persoon voor doeleinden die overwegend worden geassocieerd met noch commerciéle noch zelfstandige
beroepsactiviteiten.

Bij garantiegevallen moeten garantieclaims binnen twee maanden bij de garantiegever worden ingediend. Anders zijn garantieclaims uitgesloten.
Voor duidelijke gebreken begint deze vervaltermijn met de ontvangst van het product. OC raadt daarom aan het product na ontvangst direct op
gebreken te controleren.

3. Omvang van de garantie

De garantie geldt vanaf de aankoopdatum en wordt in de volgende gevallen verstrekt voor zover er geen uitsluiting bestaat zoals beschreven
onder punt 4:
*  3jaar op de geémailleerde kogel (onderdeel en deksel) tegen doorroesten.
3 jaar op het geémailleerde grillrooster tegen doorroesten of doorbranden.
= 3 jaar op alle roestvrijstalen delen tegen doorroesten of doorbranden.
= Defect aan de emaillering voor het eerste gebruik
= 2jaar op alle overige fabricage- /materiaalfouten

Niet als gebreken gelden hierbij voor de functie onbelangrijke en voor u als klant te accepteren oneffenheden, kleurverschillen in de emaillering
of kleinere fouten zoals door de productie veroorzaakte oneffenheden aan de onderste dekselrand of aan de ophangingen.

Bij een garantiegeval zal OC naar eigen goeddunken de beschadigde of defecte onderdelen of het gehele product verwisselen en vervangen.
Indien akkoord door de klant kan vervanging ook tegen een vergelijkbaar model van een nieuwer type of een opvolgend model plaatsvinden.
Voor zover een gebrek de functionaliteit van het product niet beinvloedt en voor zover dit voor u als klant acceptabel is, kan u in plaats van een
reparatie een passende financiéle compensatie worden aangeboden.

Voor de duur van de garantieafhandeling (controle en eventuele vervanging) kan er van OC geen vervangend product of een andere
schadevergoeding worden verlangd. De uitvoering van de garantieprestaties veroorzaakt geen verlenging of nieuw begin van de garantietijd.
Vervangen onderdelen worden eigendom van OC. Alleen bij vervanging van het product begint de garantieperiode opnieuw.

Verdere vorderingen tegen de garantiegever worden niet gedekt door deze garantie. Uw claims op basis van overige rechtsgronden worden
hierdoor echter niet uitgesloten of beperkt (zie ook hierboven bij 1.).

4. Uitsluiting
De garantie is in de volgende gevallen uitgesloten:

=  Gewone slijtage bij reglementair gebruik, met name aan algemene slijtagedelen zoals trechter, vlamafdekkapjes, branders, thermometer,
ontsteking en batterij, elektrode, ontstekingskabel, gasslang, gasdrukregelaar, verwarmingselement, reflector, aluminium beschermfolie, grill-
of kolenrooster, aanmaakrooster en kolen-vetopvangbak.

= Schade aan de emaillering bij gebruikte apparaten, voor zover het defect niet aantoonbaar voor het eerste gebruik aanwezig was.

= Defecten en/of schade op grond van een verkeerd, onvakkundig of niet reglementair gebruik, met name

*  Het niet in acht nemen van de bedieningshandleiding, de veiligheidsinstructies of de gebruiks/onderhoudsinstructies (bijvoorbeeld outdoor-
toestellen binnen gebruiken, beschadigingen door foutieve montage, door ondeskundige reiniging van de geémailleerde oppervlakken van
de trechter of het grillrooster, door het niet uitvoeren van een controle op lekkages zoals aanbevolen in de gebruikshandleiding, door het
gebruik van schadelijke chemicalién, door oneigenlijk gebruik etc.).

= Defecten en/of schade voor zover deze zijn terug te voeren op ingrepen of reparaties door niet door OC geautoriseerde personen.
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Defecten en/of schade door verwoestende weersinvloeden (bijvoorbeeld hagel of blikseminslag).
= Defecten en/of schade door moedwillige beschadiging of vanwege opzettelijke of nalatige beschadiging, zolang die niet zijn veroorzaakt door OC.
= Defecten en/of schade die bij het transport naar de koper is ontstaan, voor zover het transport niet door de garantiegever is georganiseerd.
= Defecten en/of schade ontstaan door overmacht
= Defecten en/of schade ontstaan als gevolg van slijtage door professioneel gebruik (bijvoorbeeld in hotellerie of gastronomie).

5. Garantieafhandeling

Bij garantiegevallen neemt u indien mogelijk meteen contact met ons op of met een erkende dealer (zie voor een lijst www.outdoorchef.com);
vermeld naast uw adres indien mogelijk product/productdeel, aankoopbon, serienummer en artikelnummer (u vindt deze op de gegevenssticker
op uw barbecue; zie daartoe de eerste paragraaf van de bedieningshandleiding). Voeg indien mogelijk een foto bij. Ter controle van de
garantieclaim overhandigt u het product aan de dealer of aan ons (Bring-In-garantie). Bij toegewezen garantiegevallen vergoeden wij de
noodzakelijke en vereiste transport en -verzendkosten, anders sturen wij het product op uw kosten terug.

Het geregistreerde merk OUTDOORCHEF wordt door de volgende onderneming vertegenwoordigd:
Outdoorchef AG | Eggbiihistrasse 28 | Postfach | 8050 Zirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

* Op onze website vindt u onder OUTDOORCHEFRCOM een lijst van dealers.
** Het serienummer en artikelnummer vindt u op de gegevenssticker op uw barbecue (zie daartoe de eerste
paragraaf van deze GEBRUIKSHANDLEIDING).
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TECHNISCHE INFORMATIE

AROSA 570 G

CE
Gas

|3+ (28/30/37mbar)

I38/P (30mbar)

I38/P (50mban)
Gasverbruik totaal

KOGEL

Vermogen

- kleine brander
Gasverbruik

- grote brander
Gasverbruik

Injector 28-30/37mbar
- Injector kleine brander
- Injector grote brander

Injector (50mbar)
- Injector kleine brander
- Mondstuk grote brander

AROSA 570 G SB

CE
Gas

|3+ (28/30/37mbar)

ISB/P (30mbar)

ISB/P (50mbar)
Gasverbruik totaal

KOGEL

Vermogen

- kleine brander
Gasverbruik

- grote brander
Gasverbruik

Injector 28-30/37mbar
- Injector kleine brander
- Injector grote brander

Injector (50mbar)
- Injector kleine brander
- Mondstuk grote brander

0063 BP 3505

Butaan G30 / Propaan G31
Butaan 30mbar /

Propaan 37mbar

Butaan / Propaan 30mbar
Butaan / Propaan 50mbar
686 g/h

2,90 kW
210 g/uur

6,60 kW
476 g/uur

0,78 mm/markering. BD
1,22 mm/markering: BG

0,68 mm/markering. AU
1,06 mm/Markering: Al

0063 BP 3505

Butaan G30 / Propaan G31
Butaan 30mbar /

Propaan 37mbar

Butaan / Propaan 30mbar
Butaan / Propaan 50mbar
914 g/h

2,90 kW
210 g/uur

6,60 kW
476 g/uur

0,78 mm/markering. BD
1,22 mm/markering: BG

0,68 mm/markering. AU
1,06 mm/Markering: Al

BRANDER KOOKPLAATS AAN DE ZIJKANT

Vermogen
Gasverbruik

Injector (28-30/37 mbar)
Injector (50 mbar)

3,20 kW
228 g/uur

0,88 mm/markering AH
0,76 mm/markering AK
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Elektrische ontsteking
Voor het gebruik van de elektronische ontsteking heeft u twee batterijen
nodig (type AAA, LRO3, 1,5 Volt).

Informatie over de temperatuurindicatie
De temperatuurafwijking op de thermometer kan +/— 10% bedragen.

Website
Verdere informatie, tips en trucs, recepten alle wetenswaardigheden
over de OUTDOORCHEF producten vindt u op OUTDOORCHEF.COM

OUTDOORCHEFR.COM




BRUGSANVISNING

VIGTIGT: Laes venligst denne brugsanvisning omhyggeligt igennem, inden du tager din OUTDOORCHEF gasgrill i brug.

c €0 06 3 PIN 0063 BP 3505 g;g‘:sﬁ\r:l?:s{:esn 8050 Zirich VI GTI GT:

Typ: Sera o Du bedes straks skrive gaskuglegrillens serienummer pa bagsiden af denne brugsanvisning.
Article No.: :} Nummeret star pa Datamaerkaten, der atheengig af grillmodellen befinder sig pa grillstellet
Made in China

i OutgorchelDaschand G eller pa gulvpladen.

Catl., Catl Ochsenmatlstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Tolal rate xQn=

OUTDOORCHEF Ar‘nkelnummeret og navnet pa din gaskuglegrill star pa dit Welcome Card, der ligger
SWISS GRILL INNOVATION i dokumentmappen.

LOGIN CARD

/

Du skal bruge serienummeret og artikelnummeret, hvis du har spergsmal, hvis du skal bestille reservedele eller hvis du vil gere garantikrav
geeldende. Opbevar brugsanvisningen pa et sikkert sted. Den indeholder vigtige oplysninger om sikkerhed, drift og vedligeholdelse.

VIGTIG FOR DIN SIKKERHED

Enhver, som betjener grillen, skal kende anteendingsprocessen og overholde den. Barn mé ikke betjene grillen.

Montageanvisningerne fra opbygningsvejledningen skal noje overholdes. En uforsvarlig montage kan veere farlig.

Anbring aldrig anteendelige veesker og materialer eller reservegasflasker i nzerheden af grillen. Opstil aldrig grillen eller gasflasken/-flaskerne
i lukkede rum uden ventilation.

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt igennem, fer du tager din gaskuglegrill i brug. Grillen méa kun bruges udenders, og der skal veere
en sikkerhedsafstand p& mindst 1,5 m til breendbare genstande.

GASFLASKER

»  Der ma kun seettes gasflasker med en maks. nettovaegt pa 8 kg (uden flaske) pa bundpladen. Seet flasken pa den anviste plads.

T h

5 ¢

T

maks. 500 mm

maks. & 310 mm

= Veer opmeerksom p4, at der ikke er uteette forskruninger.

= Gennemfor inden brug og efter hvert gasflaskeskift en KONTROL AF TATHED.
Gasflasker méa ikke udseettes for en temperatur pa mere end 50 °C og ma aldrig opbevares i et lukket rum eller keelderveerelse.
Lees og overhold sikkerhedsforskrifterne pa gasflaskerne.
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BEMZERK: Kontroller, om pressostaten og gasflasken er godkendt i dit land. Anvend kun gasflasker, der overholder den korrekte standard.
P& grund af forskellige teetningssystemer er det ikke muligt at opné en teet skrueforbindelse, hvis pressostat- og gasflaskesystemerne

ikke passer sammen. Denne uteethed kan medfore, at den udstremmende gas pludselig kan anteende, hvis den kommer i forbindelse med
gnister eller aben ild. Vi anbefaler af sikkerheds- og garantiarsager altid at kontrollere gasgrillerne inden keb og om nedvendigt at tilpasse/fa
tilpasset pressostat og gasslange til det pageeldende land.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Denne brugsanvisning skal opbevares af ejeren og altid veere let tilgeengeligt.

Teend grillen iht. kapitlet SADAN TZANDER DU GRILLEN.

"Kun til udenders brug”

"Lees venligst denne brugsanvisning, for du tager produktet i brug”

"BEMAERK: Tilgeengelige steder kan veere meget varme. Serg for, at grillen er uden for borns reekkevidde!

"Nar grillen er i brug, ma den ikke sté i nszerheden af breendbart materiale!

"Flyt ikke grillen, mens den er i brug.

"Luk gastilferslen pa gasflasken efter endt brug”

Brug aldrig grillen under et halvtag

Griller, som er udstyret med styrerulle, ma ikke skubbes over ujeevne flader og kanter!

Brug beskyttelseshandsker, nér du rerer ved varme komponenter

Nar du er ferdig med at grille, skal gasreguleringsknappen altid szettes pa O, og der skal lukkes for gastilferslen pa gasflasken.

Nar gasflasken skiftes, skal gasreguleringsknappen sta pa O, og gastilferslen pa gasflasken skal vaere lukket. VIGTIGT: Der méa ikke
veere anteendingskilder i naerheden

Nar en ny gasflaske er blevet tilsluttet, kontrolleres samlingen i henhold til vejledningen KONTROL AF TATHED.

Hvis der er mistanke om utzetheder, szt gasreguleringsknappen pa O, og luk for gastilferslen pa gasflasken. Fa kontrolleret de gasferende
dele hos en gasfagmand.

Hvis gasslangen er beskadiget eller hvis der er tegn pa slitage, skal den straks udskiftes. Slangen skal veere fri for kneek og uden revner.
Husk at lukke for gasreguleringsknappen og gastilferslen, for du fierner slangen.

Udskift slangen og gastrykregulatoren efter en brugstid pa 3 ar fra kebsdatoen. Veer opmaerksom pa, at gastrykregulatoren og slangen
opfylder de pageeldende EN normer (gastryksregulator EN 16129 / gasslange EN 16436).

Den anbefalede lzengde pa gasslangen er 90 cm og mé ikke overskride 150 cm.

Bloker aldrig det store runde luftindsugningshul ved karrets bund eller luftslidserne i laget. Ventilationsabninger i gasflaskerummet mé& under
ingen omsteendigheder veere lukket eller deekket.

"Der mé ikke foretages esendringer ved produktet”. Hvis der er mistanke om fejl, henvend dig til en fagmand.

Grillen leveres med passende gasslange og gastrykregulator. Gasslangen skal altid holdes pé afstand af grillens varme ydersider.
Slangen mé ikke snos. Ved grillmodeller med slangefering skal slangen altid seettes fast i denne foring.

Slange og regulator opfylder de nationale bestemmelser og EN normerne (gastryksregulator EN 16129 / gasslange EN 16436).

Hvis der ikke opnés fuld styrke og der er mistanke om, at gastilferslen er tilstoppet, ber du henvende dig til en gasfagmand.

Brug kun grillen pa et fast og sikkert underlag. Stil aldrig grillen pa et treegulv eller andre breendbare flader, nar den er i brug. Hold grillen
pa sikker afstand af breendbare materialer.

Opbevar ikke grillen i neerheden af let anteendelige veesker eller materialer.

Hvis grillen skal overvintre i et rum, skal gasflasken altid fjernes. Den ber altid opbevares udenders pé et godt ventileret sted, som bern
ikke har adgang til.

Seet altid grillen et sted, hvor der er lee, inden du tager den i brug.

Nar grillen ikke bruges, ber den, efter at den er kolet helt af, beskyttes med et betraek. Betraek kan kebes hos din grillforhandler.

For at undga fugtighed fra stev, skal betreekket fiernes, nar det har regnet.

Lad aldrig grillen st& uden opsyn, mens den er i brug.

Grillen er varm i nogen tid efter at den er slukket. Veer opmeerksom pé, at du ikke bliver skoldet og at du ikke leegger ting pa grillen. Brandfare.
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KONTROL AF TATHED

ADVARSEL: Under teethedskontrollen ma der ikke veere anteendingskilder i neerheden. Dette geelder ogsa rygning. Kontroller aldrig teetheden
med en breendende teendstik eller en aben flamme, og foretag altid kontrollen udendors.

1.
2.

4.
5.
6.

Gasreguleringsknappen skal st pa positionQ .

Abn for gastilferslen pa regulatoren og pafer med en pensel en szebeoplasning af 50 % flydende saebe og 50 % vand pa alle gasferende
dele (forbindelsen pa gasflasken/gastrykregulatoren/gasslangen/ gasindgangen/forbindelsen pa ventilen). Du kan ogsa bruge en spray
til lekagesegning. (se ill. 2A og 2B)

Hvis der dannes bobler i seebeoplasningen, er det tegn pa uteetheder. VIGTIGT: Grillen ma forst bruges, nar alle uteetheder er udbedret.
Luk for gastilferslen pa gasflasken.

Hvis det er muligt, kan du udbedre uteethederne ved at efterspeende samlingerne, ellers udskift de defekte dele.

Gentag trin 1 og 2.

Hvis uteethederne ikke kan repareres, kontakt din gasforhandler.

BEMAERK: Udfer en KONTROL AF TATHED, hver gang gasflasken er blevet tilsluttet eller udskiftet, og nar grillseesonen starter.

AROSA 570 G SPECIFIK VISNING

. 2A lll. 2B

OUTDOORCHEFR.COM




FORKLARING AF SYMBOLERNE PA BETJENINGSKONSOL

Varmetrin og teending

ANDER-SYSTEMER

KUGLE

Grillsystemer med to ringbreendere

O
¢
2

X
Z2A°)

: Off position

i Lav effekt

: Middel effekt
: Hoj effekt

: Teending

Den store ringbreender kommer op pa trin (//(//((/ den hojeste effekt og pa (// den laveste effekt. Denne er beregnet til anvendelse

i temperaturomrédet middel og haj.

Den lille ringbreender kommer opnér den hojeste effekt pa trin (//(//(// og den laveste effekt pa trin (// Denne er beregnet til anvendelse

i temperaturomrédet middel og haj.

EKSTRA KOGEPLADE (GZALDER KUN FOR MODELLER MED EKSTRA KOGEPLADE)

Breendersystem ved den ekstra kogeplade

Braenderen kommer op pa trin ((/((/((/ den hojeste effekt og pa (// den laveste effekt.
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INDEN FORSTE BRUG

1. Vask alle dele, som kommer i berering med fodevarer.
2. Kontroller alle gasferende dele som beskrevet i kapitlet PRUFUNG AUF DICHTHEIT.
Gennemfor ogsa denne kontrol, hvis din AROSA 570 G blev leveret monteret af forhandleren.

3. Lad grillen breende i ca. 20-25 minutter pa trin (//({/((/

SADAN TANDER DU

KUGLE

1. Kontroller, at alle forbindelser mellem gasslange, gastrykregulator og gasflaske er monteret korrekt og er testte (Folg vejledningen i kapitlet
KONTROL AF TATHED).

2. Abn grilllaget. BEMZERK: Tzend aldrig grillen, mens laget er lukket.

w

Abn gastilferslen pa gasflasken.
Tryk pa gasreguleringsknappen pa den onskede ringbreender, og drej den mod uret hen pa trin ((/(/l(// &, Hold gasreguleringsknappen inde,
indtil gassen breender.

Bl

5. Hvis gassen ikke braender inden for 3 sekunder, stilles gasreguleringsknappen pa Q. Vent 2 minutter, til den uforbraendte gas er fordampet.
Gentag herefter punkt 4.
6. Hovis det ikke lykkes at teende grillen i tre forseg, skal arsagerne findes (som beskrevet i kapitlet AFHJAELPNING AF FEJL).

EKSTRA KOGEPLADE (GZALDER KUN FOR MODELLER MED EKSTRA KOGEPLADE)

1. Kontroller, at alle forbindelser mellem gasslange, gastrykregulator og gasflaske er monteret korrekt og er testte (Folg vejledningen i kapitlet
KONTROL AF TATHED).

9. Abn laget pa den ekstra kogeplade. BEMAERK: Tzend aldrig grillen, mens laget er lukket.

3. Abn gastilferslen pa gasflasken.

4. Tryk pa gasreguleringsknappen pé den ekstra kogeplade, og drej den mod uret hen pa trin (//(//(// &, Hold gasreguleringsknappen inde,
indtil gassen breender.

5. Hvis gassen ikke breender inden for 3 sekunder, stilles gasreguleringsknappen pa Q. Vent 2 minutter, til den uforbraendte gas er fordampet.
Gentag herefter punkt 4.
6. Hovis det ikke lykkes at teende den ekstra kogeplade i tre forseg, skal &rsagerne findes (som beskrevet i kapitlet AFHJALPNING AF FEJL).
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GAS SAFETY SYSTEM (GSS)

Alle AROSA-modellerne er udstyret med det innovative GAS SAFETY SYSTEM (GSS), som har felgende funktioner:

FLAME GUARD

FLAME GUARD er et lukket system, der bestér af teending og flamme. Nar gashanen er blevet dbnet og teendingen aktiveret, anteendes dette
system. FLAME GUARD beskytter flammen mod f.eks. kraftig bleest og sikrer, at breenderne altid genanteender, safremt det haender, at de
slukket* Man kan altsa altid veere sikker pa, at breenderne er teendte, ogsa f.eks. ved kraftig bleest.

Fordele:

*  De teendte breendere er optimalt beskyttet mod vejret.

*  Determuligt at grille ved meget lave temperaturer fra 80 grader, ogsa nar det bleeser.
*  Systemet forebygger mod leekkende, ikke anteendt gas.

* VIGTIGT: Der findes ingen absolut beskyttelse mod at braenderne géar ud ved f.eks. kraftig bleest. Grillen ma aldrig vaere uden opsyn, n&r gassen
er teendt. Alle test er gennemfort under laboratoriebetingelser.

SAFETY LIGHT

Velkendt sikkerhed, der lyser. SAFETY LIGHT i din AROSA 570 G aktiveres, nar gasreguleringsknappen fra position O drejes imod uret
XXX’ og gastilferslen &bnes. LED'erne er i de pageeldende drejeknapper. SAFETY LIGHTS' energiforsyning sikres ved hjeelp af de
medfelgende AAA-batterier.

Fordelen er, at
*  Safety Light husker dig p3, at ventilen stadig er aben og gas stremmer ud”*

* VIGTIGT: Husk, at du efter endt grillning altid skal lukke for gasflaskens gastilfersel og at slukke for gashanen.

6000 S0

\ \

,//’\_/ (/0\/,/’
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Alle AROSA-modeller er en del af den nyeste breendergeneration, der giver dig mulighed for at grille inden for et gennemgéende og trinles
temperaturomréde fra 80 til 360 grader. Det giver dig helt nye grillmuligheder, fordi du kan grille, stege og bage i alle temperaturomréder.

Temperaturomrader / brug:

TEMPERATUR LILLE BRANDER STOR BRANDER

min. ca. 80* ((/ O
mid. ca. 120* (// (// O

maks. ca. 170* (// ((/ ((/ O
min. ca. 170* O (//

mid. ca. 240* O ((/ ((/
maks. ca. 300* O (// (// ((/

absolut maks. ca. 360* (// ((( ((/ (// (// ((/

* Vejledende veerdier uden vejrpavirkninger

TIPS OG TRICKS:

Stegning ved svag varme (80-130 grader):

Hvis du indstiller din grill til 80 grader, har du optimale forudseetninger for at steges kod eller fisk ved 80 grader eller for at holde maden
varm (standardindstilling tragt).

Inden for temperaturomrade t 110-130 grader kan du perfekt tilberede grillklassikere som beef brisket, pulled pork eller spare ribs
(standardindstilling tragt).

Grille, stege, bage (130-220 grader):
Inden for temperaturomradet 130-220 grader kan du grille ked, fisk m.m. helt ensartet (standardindstilling tragt). Seerligt velegnet til store stykker

kod. Dette temperaturomrade er ogsé egnet til stegning og bagning.

Stegning ved hgj varme (220-360 grader):

Ved maksimal varme op til 360 grader lykkes steaks med grillmenster og kraftig bruning af grillkedet. Desuden kan du ved
maksimumstemperaturen tilberede sprede pizzaer eller flammkuchen (standardindstilling tragt).
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ENESTAENDE TRAGTSYSTEM

Uanset, om du griller, steger eller bager: | standardindstillingen sikrer det enestdiende OUTDOORCHEF tragtsystem en jeevn varmetilforsel
i kuglen. Desuden forhindrer den skadelig fedtbrand, fordi breenderne er komplet afskaermet.

Dryppende fedt anteender ikke, men leber i stedet langs den porceleensemaljerede tragt ned i drypbakken under kuglen. Mens den leekre
grillmad ligger pa grillen, kan du som veert slappe af og hygge dig sammen med dine geester, fordi det ikke er nedvendigt at vende maden.

Ked, fisk, grentsager m.m. beholder den saftige, leekre og sprede smag. En del af fedtet og kedsaften, der drypper ned pa tragten, fordamper,
og det giver kad, fisk og grentsager den typiske intense grillsmag.

Ved op til 360 grader lykkes pizza, flammkuchen eller brod, som var de bagt i en stenovn. Nar du bruger den lille braender, grilles maden
skansomt ved lavere temperaturer omkring 80 grader — det er optimale forudseetninger for virkelig vellykkede XL-kodstykker som roastbeef,
tomahawk eller ribeye-steg.

Ved at dreje tragten i vulkanindstilling far du meget hej, koncentreret varme nedefra (op til 500 grader); det er perfekt ti OUTDOORCHEF
tilbehor som grillwokken, aromapanden eller stobejernspladen.

P& grund af tragten forbliver gaskuglegrillens indre rent, og derfor er det let at rengere den efter brug.

TIP: Til rengering af tragten anbefaler vi, at du opvarmer grillen pa hejeste trin i 10 minutter (standardindstilling). Derefter kan du let berste
tragten ren med en messingberste. Vi anbefaler, at du bruger OUTDOORCHEF tragtbersten.

Flere oplysninger om vores tilbehor: WWVW.OUTDOORCHEFCOM

STANDARDINDSTILLING

Ved tilberedning af langt de fleste slags grillmad skal tragten sté i standardindstillingen,
for det sikrer en perfekt varmecirkulation i kuglen. Grillmaden grilles ensartet og uden
at den skal vendes Ked, fisk, grentsager m.m. beholder den saftige, leekre og sprede smag.

Standardindstillingen bruges navnlig ved al slags ked, fisk, der kreever skansom tilberedelse,
gratiner og sprede grontsager, og nar der skal bages pizza, flammkuchen eller bred.

VULKANINDSTILLING

Ved at dreje tragten i vulkanindstilling far du meget hej, koncentreret varme nedefra; det er
perfekt til OUTDOORCHEEF tilbehor som grillwokken, aromapanden eller stebejernspladen.

Séledes er vulkanindstillingen perfekt egnet til korttidsstegt ked som tunfisksteak, kammuslinger
eller wokgrentsager.
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BRUGSANVISNING TIL GASKUGLEGRILLEN

1.

o~ W

Seet tragten i den onskede position (standardindstilling eller vulkanindstilling).

BEMZRK: Brug varmebestandige handsker for at eendre pa tragtens position, mens grillen er teendt.

BEMAERK: Hvis du griller eller steger i vulkanindstilling pa trin ((/((/((/, skal laget veere &ben. Kun pa trin(// - ((/((/ kan du ogsé ved grillning
i vulkanindstilling arbejde med lukket lag.

Veelg om nedvendigt det pageeldende tilbeher.

Lad grillen breende i ca. 10-15 minutter pa trin ¢ & & med lukket lag

Leeg grillmaden pa grillristen, og reguler temperaturen trinles efter behov mellem (// - ((/(//((/

Seet altid gasreguleringsknappen pa O, nar du er faerdig med at grille. Luk for gastilferslen pa gasflasken. Flaskehanen skal lukkes,
selv om flasken er tom.

BEMZRK: Det opsamlede varme fedt i fedtbakken kan forarsage forbreendinger. Fedtet skal veere helt afkelet, inden du fierner
det fra fedtbakken.

Lad grillen kele helt af, inden du efter endt grillning skubber, flytter eller renger den.

BRUGSANVISNING TIL DEN EKSTRA KOGEPLADE
(GALDER KUN FOR MODELLER MED EKSTRA KOGEPLADE)

1.

Inden du tager den ekstra kogeplade i brug, monter den medfelgende koge-/pandeopsats.

2. Veelg det enskede tilbeher eller panden, og seet det pa koge-/pandeopsats. Hvis du bruger OUTDOORCHEF BBQ WOK (far som tilbeher),
brug venligt den medfelgende WOK-holder.

3. Reguler temperaturen trinles efter behov mellem /// - ((/(//((/ .

4. Efter kort opvarmning af tilbehoret eller panden tilfejes maden, og den tilberedes.

5. Seet altid gasreguleringsknappen pa O, nér du er feerdig med at grille. Luk for gastilferslen pa gasflasken. Flaskehanen skal lukkes,
selv om flasken er tom.

6. Lad grillen kele helt af, inden du efter endt grillning skubber, flytter eller renger den.

KOGE-/PANDEOPSATS

BRUG

Nér koge-/pandeopsatsen er i brug pa grillen, rer kun ved den med grillhandsker. Szet ikke koge-/pandeopsatsen pa braendbare eller

varmefelsomme overflader, mens den er varm.

RENGORING

Koge-/pandeopsatsen kan let rengeres i opvaskemaskinen.
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OPBEVARINGRUM 1 DIN AROSA 370 G

Alle AROSA 570 G-modeller har en holder inden i grillen til ophaengning af en ekstra Diamand-stebejernsrist og en pizzasten (rist og sten
er ikke omfattet af leveringen).

INFORMATION: Andet tilbehor som Diamond-stebejernsristen og pizzastenen finder du p& WWW.OUTDOORCHEFCOM eller hos din forhandler.

OPBEVARINGSRUMMET TIL MODELLER MED TEKSTILBEKLADNING
(GALDER KUN FOR MODELLER MED TEKSTILBEKLADNING)

Grillen udstyres med ovenneevnte udstyr via den &bne bagside.
Pa Arosa 570 G's tekstilbekleedning finder du i venstre side en abning med lynlas. Gennem denne abning kan du let dbne og lukke gastilferslen.
Desuden kan du nemt fra siden udtage drypbakken, nér den skal rengeres.

TIPS 0G TRICKS

GRILLNING MED GASKUGLEN

Standardindstilling

Staerre stykker kod (f.eks. merbrad, entrecote, kad til koteletter, hele kyllinger): Takket veere det enestaende tragtsystem behover du ikke leengere
at vende storre kadstykker under grillningen. Gasbraenderens varme stiger op ad grillkuglens indersider og fordeles pa ensartet vis i hele kuglen.
Leeg grillmaden pa den forvarmede grillrist, og luk laget. Der skal veere lidt afstand mellem de enkelte kodstykker. Nar laget lukkes, brunes
grillmaden jeevnt pa alle sider, og saften bliver i kedet.

For ikke at overlade noget til tilfeeldighederne, na du griller store stykker kod, anbefaler vi, at du bruger en af vores temperaturmalere, f.eks.
OUTDOORCHEF GOURMET CHECK PRO - kernetemperatur-méleapparatet, der sikrer perfekte resultater. Let at styre med den officielle
OUTDOORCHEF app.

| standardindstillingen er det ogsa muligt at bage. Overrask familie og venner, f.eks. med en hjemmelavet pizza fra vores OUTDOORCHEF
pizzasten, der passer perfekt ind i kuglen. Varm ferst pizzastenen op i 20 minutter pa hoejeste trin, inden du bager pizzaen. Du belennes med
en leekker og spred pizza, der er s& laekker som pé en god pizzarestaurant.

Med det rigtige tilbehor har du endnu mere gleede af din OUTDOORCHEF. Uanset, om du griller, steger eller bager: Kun din fantasi seetter
greensen.

Flere oplysninger om vores omfattende tilbehorssortiment og om vores app finder du pa: WWW.OUTDOORCHEF.COM

VULKANINDSTILLING
Perfekt til brug af OUTDOORCHEEF tilbeher, hvor der er brug for kraftig varme nedefra, der videregives til OUTDOORCHEF stebejernspladen
eller OUTDOORCHEF Barbecue Wok.

TILBEREDNING PA DEN EKSTRA KOGEPLADE (GZALDER KUN FOR MODELLER MED EKSTRA KOGEPLADE)

Den ekstra kogeplade er velegnet til tilberedning af diverse forretter, f.eks. hvidlegsrejer i olivenolie, af tilbeher som grentsagspanderetter eller
saucer, mens der samtidig grilles. Vi anbefaler som tilbehor OUTDOORCHEF AROMAPANDE, s& lykkes enhver ret.

Flere oplysninger om vores omfattende tilbehorssortiment finder du pa: WWW.OUTDOORCHEF.COM
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EFTER GRILLNINGEN

Seet gasreguleringsknappen pa alle breendere pa Q.
Luk for gastilferslen pa gasflasken.
Lad grillen afkele helt og renger den.

AW N~

Dzek grillen til med det passende betrask.

RENGURING

Der kreeves kun meget lidt rengering mellem hver grillning, da det meste fedt enten fordamper eller ledes ned i drypbakken. Lad grillen breende i
ca. 10 minutter ved fuld effekt, hvis den er meget beskidt. Brug en grillberstemed messingberster (ikke stalberster) til at rengere tragten og risten.

BEMZRK: Nér du skal rengere grillens indre rundt om breendersystemem, skal du vaere opmaerksom pa, at du ikke edelaegger braenderdelene.

BEMAERK: Renger kun grillens udvendige omrade og afsaetningsfladerne med almindelige, ikke aggressive rengeringsmidler (f.eks. almindeligt
opvaskemiddel). Ved brug af seerlig grillrens (anbefales ikke) anbefaler vi at foretage en test pa et ikke synligt sted forst.

GRILLRISTE AF ST@BEJERN (IKKE OMFATTET AF LEVERINGEN, KAN KBBES SEPARAT)

BRUG

Rens grillristene af stobejern med vand, inden du bruger dem forste gang. Nar ristene er i brug pa grillen, rer kun ved dem med grillhandsker.
Seet ikke stobejernsristene pa breendbare eller varmefolsomme overflader, mens de er varme.

Det er lettere at lofte stebejerns-grillristene, hvis du bruger Grid Lifter.

RENGORING

e Lad grillristene af stobejern breende pa grillen ved fuld effekt i ca. 10 minutter
e Brug en berste med messingberster (ingen stalberster)

e Risten og bersten skal derefter afkole helt

e Gnid risten let i olie efter rengeringen.

OPLYSNINGER OM PLEJE AF TEKSTILBEKLADNINGEN
(G/ALDER KUN FOR MODELLER MED TEKSTILBEKLADNING)

VEJRBESTANDIGHED

Tekstilbekleedningen pa Arosa 570 G er lavet af et Outdoor-stof, som er specialudviklet til udenders brug. Stoffet er UV- og vejrbestandigt.

For at tekstilbeklzedningen kan holde s& leenge som muligt, anbefaler vi, at Arosa 570 G efter hver brug beskyttes mod vejrpavirkninger, snavs og
pollenstov ved hjeelp af det passende OUTDOORCHEF-betrzek.
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FUGTIGHED

Skulle tekstilbekleedningen blive vad, anbefaler vi, at du ferst lader den torre helt, inden du treekker betreekket over grillen. Selv om stoffet
er vejrbestandigt, kan der samle sig vand og der kan danne sig skimmel, hvis fugtigheden bliver lukket inde.

LANGERE TIDS OPBEVARING

Hvis grillen ikke skal bruges i leengere tid (> 2 maneder), anbefaler vi at tage tekstilbekleedningen af og opbevare den separat et tort, morkt sted.

PLEJE OG RENGORING
Hvis tekstilbekleedningen til AROSA 570 G er blevet snavset, kan den let rengeres med lunkent vand og et mildt snavs- og fedtoplesende

rengeringsmiddel (f.eks. et almindeligt, ikke aggressivt opvaskemiddel).
Brug en svamp (den blede side) eller en bled borste (ikke metalberster eller harde plastberster).
For at undgé misfarvninger anbefaler vi, at du inden brug af et rensemiddel tester det pa et ikke synligt sted pa stoffet.

BEMAERK: Da der er tale om specialstof, er det ikke muligt at vaske det i vaskemaskinen. Det ville odeleegge UV-beskyttelsen.

HAR DU LYST TIL AT GIVE DIN AROSA 570 G ET HELT NYT LOOK?

Ingen problem — vi tilbyder flere tekstilbekleedninger i forskellige, speendende farver og menstre. Flere oplysninger finder du pa
WWW.OUTDOORCHEFRCOM eller hos din forhandler.

VEDLIGEHOLDELSE

Regelmeessig vedligeholdelse af grillen sikrer en upaklagelig funktion.

Kontroller alle gasferende dele mindst to gange om éret og efter laengere tids opbevaring. Edderkopper og andre insekter kan forarsage
forstoppelser, som skal fjernes inden brug.

= Huis grillen tit flyttes i ujeevnt terraen, skal du fra tid til anden kontrollere, at alle skruer sidder fast.

= Hovis du ikke skal bruge grillen i en lzengere periode, bor du inden nzeste brug gennemfere en KONTROL FOR TATHED. Hvis du er
i tvivl om noget, kontakt venligst din gasleverander eller forhandleren.

* Inden lzengere opbevaring skal alle metaldele olieres for at undga korrosionsskader

= Efter leengere tids opbevaring og mindst én gang i lebet af grillseesonen ber du kontrollere gasslangen for revner, knaek og andre
beskadigelser. En beskadiget gasslange skal straks udskiftes som beskrevet i kapitlet SIKKERHEDSANVISNINGER.

= Beskyt din grill, efter at den er helt afkolet, med et passende betraek fra OUTDOORCHEF.

= Forat undga fugtighed fra stov, skal betreekket fiernes, nar det har regnet. Betreek kan kebes hos din grillforhandler.

BEMZRK: Placér aldrig varme genstande som grillriste, grill- og stebejernspander pa grillens afseetningsflader. Det vil kunne beskadige
grillens lakering.

UDBEDRING AF FEJL

Braenderen teender ikke:

= Kontroller, om der er teendt for gasflaskens gastilfersel.
Forvis dig om, at der er nok gas i flasken.
Kontroller, om der springer gnister fra elektroden over til breenderen.
BEMZRK: Denne kontrol ma kun ske, nar der er lukket for gastilferslen!

Ingen gnist:

= Forvis dig om, at batteriet er indsat korrekt (ved griller med elektrisk teending).

= Afstanden mellem breender og elektrode ma kun veere 5-8 mm.

= Kontroller, om ledningerne ved den elektroniske teending og elektroden er isat og sidder fast.
* Iseet to nye batterier (type AAA, LR0O3, 1.5 Volt) i den elektriske teending.

SAFETY LIGHT fungerer ikke:
= Kontroller, om gastilferslen pa gasreguleringsknapperne er abnet (ved lukket gasflaskeventil).
= Sorg for, at Safety Light-batterierne er isat korrekt.

Hvis du ikke kan tage grillen i brug efter at have fulgt de ovenstaende anvisninger, bedes du kontakte din forhandler.
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FORBRUGERGARANTI

1. Garanti og forhold til kebers avrige rettigheder.

Med kebet af dette OUTDOORCHEF produkt hos en autoriseret forhandler far du som privat slutkunde ("forbruger") en producentgaranti
fra OutdoorchefAG ("OC").

Producentgarantien sikrer dine garantikrav over for garantiyderen iht. denne aftale. Garantikravene geelder ud over dine evrige kontraktlige eller
lovmeessige rettigheder. Disse ovrige rettigheder udelukkes eller begreenses ikke af denne garanti. Du kan derfor ligeledes gere dine ovrige
kontraktlige eller lovmeessige krav geeldende over for den forpligtede part. Séledes berores eksempelvis krav iht. loven om produktansvar ikke
af denne garanti.

Som keber vil det desuden navnlig fortsat veere mulig at gere kontraktlige mangelsbefejelser geeldende over for seelgeren. Saledes kan
eksempelvis en eventuel ophzevelse af kobskontrakten kun geres geeldende over for szelgeren, og ikke som et led i denne garanti over for OC.

2. Parterne og garantiforudsaetninger

OC er garantiyder. Enhver slutkunde, der har kebt et nyt produkt hos en autoriseret forhandler til private formal, er garantiberettiget. Kebet
skal dokumenteres ved fremvisning af kvitteringen. Der er tale om keb til private formal, hvis produktet er kebt af en naturlig person til formél,
der i overvejende grad ikke kan tilordnes personens erhvervsmeessige aktivitet.

Hvis der opstar et garantikray, skal du inden for to maneder gore det geeldende over for garantiyderen. Ellers er det ikke muligt at gere
garantikrav geeldende. For dbenlyse mangler starter denne udelukkelsesfrist ved keb af produktet. OCanbefaler, at du efter kobet straks
kontrollerer produktet for mangler.

3. Omfang

Garantien geelder fra kebsdatoen og ydes i folgende tilfeelde, safremt der ikke foreligger en udelukkelsesgrund iht. afsnit 4:
* 3 ar paden emaljerede kugle (underdel og lag) mod gennemrustning.
= 3 ar paden emaljerede grillrist mod gennemrustning eller gennembreending.
= 3arved alle dele i rustfrit stdl mod rust eller smeltning.
Fejl i emaljen inden ferste ibrugtagning
2 ar for alle gvrige fabrikations-/materialefejl

Folgende, der er uden betydning for funktionen og med rimelighed mé kunne accepteres af dig som kunde, geelder ikke som mangler:
Ujeevnheder, farveafvigelser pa emaljen samt mindre fejl (f.eks. produktionsrelaterede stottepunkter pa nederst lagkant eller pa
ophaengningsdele).

Ved et garantikrav udskifter og erstatter OC efter eget valg de beskadigede eller mangelfulde dele eller hele produktet. For sa vidt det med
rimelighed mé kunne accepteres af dig som kunde, kan produktet ogsa udskiftes til en sammenlignelig og nyere model, f.eks. en efterfoelgende
model. For s& vidt, at produktets funktion ikke forringes af en mangel og det med rimelighed ma kunne accepteres af for dig som kunde,

kan du i stedet for en reparation ogsa tilbydes en rimelig ekonomisk erstatning.

| garantiens afviklingsperiode (kontrol og eventuel udskiftning) kan der over for OC ikke geres krav pa et erstatningsprodukt eller anden form
for erstatning. En udferelse af ydelser iht. garantibestemmelserne medferer ikke, at garantiperioden forlzenges, eller at en ny garantiperiode
treeder i kraft. Udskiftede dele tilherer OC. Kun hvis et defekt produkt byttes til et nyt, pAbegyndes en ny garantiperiode.

Der kan inden for rammerne af denne garanti ikke geres yderligere krav geeldende mod garantiyderen. Dine krav pa grundlag af evrige
retsgrundlag udelukkes eller indskreenkes dog ikke herved (se ogsa afsnit 1).

4. Udelukkelse
| folgende tilfzelde ydes der ikke garanti:

= Almindelig slitage ved formalsbestemt brug, iseer pa almindelige sliddele som tragt, flammetag, breender, termometer, teending og
batteri, elektrode, teendingskabel, gasslange, gastrykregulator, varmelegeme, reflektor, alu-beskyttelsesfolie, grill- eller kulrist og -skal,
anteendingsrist samt fedtbakke.

= Skader p& emaljen ved brugte produkter, safremt fejlen ikke bevisligt allerede var tilstede inden forste ibrugtagning.

= Fejl og/eller skader, der skyldes ukyndig eller ikke formalsbestemt brug, navnlig pa grund af

= ftilsideseettelse af brugsanvisningen, sikkerhedsanvisningerne eller drifts-/vedligeholdelsesanvisningerne (f.eks. indenders brug af
OUTDOOR-produkter, skader pga. mangelfuld montage, ukyndig rengering af den emaljerede overflade pa tragten eller grillristen,
manglende gennemforelse af en taethedstest, s&fremt denne anbefales i brugsanvisningen, brug af skadelige kemikalier, ikke
formalsbestemt brug osv.).

= Fejl og/eller skader, der skyldes indgreb eller reparationer ved personer, der ikke er autoriseret af OC.

= Fejl og/eller skader pga. edeleeggende vejrforhold (f.eks. hagl eller lynnedslag).
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Fejl og/eller skader, der skyldes chikanes, forseetlig eller uagtsom beskadigelse, der ikke er forarsaget af OC.
= Fejl og/eller skader, der er opstéet under transporten til keberen, for s& vidt, at transporten ikke er foranlediget af garantiyderen.
= Fejl og/eller skader, som skyldes force majeure.

= Fejl og/eller skader, der skyldes slitage ved professionel brug i erhvervsmeessigt ojemed (f.eks. brug pa hoteller eller inden for gastronomi).

5. Afvikling af garantien

| garantitilfeelde bedes du sa hurtigt som muligt henvende dig hos os eller hos en af vores autoriserede forhandlere (en forhandlerliste finder
du pa www.outdoorchef.com) og ud over din adresse, sa vidt det er muligt, give oplysning om produkt/produktdel, kabskvittering, serienummer
og artikelnummer (begge dele finder du pa& datameerkaten pa dit produkt, se forste afsnit i brugsanvisningen). Du er desuden velkommen til at
beskriv manglen vha. et foto. Aflever produktet til forhandleren eller hos os (bring in-garanti), sa vi kan kontrollere garantisagen. Hvis din garanti
er berettiget, erstatter vi de nedvendige og pékraevede transport- og forsendelsesomkostninger, i modsat fald returnerer vi produktet for din
regning.

Det registrerede varemaerke OUTDOORCHEF repreesenteres af felgende virksomhed:
Outdoorchef AG | Eggblihistrasse 28 | Postboks | 8050 Zirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Se en forhandlerliste pa vores hjemmeside pa OUTDOORCHEF.COM
** Serienummeret og artikelnummeret star p& datameerkaten pa din grill
(se forste afsnit i denne BRUGSANVISNING).
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TEKNISKE INFORMATIONER

AROSA 570 G Elektrisk taending
CE 0063 BP 3505 :iga\t/dlzi)ve den elektriske teending kreeves to batterier (type AAA, LRO3,
Gas Butan G30 / Propan G31 oo

Butan 30mbar / Propan 37mbar
Butan / Propan 30mbar
Butan / Propan 50mbar

|3+ (28/30/37 mbar)
Anvisning vedrerende temperaturvisningen
Termometerets visning kan afvige med +/- 10 %.

ISB/P(SO mbar)

l38/P (50 mbar)

Gasforbrug total 686 g/t
KUGLE Hjemmeside
Ydelse ) ) ) )
- Jille brasnder 9,90 kW Flere oplysninger, tips & tricks, opskrifter og meget mere om
) OUTDOORCHEF-produkter finder du pA OUTDOORCHEF.COM
Gasforbrug 210 g/h
- stor breender 6,60 kW
Gasforbrug 476 g/h

Dyse (28-30/37 mbar)
- Dyse lille breender
- Dyse stor breender

Dyser (50 mbar)
- Dyse lille breender
- Dyse stor breender

AROSA 570 G SB

CE
Gas

I3+ (28/30/37 mbar)
138/P (30 mbar)

ISB/P (50 mbar)
Gasforbrug total

KUGLE

Ydelse

- lille breender
Gasforbrug

- stor breender
Gasforbrug

Dyse (28-30/37 mbar)
- Dyse lille breender
- Dyse stor breender

Dyser (50 mbar)
- Dyse lille breender
- Dyse stor breender

BRANDER EKSTRA KOGEPLADE
Styrke
Gasforbrug

Dyse (28-30/37 mbar)
Dyse (50 mbar)

0,78 mm/markering: BD
1,22 mm/markering: BG

0,68 mm/markering: AU
1,06 mm/markering: Al

0063 BP 3505

Butan G30 / Propan G31

Butan 30mbar / Propan 37mbar
Butan / Propan 30mbar

Butan / Propan 50mbar

914 g/t

2.90 kW
210 g/h

6,60 kW
476 g/h

0,78 mm/markering: BD
1,22 mm/markering: BG

0,68 mm/markering: AU
1,06 mm/markering: Al

3.20 kW
298 g/h

0,88 mm / Meerkning: AH
0,76 mm / Meerkning: AK
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BRUKSANVISNING

VIKTIGT: L&s de hér instruktionerna noggrant innan du tar din OUTDOORCHEF gasolgrill i bruk.

c€0063 PIN 0063 BP 3505 g;gk;sﬁ\r:l?:s{sziﬂ,aofnﬂﬂnzh VI KTIGT:

Typ: Sera o Skriv allra férst ner gasolklotgrillens serienummer pa baksidan av den har bruksanvisningen.
Article No.: :} Allt efter grillmodell finns numret pa dataetiketten, som antingen befinner sig pa grillstativet
Made in China

e - eller pa grillplattan.

Gatl, Catl, ., Ochsenmatstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

OUTDOORCHEF Artlkelnummer och beteckning fér gasolklotgrillen finns pa Welcome Card, som ligger
SWISS GRILL INNOVATION i dokumentmappen.

LOGIN CARD

/

Serienummer och artikelnummer ar viktiga for en problemfri hantering om fragor for att problemfritt kunna besvara fragor vid reservdelar samt
vid eventuella garantiansprak. Spara bruksanvisningen pa ett sékert stélle. Den innehaller viktig information om sékerhet, drift och underhall.

VIKTIGT FOR SAKERHETEN

Alla som anvander grillen maste kénna till tandningsforloppet och félja anvisningarna. Barn far inte anvénda grillen.

Monteringsanvisningarna i manualen méste f6ljas exakt. Felaktig montering kan vara farlig.

Placera inte lattantandliga vatskor och material eller reservgasolflaskor ndra grillen. Stéll aldrig grillen eller gasolflaskan i slutna rum utan ventilation.
Las instruktionerna noggrant innan du anvander din gasolgrill for forsta gangen. Grillen far endast anvandas utomhus och den méste sté pa ett
sékerhetsavstand pa minst 1.5 m fran brannbara féremal .

GASOLFLASKOR

=  Endast gasolflaskor med en maximal fylinadsvikt pa 8 kg far placeras pa bottenplattan. Placera gasolflaskan pa den darfér avsedda platsen.

T Th

5 ¢

T

max 500 mm

max & 310 mm

= Vanligen beakta att inga otata skruvar finns nagot lackage i skarvarna pa beslagen.
Gor en TATHETSKONTROLL innan du anvander grillen och varje gang du byter gasolflaska.
Gasolflaskor far ej utsattas for en temperatur éver 50° C och de far inte lagras i slutna rum eller i en kallare.
L&s noga igenom och folj sékerhetsinstruktionerna som finns pa din gasolflaska.
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ANVISNINGAR: Kontrollera att tryckregulatorn och gasolflaskan &r godkanda for anvandning i ditt land. Anvand endast gasolflaskor som
uppfyller landets motsvarande bestdmmelser. Pa grund av de olika tatningssystemen ar det inte mojligt att fa skruvférbindelsen tat om
inte tryckregulator- och gasolflasksystemen passar samman. Denna lacka kan leda till att den utstrommande gasolen plétsligt antands av
Oppen eld eller gnistor. Av sdkerhets- och ansvarighetsskal rekommenderar vi dig att under alla omstandigheter kontrollera gasolgrillarna
som kommer ut till férséljning, och om det ar nédvandigt att anpassa tryckregulator och gasslang till landets bestdmmelser eller att fa dem
anpassade.

SAKERHETSHANVISNINGAR

Denna bruksanvisning maste forvaras av dgaren och alltid vara tillganglig.

Ta grillen i bruk enligt kapitel TANDNINGSINSTRUKTION.

"Far bara anvandas utomhus”

"Las igenom bruksanvisningen innan grillen tas i bruk”

"VARNING: Atkomliga delar kan vara heta. Hall barnen pa avstand”

"Nér apparaten anvands far det inte finnas brénnbart material i nérheten”

"Apparaten far inte flyttas nar den anvéands”

"Stang gasventilen pé gasolflaskan efter anvandningen”

Anvand aldrig grillen under ett takutsprang.

Om din grill har styrrullar, rulla den inte éver ojamn mark eller kanter.

Anvand alltid grillhandskar nar du tar i varma delar.

Stall alltid gasreglageknappen i position O och stang av gastillférseln fran gasolflaskan efter det att du grillat fardigt.

N&r du byter gasolflaska &r det viktigt att du noga kontrollerar att gasreglageknappen stér i position O och att gasolflaskans gastillférsel
ar avstangd. VIKTIGT: Det far inte finnas nagra tandkallor i narheten.

N&r du ansluter en ny gasolflaska, kontrollera férbindningsdelarna enligt anvisningarna TATHETSKONTROLL.

Om man misstanker att det finns otéta delar, ska man stlla gasreglageknappen i position O och stang av gastillférseln fran gasolflaskan.
L&t de delar som leder gasen kontrolleras av en gasfackman.

Byt ut gasslangen omedelbart om den &r skadad eller om den visar spar av slitage. Slangen fér inte vara bojd eller ha sprickor. Glom inte
att vrida av gasreglageknappen och sténga av gastillférseln innan slangen tas bort.

Byt ut slangen och gastryckreglaget efter att de anvénts i 3 &r fran inkdpsdatum. Kontrollera att gastrycksreglaget och slangen uppfyller
relevanta EN-normer (gastrycksregulator EN 16129 / gasslang EN 16436).

Den rekommenderade langden pa gasslangen &r 90 cm och far inte dverskrida 150 cm.

Blockera aldrig det stora runda luftsugningshalet i bottnen eller luftventilerna i locket. Ventilationsspringorna i utrymmet for gasolflaskan
far absolut inte tappas igen eller tackas dver.

"Utfor inga foérandringar pa apparaten”. Om du misstanker ett fel, kontakta en fackman.

Grillen levereras med passande gasolslang med inbyggd gasoltrycksreglage. Kontrollera att gasslangen ar pa avstand de heta ytterytorna
pa grillen. Slangen far inte vridas. Har din grillmodell slangférning, méste slangen fixeras i denna.

Slang och reglage motsvarar de respektive landernas féreskrifter och EN-normerna (gastrycksregulator EN 16129 / gasslang EN 16436).
Om inte den fulla effekten uppnas och du misstanker stopp i gastillférseln, kontakta en fackman for gas.

Anvénd endast grillen pa ett fast och sakert underlag. Stall aldrig grillen pa tragolv eller andra brannbara ytor. Placera alltid grillen pa avstand
fran brannbart material.

Forvara inte grillen i narheten av lattantéandliga véatskor eller material.

Om grillen forvaras i ett férrad under vintern méaste gasolflaskan tas bort. Den bér alltid forvaras utomhus pa en val ventilerad plats utom
rackhéll fér barn.

Innan du anvander grillen ska den placeras pa en plats som &r s& vindskyddad som mdjligt.

Nar grillen inte anvands och nar den har svalnat bér den skyddas mot véader och vind med ett éverdrag . Overdrag finns att képa hos

din grillaterforsaljare.

For att forhindra instangd fukt ska du ta bort 6verdraget efter ett starkt regn.

L&mna aldrig grillen utan uppsikt nér den anvands.

Grillen forblir varm lange &ven efter det att den har stangts av. Var forsiktig s& att du inte brénner dig och lagg inga saker pa grillen,

det &r risk for brand.
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TATHETSKONTROLL

VARNING: Under tathetskontrollen far det inte finnas nagra tandkallor i narheten. Detta galler ocksa rékning. Utfor aldrig tathetskontroll med

en tandsticka eller 6ppen laga och alltid utomhus.

1.
2.

4.
5.
6.

Gasreglageknappen maste sta i position O.

Oppna gasoltillférseln pa gasolflaskan och applicera en tvallésning med 50% flytande tval och 50% vatten pa de gasolledande delarna
(anslutningen pa gasolbehallaren/gasoltryckreglaget/gasolslang/gasolinlopp/ anslutning pa ventilen). Du kan ocksa anvanda en
lacksokningsspray. (se bild 2A och 2B)

Bildas bléasor i tvalldsningen tyder det pé en lacka.

VIKTIGT: Grillen far inte anvandas innan alla lackorna blivit atgardade. Stang gastillférseln vid gasolflaskan.

Stoppa lackorna genom att, om méjligt, dra at férbindelsedelarna eller genom att byta ut de defekta delarna.

Upprepa punkt 1 och 2.

Kontakta din fackhandlare fér gas om lackorna kvarstar.

ANVISNINGAR: Gor TATHETSKONTROLLEN efter varje anslutning eller vid byte av gasolflaska och i bérjan av grillsasongen.

AROSA 570 G SPECIFIK MODELL

Bild 2A Bild 2B
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FORKLARING AV DE OLIKA TECKNEN PA KONTROLLPANELEN

Varmenivaer och téandning

@) : Pa position

¢ : 1ag effekt

(//((/ : medelhdg effekt
(//((/(/l : hog effekt

(//(//(/I& s tandning

RANNARSYSTEM

KUPOL

Grillsystem med tva ringbrannare

Den stora ringbrannare nar pa ((/(//(/{ hégsta effekten och pa ((/ den lagsta effekten. Den &r gjord for anvandning i medel till hégt temperaturomréadet.
Den lilla ringbrannare nar pa (//(//(// hogsta effekten och pa (// den lagsta effekten. Den &r konstruerad for anvandning i den mellersta till lagre

temperaturzonen.

MATLAGNINGSPLATS PA SIDAN (GALLER ENDAST FOR MODELLER MED MATLAGNINGSPLATS PA SIDAN)

Brannarsystem for extra matlagningsplats pa sidan

Den stora ringbrénnaren uppnér pa lage (//(//(// hogsta effekten och pa lage (// den lagsta effekten.
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INNAN DEN ANVANDS FORSTA GANGEN

T

K

Rengdr alla delar som kommer i kontakt med livsmedel.
Kontrollera alla gasolkomponenter, som beskrivs i kapitel TATHETSKONTROLL och félj dess anvisningar. Gér detta aven om din
AROSA 570 G levererats fardigmonterad fran din fackhandlare.

Brann ut grillen i cirka 20-25 minuter pa niva QO .

DNINGSINSTRUKTION

POL

—

SRR

5.

6.

Sékerstall att alla forbindelsedelar mellan gasslangen, gastryckreglaget och gasolflaskan &r ordentligt fastskruvade (gér enligt anvisningarna
i kapitel TATHETSKONTROLL).

Oppna grillocket. VARNING: Tand aldrig grillen med locket stangt.

Oppna gastillférseln pa gasolflaskan.

Tryck pé den 6nskade ringbrannarens gasolreglageknapp och vrid den moturs till niva (//(//(// & Hall gasolreglageknappen nedtryckt tills
och gasolen borjar brinna.

X272

\

(//’(/\/’/’

49&’ S~ —

Om gasolen inte tands inom 3 sekunder, vrid gasolreglageknappen till O. Vinta i 2 minuter, sa att den oférbranda gasolen kan avdunsta.
Darefter upprepas sedan steg 4.
Ar det inte mojligt att tanda grillen efter 3 f6rsok, sok efter orsakerna (som beskrivs i avsnitt FELSOKNING ).

2

MATLAGNINGSPLATS PA SIDAN (GALLER ENDAST FOR MODELLER MED MATLAGNINGSPLATS PA SIDAN)

1.

Sakerstall att alla férbindelsedelar mellan gasslangen, gastryckreglaget och gasolflaskan &r ordentligt fastskruvade (gér enligt anvisningarna
i kapitel TATHETSKONTROLL).

Oppna locket pa sidobrannaren. VARNING: Tand aldrig sidobrannaren med locket stangt.

Oppna gastillforseln pa gasolflaskan.

Tryck in gasolreglaget och vrid den moturs till niva (//(//(// & Hall gasolreglageknappen nedtryckt tills och gasolen borjar brinna.

Om gasolen inte tands inom 3 sekunder, vrid gasolreglageknappen till O. Vinta i 2 minuter, sa att den oférbranda gasolen kan avdunsta.
Darefter upprepas sedan steg 4.

Om det inte &r mgjligt att antdnda brannaren till tillaggsgrillytan efter 3 forsok, ska man leta efter orsaken (som beskrivs i avsnittet
FELAVHJALPNING).
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GAS SAFETY SYSTEM (GSS)

Alla AROSA-modeller ar utrustade med det innovativa GAS SAFETY SYSTEM (GSS) som har foljande egenskaper:

FLAME GUARD

FLAME GUARD ar ett slutet system som besar av tdndare och flamma. Efter det att gasol ventilen dppnats och tdndaren manévrerats antands
systemet. FLAME GUARD skyddar flamman mot vaderpaverkan som tex. stark vind och ser till att brannarna sjalvstandigt antands gang pa géng,
om de eventuellt skulle slackas*. De antanda brannarna fungerar darfor tillforlitligt under olika vaderlekspéaverkningar (t.ex. vind).

Fordelarna:

*  Den anténde brénnarna ar optimalt skyddade mot vaderlekspéverkningar.
*  Grillavid mycket laga temperaturer fran 80 grader &ven det blaser.

" Forhindra att gas som inte antants strommar ut.

* VIKTIGT: Det finns ingen hundraprocentig sékerhet att brannaren inte slacks under extrema vaderférhallanden. Vid hantering av gas ska du
alltid kontrollera att grillen inte anvands utan uppsikt. Alla tester har utférts under laboratorieférhallanden.

SAFETY LIGHT

Upplysande beprovad sakerhet. | din AROSA 570 G aktiveras SAFETY LIGHT s snart gasreglageknappen vrids moturs fran positionen Qi
riktning (//((/((/ € och darigenom 6ppnar gastillférseln. | respektive vridreglage befinner sig en LED. Strémforsérjningen till SAFETY LIGHTS
sakerstélls av de medféljande AAA batterierna.

Férdelen:
*  Safety Light pAminner dig om att ventilen fortfarande &r 6ppen och att gasol strommar ut*

* VIKTIGT: Tank alltid p& att stdnga av gasoltillférseln pa gasolflaskan och att stdnga gasolventilen nar du grillat fardigt.

6000 S0
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Alla AROSA-modeller férfogar dver den nyaste brannargenerationen som tillater en kontinuerligt temperaturzon fran 80 - 360 grader utan
luckor. Detta 6ppnar helt nya méjligheter att anvénda din grill eftersom du kan grilla, laga mat eller baka i alla temperaturzoner.

Temperaturzoner / anvandningar:

TEMPERATUR LILLA BRANNAREN STORA BRANNAREN

min. ca. 80* ((/ O
medium ca. 120* (// (// O

max. ca. 170* (// ((/ ((/ O
min. ca. 170* O (//

medium ca. 240* O ((/ ((/
max. ca. 300* O (// (// ((/

absolut max. ca. 360* (// ((( ((/ (// (// ((/

* Riktvarden utan vaderrelaterade paverkningar

TIPS OCH TRICKS:

Stekning pa lag varme (80 - 130 grader):

Om du staller in din grill p&4 en temperatur pa 80 grader skapar du perfekta férutsattningar for att steka kott eller fisk pa lag véarme vid 80 grader
eller fér varmhalining av matratter (standardposition kon).

Inom temperaturzonen fran 110 - 130 grader kan du tillbereda barbecue klassiker som Beef Brisket, Pulled Pork eller Spare Ribs perfekt
(standardposition kon).

Grilla, Laga, Baka (130 - 220 grader):

Inom temperaturzonen mellan 130 - 220 garder kan kétt, fisk med mera grillas jamt och perfekt (standardposition kon). Speciellt lampat fér stora
kéttbitar. Aven fér att laga mat lampar sig denna temperaturzon mycket bra.

Hég temperatur (220 - 360 grader):

Med maximal temperatur pa 360 grader lyckas du med biffar med perfekt grillménster, hért brynt. Dessutom &r maximalvarmen lampad
for tillberedning av knaprig pizza eller flammkakor (standardposition kon).
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UNIKT KONSYSTEM

Grilla, laga mat eller baka, det unika OUTDOORCHEF konsystemet sérjer i standardpositionen for en jamn varmefordelning inuti klotet och
forhindrar skadlig fettbrand eftersom brannarna ar fullstandigt skyddade.

Nerdroppande fett anténds inte utan rinner langs den porslinsemaljerade konen ner i uppsamlingsskéalen under klotet. Som vérd kan du koppla
av och &gna dig &t dina géster medan grillspecialiteterna blir perfekt grillade runtom eftersom de inte behdver vandas.

Kott, fisk, gronsaker med mera forblir mycket saftigt, mort och knaprigt. Eftersom en del av fettet och kottsaften som hamnar pa konen
fordunstar s& far kott, fisk och gronsaker en oférliknelig grillarom.

Vid upp till 360 grader lyckas du med pizza, flammkakor och bréd i stenugnskvalitet. Nar den lilla brannaren anvénds grillas grillmaten sarskilt
skonsamt vid laga temperaturer omkring 80 grader - basta férutsattningar fér mora XL-kottbitar som tex. rostbiff, tomahawk eller rib-eye i hela bitar.

Genom att vrida konen i vulkanposition kan man arbeta underifran med mycket hog, koncentrerad varme (upp till 500 grader), perfekt for
OUTDOORCHEF tillbehér som tex. Barbecue Woken, Aroma-stekpannan eller gjutjarnsplattan.

Eftersom gasolgrillens inre forblir rent tack vare konen ar &ven rengoéringen inget stort besvar.

TIPS: For rengdring av konen rekommenderar vi att du hettar upp grillen i 10 min pa hogsta varmen (standardposition). Darefter kan du enkelt
borsta av konen med en massingsborste. Vi rekommenderar att du anvander konborsten fran OUTDOORCHEF.

Mer information om vara tillbehér: WWW.OUTDOORCHEFRCOM

STANDARDPOSITION

Standardpositionen ar den optimala konpositionen for de flesta grillsatten och sorjer fér en
unik varmcirkulation i klotet. Matréatterna blir jamt grillade runtom utan att du behdver vanda
pé grillmaten. Kott, fisk, gronsaker med mera férblir mycket saftigt, mért och knaprigt.

Standardpositionen lampar sig darmed perfekt for alla sorters koétt, skonsamt grillad fisk,
graténger, knapriga gronsaker och fér att baka pizza, flammkakor eller brod.

VULKANPOSITION

Genom att vrida konen i vulkanposition kan man arbeta underifrdn med mycket hég,
koncentrerad varme, perfekt f6r OUTDOORCHEF tillbehdr som t.ex. Barbecue Woken,
Aroma-stekpannan eller gjutjarnsplattan.

Darmed lampar sig vulkanpositionen perfekt for korttidsstekt kott som tonfiskbiffar,
jakobsmusslor eller wokgronsaker.
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BRUKSANVISNING FOR GASOLKLOTGRILLEN

1. Satt konen i den 6nskade positionen (standardposition eller vulkanposition).
VARNING: Férandra endast trattens lage under grillningen med varmebestéandig grillvante.
ANVISNINGAR: Lat locket vara 6ppet nar du grillar eller lagar mat i vulkanposition pa niva (//(//((/ Endast pa niva ((/ - ((/((/ kan man aven
vid grilla i vulkanposition med locket stangt.

2. Valj vid behov nédvandiga tillbehor.

3. Forvarm grillen med stangt lock ca. 10-15 minuter pa niva ((/((/(((

4. Placera grillmaten pa grillgallret och reglera temperaturen steglost enligt dina 6nskemal mellan ((/ - (//(//((/

5. Stall allt efter grillningen gasreglageknappen pa position Q. Darefter stangs gastillférseln av fran gasolflaskan. Aven vid tomma flaskor
maste flaskventilen stangas.

6. VARNING: Det uppsamlade heta fettet i uppsamlingsskélen kan fatta eld. Lat fettet i uppsamlingsskalen forst svalna av helt.

7. Lat grillen svalna av helt innan ni forflyttar, bar ivag den eller rengér den.

BRUKSANVISNING FOR MATLAGNINGSPLATSEN PA SIDAN
(GALLER ENDAST FOR MODELLER MED MATLAGNINGSPLATS PA SIDAN)

1. Ta darfor forst bort denna extra yta for medféljande gryta/stekpanna.
2. Valj motsvarande tillbehor eller stekpanna och placera denna pa extraytan. Anvand WOK-hallaren (kan erhallas separat som tillbehor) nar du
anvéander OUTDOORCHEF BBQ WOK.

3. Reglera sedan temperaturen stegldst enligt &nskemal mellan (// - ((/((/((/

4. Tillsatt matvarorna kort efter uppvarmningen av tillbehéret eller stekpannan och tillaga dem dér.

B. Stall efter tillagningen alltid gasreglageknappen pa position O. Dérefter stangs gastillférseln av fran gasolflaskan. Aven vid tomma flaskor
maste flaskventilen stangas.

6. Lat grillen svalna av helt innan ni forflyttar, bar ivag den eller rengér den.

GRYTAN/STEKPANNAN

ANVANDNING

Vidrér grytan/stekpannan under grillningen endast med grillvante. Stall inte grytan/stekpannan nar den &r varm pé brannbara eller varmekansliga ytor.

RENGORING

Grytan/stekpannan kan enkelt rengdras i diskmaskinen.
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FORVARINGSUTRYMME | DIN AROSA 570 6

Alla AROSA 570 G modeller har en hallare inuti grillen for férvaring av ett extra Diamond gjutjarnsgaller och en pizzasten (bada ingér inte i leveransen).

INFORMATION: Mer tillbehdr som tex. Diamond gjutjérnsgaller, och pizzastenen hittar du pa WWW.OUTDOORCHEFRCOM eller hos din aterforsaljare.

FORVARINGSUTRYMME FOR MODELLER MED TEXTILSKYDD (GALLER ENDAST FOR MODELLER MED TEXTILSKYDD)

Bestyckningen med det ovan namnda tillbehoret sker via den 6ppna baksidan péa grillen.

P& den vanstra sidan av textilskyddet pa din Arosa 570 G finner du en 6ppning med blixtl&s. Denna 6ppning gor det mojligt for dig att pa&
ett enkelt sétt 6ppna och stanga gasoltillférseln. Dessutom kan uppsamlingsskalen for fett 14tt tas ur pa sidan fér rengoring.

TIPS OCH TRICKS

ATT GRILLA MED GASOLKLOTGRILL

Standardposition

Storre kottbitar (tex. filé, entrecote, hela kotlettrader eller hel kyckling): Tack vare det unika konsystemet behéver stérre kottstycken inte langre
vandas under grillningen. Varmen i gasolbrannaren stiger pa insidan av grillklotet och férdelas jamnt i hela klotet. Lagg det som ska grillas pa
det forvarmda grillgallret och sténg locket. Lat det alltid finnas lite plats mellan kottbitarna. Genom att stdnga locket bryns grillmaten fran alla
sidor och kéttsaften stannar kvar i kottet.

For att du inte ska behdva lamna nagot &t slumpen nér du grillar storre kéttbitar, rekommenderar vi att du anvander var termometer, tex.
OUTDOORCHEF GOURMET CHECK PRO —som mater innertemperaturen fér perfekta resultat, och som ar enkel att kontrollera via den
officiella OUTDOORCHEF App.

| standardpositionen kan man dven baka, s du kan latt éverraska familj och vanner tex. med en hembakad pizza fr var OUTDOORCHEF
pizzasten, som passar perfekt i klotet. Lat forst pizzastenen vérmas upp pa hégsta nivan i 20 minuter innan man satter in pizzan - det blir en
krispig pizzabotten precis som i ltalien.

Med rétt tillbehor far du annu mer gladje av din OUTDOORCHEF grill. Grilla, koka eller baka: Ge din kreativitet och experimentlusta fritt utlopp.
Mer information om vart breda tillbehdrssortiment finns pa appen pa: WWW.OUTDOORCHEF.COM

Vulkanposition
Perfekt lampad for anvandning av OUTDOORCHEEF tillbehor, dar hég varme underifran behdvs, vilken sedan avges i koncentrerad form
till tillbehoret som tex. OUTDOORCHEF gjutjarnsplatta eller OUTDOORCHEF Barbecue Wok.

BRUKSANVISNING FOR MATLAGNINGSPLATSEN PA SIDAN
(GALLER ENDAST FOR MODELLER MED MATLAGNINGSPLATS PA SIDAN)

Matlagningsplatsen pa sidan lampar sig perfekt for tillredning av diverse forratter som t.ex. vitldksrékor i olivolja, tillbehor till gronsaksgrytor eller
for saser till grillkottet. Darfor rekommenderar vi OUTDOORCHEF Aroma-stekpanna som tillbehdr for att lyckas med alla ratter.

Mer information om vart breda tillbehdrssortiment finns pa: WWW.OUTDOORCHEF.COM
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EFTER GRILLNINGEN

Stall gasreglageknappen fér alla brannare pa Q.
Stang gastillférseln vid gasolflaskan.
Lat grillen kallna helt och rengér den sedan.

AW N~

Tack over grillen med passande ¢verdrag.

RENGORING

Mycket lite rengdring behdévs mellan grillningarna, d& det mesta fettet avdunstar eller hamnar i uppsamlingsskalen. Vid svar nedsmutsning
varmer man upp grillen med full effekt i cirka 10 minuter. Anvand vid rengdring av tratten och grillgallret en grillborste med méassingsborst
(inga stalborstar).

VARNING: Vid reng6ring av grillens inre kring brannarsystemet méste du se till att brannardelarna inte skadas.

VARNING: Rengér grillens yttre och avlidggningsytorna endast med vanliga inte aggressiva rengdringsmedel (som tex. vanligt diskmedel). Om du
anvander speciella grillrengéringsmedel (som vi inte rekommenderar) rader vi dig till att forst testa rengéringsmedlet pa ett stélle som inte syns.

GJUTJARNSGALLREN ( INGAR INTE | LEVERANSEN, KAN KOPAS SEPARAT)

ANVANDNING

Rengor gjutjarnsgallret med vatten innan du anvénder det férsta gangen. Vidrér endast grillgalliret under grillningen endast med grillvante.
Stéll inte gjutjarnsgallret pa brannbara eller varmekansliga ytor nar det ar varmt.

For enklare satt att hantera gjutjarnsgallret kan man anvanda lyften.

RENGORING

e Lat gjutjdrnsgallret brannas ut vid fullt effekt i cirka 10 minuter
e Anvand en borste av med massingsborst (ingen stalborste)

o Lat darefter gallret liksom borstarna svalna av helt

e Gallret ska efter rengéringen oljas in latt med matolja.

SKOTSELRAD FOR TEXTILSKYDDET (GALLER ENDAST FOR MODELLER MED TEXTILSKYDD)

—
4 b\
{W@@ N

VADERBESTANDIGHET

Textilskyddet till din Arosa 570 G bestar av en utomhusvav som utvecklats enkom for utomhusomradet. Denna vav ar UV- och vaderbestandig.

For maximal hallbarhet av textilskyddet rekommenderar vi att din Arosa 570 G skyddas mot vaderpéverkan, smuts och pollendamm med det
passande OUTDOORCHEF 6verdraget.
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FUKTIGHET

Om textilskyddet en gang skulle bli vatt, rekommenderar vi att det ska fa torka fullstandigt innan grillen tacks éver med dverdraget. Vid innesluten
fuktighet kan det trots vaderbestandighet handa att vatten samlas och mégel bildas.

NAR GRILLEN INTE ANVANDS UNDER LANGRE TID

Nar grillen inte anvands under langre tid (> 2 manader) rekommenderar vi att textilskyddet tas av och férvaras separat pa en torr, mérk plats.

SKOTSEL OCH RENGORING

Vid stark nedsmutsning kan du latt rengdra textilskyddet pa din AROSA 570 G med ljummet vatten och ett milt smuts- och fettupplésande
rengoringsmedel (tex. vanligt diskmedel som inte ar aggressivt).

Anvand en disksvamp (mjuka sidan) eller en mjuk borste (inga metallborstar, inga harda plastborstar) som hjalpmedel.
For att undvika missfargningar rekommenderar vi att du testar rengéringsmedlet pé ett stélle som inte syns innan du bérjar rengéra.

VARNING: Eftersom det ror sig om en specialvav ar det inte mojligt att rengéra den i tvattmaskinen. Detta skulle skada UV-skyddet.

VILL DU GE DIN AROSA 570 G EN HELT NY LOOK?

Inget problem - Som tillbehér finns det flera textillskydd i olika, spannande farger och designer att képa. Mer information hittar du p&
WWW.OUTDOORCHEF.COM eller hos din aterforséljare.

UNDERHALL

Regelbundet underhall av din grill garanterar invandningsfri funktion.

= Kontrollera alla gasledande delar minst tva ganger per ar och varje gang efter ett langre uppehéll. Spindlar och andra insekter som kan
fororsaka tilltappning, som maste tas bort innan anvandning.

= Om grillen regelbundet star pa& ojamn mark ska du da och da kontrollera att alla skruvar fortfarande ar atdragna.
Nar man inte anvander grillen under en langre period ska man innan den ater tas i bruk KONTROLLERA TATHETEN. Om tvivel foreligger
vand Dig till Din gasolleverantér eller din aterférsaljare.

= For att undvika korrosionsskador ska du smérja in alla metalldelar innan langre tids férvaring.

= Efter en lang tids férvaring och minst en gang under grillsdsongen ska man kontrollera att gasslangen inte har sprickor, knickar eller andra
skador. En skadad gasslang maste genast ersattas enligt kapitel SAKERHETSANVISNIGNAR.

= Skydda grillen efter det att den &r helt avsvalnad med ett [ampligt 6verdrag fran OUTDOORCHEF mot vader och vind.

= For att férhindra att fukt ansamlas under 6verdraget, tas detta av vid regn. Overdrag finns att képa hos din grillaterforsaljare.

VARNING: Stall aldrig varma féremal som grillgaller, grill- och gjutjarnspannor pa din grills avlaggningsytor. Grillens lackering kan i s& fall skadas.

FELAVHJALPNING

Brénnaren anténds inte:
= Kontrollera om gastillférseln fran gasolflaskan &r dppen.
= Sékerstéll att det finns tillrackligt med gasol i gasolflaskan.
= Kontrollera om det finns gnistor i elektroden till brannaren.
VARNING: Dessa kontroller far endast utféras med stangd gastillférsel!

Ingen gnista:

= Sakerstall att batteriet ligger ratt (vid grill med elektrisk tandning).

= Avstandet mellan brannaren och elektroden far endast uppga till 5-8 mm.

= Kontrollera om kabeln vid elektrisk tdndare och elektroden &ar isatt och sitter fast.
= Séatt i tva nya batterier (typ AAA, LRO3, 1.5 volt) i din elektriska tandare.

SAFETY LIGHT fungerar inte:
Kontrollera om gastillférseln ar 6ppnad med gasreglageknappen. (Vid stangd gasolflaskventil).
Kontrollera att batterierna till Safety Light &r ratt insatta.

Kan du inte ta din grill i bruk efter ovan ndmnda atgérder, kontakta da din aterférséljare.
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KONSUMENTGARANTI

1. Garantier och férhallande till kdparens andra rattigheter

Vid kép av denna OUTDOORCHEF -produkt hos aterférsaljare erhaller ni som privat slutkund (konsument) en tillverkargaranti fran
Outdoorchef AG (,O0C¥).

Tillverkarens garanti ger dig garantiansprék mot garantigivare enligt dverenskommelse. Garantianspréken bestar utéver andra avtalsenliga
rattigheterna. Dessa andra réttigheter havs eller begransas inte av denna garanti. Du kan &ven goéra dina andra avtals- eller juridiska krav
gallande gentemot gallande forpliktelser. T.ex. paverkas krav enligt produktansvarslagen ej av denna garanti.

Som kopare har du framfér allt méjlighet att géra avtalsgarantikrav gallande gentemot din aterforséljare. Sa kan tex. ett méjligt atertagande
av kopeavtalet gentemot aterforsaljaren inom ramen fér denna garanti gentemot OC komma att féljas.

2. Berorda garantivillkor

Garantigivare ar OC. Garantiberattigade ar alla slutanvandare som képer en ny produkt for privat bruk i den auktoriserade handeln. Férvarvet
ska det finnas kvitton pa. Forvarv for privat bruk féreligger om produkten képs av en juridisk person fér &andamal som huvudsakligen varken kan
hanforas till foretagare eller yrkesverksamma i verksamhet.

Om ett garantiansprék ska vara giltigt méste detta géras hos garanten inom tv& manader. Annars héavs samtliga garantiansprak. Fér uppenbara
defekter borjar preklutionsfristen vid mottagandet av produkten. OC rekommenderar darfor att produkten inspekteras vad det géller fel.

3. Omfattning

Garantin géller fran inképsdatum och beviljas i féljande fall: savida ingen uteslutning av fakta foéreligger i enlighet med punkt 4 foreligger:
= Tre ar for klotet (underdel och lock) fér rost.
= Tre ar for grillgallret mot genomrostning eller genombranning.
= Tre ar for allt i rostfritt stal mot genomrostning eller genombranning.
Fel i emaljen vid férsta anvandningen
Tvé ar for alla 6vriga tillverknings-/materialfel

Brister som ar betydelseldsa for funktionen och som ni som kund marker som rimliga ojamnheter, fargskillnader i emaljen eller mindre fel vid
locket eller pa upphangningsdelarna.

Vid garantifall kommer OC att byta ut skadade eller bristfalliga delar eller hela produkten efter eget tycke. Savitt betydelselésa for funktionen
har ni som kund ratt att gora ett byte mot en jamférbar modell eller modell av nyare design t.ex. mot en efterféljande modell. Savitt brister i
funktionalitet inte paverkas och i den man det ar rimligt, kan i stéllet fér reparation aven lamplig ekonomisk ersattning erbjudas dig.

For aweckling av garantin (kontroll och eventuellt utbyte) kvarstar inga krav pa OC fér ersattningsprodukt eller motsvarande skadeersattning.
Utférande av tjansterna under denna garanti kommer paverkar varken en férlangd garantitid eller att den startas pa nytt. Utbytbara delar &r OCs
egendom. Endast om produkten byts ut bérjar garantitiden pa nytt.

Yiterligare krav gentemot garanten omfattas inte. Dina ansprak baserade pa andra rattsliga grunder utesluts eller begransas harmed inte (se
4ven ovan under 1.).

4. Uteslutande
Garantin géller inte i foljande fall:

Sedvanlig nétning, framfor allt pa allmanna forslitningsdelar i synnerhet tratt, flamtak, brannare, termometer, tdndning och batterier,
elektroder, tandkablar, gasslang, gastrycksreglerare, varmeelement, reflektor, aluminiumskyddsfolie, grill- eller kolgaller och -skalar,
antandningsgaller liksom kolgaller/fettuppsamlingsskélar.

= Skador i emaljen for anvanda delar, liksom fel som inte foérelég vid férsta anvandningen.

= Defekta och/eller skador p g a oférsiktig hantering eller felaktig hantering, i synnerhet p g a

= att man inte beaktat bruksanvisning, sakerhetsanvisningarna eller drifts-/skétselanvisningar (exempelvis anvandning av utomhusapparater
inomhus, skador genom felaktig montering, felaktig rengéring av den emaljerade ytan i tratten eller grillgallret genom att inte genomféra
tathetskontroll som rekommenderas i bruksanvisningen, genom anvandning av skadliga kemikalier, genom att ta bort delar i felaktigt syfte osv.).

= Defekter och/eller skador som uppkommit vid ingrepp och reparation av icke-auktoriserade personer fran OC.
Defekter och/eller skador genom vaderpaverkan (hagel eller blixtnedslag).
Defekter och/eller skador pga. vandalism eller pa grund av avsiktliga eller oavsiktlig skada i den man att den inte orsakats av OC.

= Defekter och/eller skador som uppkommit vid transporten fran aterforsaljaren, savida inte denna utforts av garanten.

= Defekter och/eller skador pa grund av force majeure.

»  Defekter och eller skador p.g.a. slitage vid professionell anvandning for kommersiella &ndamal (tex. anvandning inom hotell- eller
gastronomibranschen).
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5. Garantiprocess

| garantifall vanligen kontakta oss eller en av vara auktoriserade aterférséljare sa fort som mojligt (aterférséljarlista finns pa www.outdoorchef.
com) och ange férutom namn och adress, savitt méjligt, vilken produkt/produktdel, képekvitto, serienummer och artikelnummer (bada hittar du pa
dataetiketten pa grillen; se forsta avsnittet i bruksanvisningen). Beskriv garna felet med foto. For att garantiarendet ska kunna prévas lamnar ni

in produkten till oss (bring-in-garanti). Vid berattigade garantifall kommer vi att ersatta nédvandiga och erforderliga transport- och fraktkostnader,
annars skickar vi produkten &ter till dig utan kostnad.

Registrerat varumarke OUTDOORCHEF representeras av
Outdoorchef AG | Eggblihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

*

Du hittar en lista éver aterforséljare pa var webbplats pa OUTDOORCHEF.COM
Serienummer och artikelnummer finns pé dataetiketten pa grillen
(se forsta avsnittet i denna BRUKSANVISNING).

ke
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TEKNISK INFORMATION

AROSA 570 G Elektrisk tandare
CE 0063 BP 3505 \L/sodgrif: rg?/d E)Iektronisk tandare behover du tva batterier (typ AAA,
Gasol butan G30 / propan G31 H YO

butan 30mbar / propan 37mbar
butan / propan 30mbar
butan / propan 50mbar

|3+ (28/30/37 mbar)
Anvisningar for temperaturvisning

Visningsavvikelse fran termometer kan uppga till +/- 10 %.

ISB/P(SO mbar)

38/P (50 mbar)

Gasolforbrukning totalt 686 g/h
KUPOL Hemsida
Effekt . ‘ ) . ) R
- liten brannare 9,90 KW Ytterligare information, tips tricks, recept och allt du behéver veta
. ) ' om OUTDOORCHEF produkter hittar du pa OUTDOORCHEF.COM
Gasolfoérbrukning 210 g/h
- stor bréannare 6.60 kW
Gasolforbrukning 476 g/h

Munstycken (28-30/37 mbar)
- munstycke liten bréannare
- munstycke stor brannare

Munstycken (50 mbar)
- munstycke liten bréannare
- munstycke stor brannare

AROSA 570 G SB

CE

Gasol

I3+ (28/30/37 mbar)
138/P (30 mbar)

ISB/P (50 mbar)
Gasolforbrukning totalt

KUPOL

Effekt

- liten brannare
Gasolforbrukning

- stor brénnare
Gasolforbrukning

Munstycken (28-30/37 mbar)
- munstycke liten bréannare
- munstycke stor brannare

Munstycken (50 mbar)
- munstycke liten bréannare
- munstycke stor brannare

BRANNARE TILLAGGSGRILLYTA
effekt
Gasolforbrukning

munstycke (28-30/37 mbar)
munstycke (50 mbar)

0.78 mm/markering: BD
1.22 mm/markering: BG

0.68 mm/markering: AU
1.06 mm/markering: Al

0063 BP 3505

butan G30 / propan G31

butan 30mbar / propan 37mbar
butan / propan 30mbar

butan / propan 50mbar

914 g/h

2.90 kW
210 g/h

6.60 kW
476 g/h

0.78 mm/markering: BD
1.22 mm/markering: BG

0.68 mm/markering: AU
1.06 mm/markering: Al

3.20 kW
298 g/h

0.88 mm / markering: AH
0.76 mm / markering: AK
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BRUKSANVISNING

VIKTIG: Les noye gjennom bruksanvisningen fer du tar i bruk OUTDOORCHEF-gassgrillen.

c€0063 PIN 0063 BP 3505 g;g‘:gﬁ\r:l?:s{sziﬂ,aofnﬂﬂrmh VI KTIG:

Typ: Sera o Noter ned serienummeret for gasskulegrillen pa baksiden av denne bruksanvisningen.
Article No.: :} Klistremerket med dette nummeret sitter enten pé grillstativet eller bunnplaten, avhengig
Made in China

e - av grillmodellen.

Gatl, Catl, ., Ochsenmatstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

N : ] an, g
OUTDOORCHEF Artikkelnummeret og betegnelsen for gasskulegrillen er angitt pa velkomstkortet som fulgte

SWISS GRILL INNOVATION med i dokumentmappen.

LOGIN CARD

/

Serie- og artikkelnummeret forenkler behandlingen av eventuelle spersmal, reservedelsbestillinger og eventuelle garantikrav. Oppbevar
bruksanvisningen pa et trygt sted. Den inneholder viktig informasjon om sikkerhet, bruk og vedlikehold.

VIKTIG SIKKERHETSINFORMASJON

Alle som skal bruke grillen ma vaere kjent med og folge fremgangsmaten for trygg opptenning. lkke la barn bruke grillen.
Folg instruksene i monteringsanvisningen. Feil montering kan fa farlige folger.
Ikke plasser lettantennelig veeske/material eller reservegassflasker i neerheten av grillen. Ikke plasser grillen eller gassflasken(e) i lukkede

rom uten ventilasjon.
Les bruksanvisningen neye for du tar i bruk gasskulegrillen. Grillen skal kun brukes i friluft, og i en avstand pa minst 1,6 m fra brennbare gjenstander.

GASSFLASKER

*  Ikke plasser gassflasker med mer enn 8 kg fyllvekt p& bunnplaten. Plasser flasken pa stedet som er angitt i anvisningen.

T 1 h

5 ¢

T

maks. 500 mm

‘)[—3 [—ik‘ e —3¢C
C J

maks. & 310 mm

= Pass paatingen av skrueforbindelsene er utette.
= UTFOR TETTHETSKONTROLL for forste gangs bruk og etter hver gang det har blitt skiftet gassflaske.
= Ikke utsett gassflaskene for temperaturer over 50 °C, og ikke oppbevar dem i lukkede rom eller kjellere.

Les og folg sikkerhetsforskriftene som er angitt p& gassflaskene.
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= MERKNAD: Sjekk om trykkregulatoren og gassflasken er godkjent for forsvarlig drift i landet ditt. Bruk kun gassflasker som er fremstilt
i samsvar med nasjonale standarder. Pa grunn av forskjellige tetningssystemer, vil det, ved awvik i trykkregulator- og gassflaskesystemene,
ikke veere en tett skruforbindelse. Denne utettheten kan fore til at gass som strommer ut lett antennes av &pen flamme eller gnister.
Av sikkerhets- og ansvarsgrunner anbefaler vi & kontrollere gassgrillen for salg og hvis nedvendig & tilpasse og justere trykkregulator
og gasslange i henhold til nasjonale forskrifter.

SIKKERHETSMERKNADER

Bruksanvisningen skal oppbevares slik at den alltid er lett tilgjengelig.
Ta grillen i bruk i henhold til kapittelet ANVISNINGER FOR OPPTENNING.

ySkal kun brukes utendors”

= ,Les bruksanvisningen for du tar i bruk apparatet’

= ,FORSIKTIG: Tilgjengelige deler kan veere sveert varme. Hold barn unna”

= ,Hold grillen unna brennbart materiale mens den er i bruk”

= lkke flytt grillen mens den er i bruk”

* ,Lukk gasstilferselen pa gassflasken etter bruk”

= lkke bruk grillen p& overbygde steder.

= Griller med hjul skal ikke skyves over ujevnt underlag eller avsatser.

= Bruk grillvott nér du tar pé4 varme deler.

* Vi alltid gassreguleringsknappen til posisjonen O nér du er ferdig med & grille, og steng av gasstilferselen pa gassflasken.

*  Nér du skal skifte gassflaske, ma du passe pa at gassreguleringsknappen er satt til posisjon O og at gasstilferselen pa gassflasken
er stengt. VIKTIG: Kontroller at det ikke befinner seg tennkilder i neerheten.
Utfor en TETTHETSKONTROLL av tilkoblingene (felg anvisningen) etter hver gang det har blitt skiftet gassflaske.

= Ved mistanke om lekkasje vrir du gassreguleringsknappen til posisjon O og stenger gasstilferselen pa gassflasken. Kontakt en autorisert
gassgrillforhandler for & f& kontrollert de gassferende delene.

= Skift ut gasslangen umiddelbart hvis den viser tegn pa skade eller slitasje. Slangen skal ikke ha knekker og rifter. Husk & sl av
gassreguleringsknappen og stenge gasstilferselen for du fjerner slangen.

= Skift slangen og gasstrykkregulatoren etter en brukstid pa 3 ar. Pass pé at gasstrykkregulatoren og slangen innfrir de relevante EN-standardene
(gass trykkregulator EN 16129 / gasslange EN 16436).

= Gasslangen skal ha en lengde p& mellom 90 og 150 cm.

= Den store, runde luftinntaksépningen i bunnen av fatet eller lufteventilene i lokket ma aldri blokkeres. Ikke lukk eller dekk til
ventilasjonsapningene i gassflaskerommet.
,Ikke utfer endringer pa apparatet”. Kontakt en fagmann ved mistanke om feilfunksjon.
Grillen leveres med passende gasslange og gasstrykkregulator. Hold gasslangen unna den varme overflaten pa grillen. Ikke vri slangen.
Hvis grillen er utstyrt med slangeholder, ma slangen festes i denne.

= Slangen og regulatoren innfrir de nasjonale forskriftene og de relevante EN-standardene (gass trykkregulator EN 16129 / gasslange EN 16436).

= Kontakt en gassgrillforhandler hvis det ikke er mulig & oppna full effekt og det foreligger mistanke om at gasstilferselen kan veere blokkert.

= Grillen skal kun brukes pé fast og stabilt underlag. lkke plasser grillen pa tregulv eller andre brennbare overflater mens den er i bruk.
Hold grillen unna brennbare materialer.

= lkke oppbevar grillen i neerheten av lettantennelig veeske eller materiale.

= Hvis grillen skal settes bort pa et rom for vinteren, ma gassflasken fjernes. Oppbevar flasken pa et godt ventilert sted som barn ikke har
tilgang til.
Plasser grillen i le for vinden for du fyrer opp.
Legg et trekk over grillen néar den er avkjolt og ikke skal brukes. Du far kjopt egnede trekk hos grillforhandleren.

= Taavtrekket etter kraftig regn for & unngé at det danner seg fuktighet.

*  Ikke la grillen sta uten tilsyn mens den er i bruk.

= Grillen holder seg varm lenge etter at den er slatt av. Ikke legg fra deg ting pa grillen (brannfare), og pass pa sa du ikke brenner deg.
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TETTHETSKONTROLL

ADVARSEL: Sorg for at det ikke befinner seg tennkilder (eller at noen rayker) i neerheten nar du utferer tetthetskontrollen. Utfer kontrollen
i friluft, og bruk aldri en brennende fyrstikk eller apen ild.

1.
2.

4.
5.
6.

Gassreguleringsknappen skal sta i posisjon Q.

Apne gasstilferselen pa flasken og pensle en sapelosning bestaende av 50 % flytende sape og 50 % vann pa alle gassferende deler
(tilkoblingen pa gassflasken/gasstrykkregulatoren/gasslangen/ gassinntaket/tilkoblingen pa ventilen). Du kan ogséa bruke en spesialspray
for oppdaging av lekkasjer. (se ill. 2A og 2B)

Hvis det danner seg bobler i sapelosningen, tyder det pa lekkasje. VIKTIG: Ikke bruk grillen for alle lekkasjene er utbedret.

Lukk gasstilferselen pa gassflasken.

Utbedre lekkasjene ved & stramme tilkoblingene (om mulig) eller skifte ut defekte deler.

Gjenta trinn 1 og 2.

Kontakt en gassgrillforhandler hvis det ikke er mulig & tette igjen lekkasjen.

MERKNAD: Utfor TETTHETSKONTROLL hver gang du kobler til eller skifter gassflaske og nar grillsesongen starter.

AROSA 570 G SPESIFIKK FRESTILLING

. 2A lll. 2B
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FORKLARING AV SYMBOLENE PA BETJENINGSKONTROLLEN

Varmetrinn og tenning

O -\

¢ : Lav effekt
2 : Middels effekt
22 : Hoy effekt

(//(//(/I& : Tenning

BRENNERSYSTEMER

KULE

Grillsystemer med to ringbrennere

Den store ringbrenneren har sterst effekt pa trinn (//(//(//, og lavest effekt pa (// De er beregnet pa bruk med middels hoye og heye temperatur.
Den lille ringbrenneren har storst effekt pa trinn (//((/((/, og lavest effekt pa ((/ Den er beregnet pa bruk med middels hoye til hoye temperaturer.

SIDEKOMFYR (GJELDER KUN FOR MODELLER MED SIDEKOMFYR)

Brennersystem for ekstra sidekomfyr

Brennerne har storst effekt pé trinn ((/((/(/, og lavest effekt pa ((/

112

OUTDOORCHEFR.COM




FOR FORSTE GANGS BRUK

1. Rengjor alle deler som kommer i kontakt med matvarer.
2. Kontroller de gassferende delene slik det beskrives i kapittelet TETTHETSKONTROLL.
Dette skal gjeres selv om AROSA 570 G ble levert ferdig montert fra forhandleren.

3. Lagrillen brenne ut i ca. 20-25 minutter pa trinn (//((/((/

NVISNINGER FOR OPPTENNING

ULE

—

Kontroller at alle tilkoblingene mellom gasslangen, gasstrykkregulatoren og gassflasken er godt tilstrammet. (Folg instruksene i kapittelet
TETTHETSKONTROLL).

Apne grillokket. FORSIKTIG: Ikke tenn opp grillen med lokket pa.

Apne gasstilferselen pa gassflasken.

Trykk pa gassreguleringsknappen pa den enskede ringbrenneren og vri den mot urviseren til trinn (//(//((/ €. Hold inne gassreguleringsknappen

I

til som antenner gassen.

5. Hvis gassen ikke antennes i lepet av 3 sekunder, vrir du gassreguleringsknappen til O. Vent i 2 minutter, slik at den uforbrente gassen
kan fordunste. Gjenta deretter punkt 4.
6. Hovis det etter tredje forsok fortsatt ikke er mulig & f& fyr pa grillen, skal du sjekke mulige arsaker (se avsnittet FEILS@KING).

SIDEKOMFYR (GJELDER KUN FOR MODELLER MED SIDEKOMFYR)

1. Kontroller at alle tilkoblingene mellom gasslangen, gasstrykkregulatoren og gassflasken er godt tilstrammet.
(Folg instruksene i kapittelet TETTHETSKONTROLL).

2. Apne lokket til sidekomfyren. FORSIKTIG: Ikke tenn opp sidekomfyren med lokket pa.

3. Apne gasstilforselen pa gassflasken.

4. Trykk pa gassreguleringsknappen for sidekomfyren og vri den mot urviseren til trinn (//(//(// €. Hold inne gassreguleringsknappen til som
antenner gassen.

5. Hvis gassen ikke antennes i lopet av 3 sekunder, vrir du gassreguleringsknappen til O. Vent i 2 minutter, slik at den uforbrente gassen
kan fordunste. Gjenta deretter punkt 4.
6. Hovis det etter tredje forsek fortsatt ikke er mulig & fa fyr pa sidebrennerne, skal du sjekke mulige arsaker (se avsnittet FEILS@KING).
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GAS SAFETY SYSTEM (GSS)

Alle AROSA-modeller er utstyrt med det innovative GAS SAFETY SYSTEM (GSS), som inneholder felgende funksjoner:

FLAME GUARD

FLAME GUARD er et lukket system bestdende av tenning og flamme. Nar gasskranen er apnet og tenningen betjenes, starter dette systemet &
brenne. FLAME GUARD beskytter flammen mot vaerpavirkninger som kraftig vind, og serger for at brenneren alltid antennes pa egen hand igjen
dersom den skulle slukke*. Den antente brenneren fungerer dermed pélitelig under ulike vaerpavirkninger (f.eks. vind).

Fordelene:

*  Den antente brenneren er ideelt beskyttet mot vaerpavirkninger.

*  Grilling ved sveert lave temperaturer fra 80 grader, ogsa nar det blaser.
" Forebygger lekkasje av uforbrent gass.

* VIKTIG: Hundre prosent sikkerhet for at brenneren ikke slukker under ekstreme vindforhold kan ikke gis. Serg alltid for at grillen aldri brukes
uten tilsyn i omgang med gass. Alle tester er utfert i henhold til laboratoriebetingelser.

SAFETY LIGHT

Utprevd lysende sikkerhet. SAFETY LIGHT pa din AROSA 570 G aktiveres sa snart gassreguleringsknappen dreies fra posisjon O mot urviseren
i retning (//(//(// € og dermed apner gasstilferselen. | skruknappene er det LED-er. Stremforsyningen til SAFETY LIGHTS skjer via de
medfelgende AAA-batteriene.

Fordelen:
*  Sikkerhetslysene minner deg pé at ventilen fremdeles er &pen og gassen strommer:*

* VIKTIG: Husk alltid & stenge gasstilferselen péa gassflasken etter grillingen og skru igjen gasskranen.

6000 S0

2 ¢ ¢

v ~___~
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Alle AROSA-modeller har den nyeste brenner-generasjonen som gjor at du kan bruke et gjennomgéende, trinnlest temperaturomrade
fra 80 — 360 grader. Det apner for helt nye muligheten med grillen, siden du kan grille, koke eller steke i alle temperaturomrédene.

Temperaturomrader/bruk:

TEMPERATUR LITEN BRENNER STOR BRENNER

min. ca. 80* ((/ O
mid. ca. 120* (// (// O

maks. ca. 170* (// ((/ ((/ O
min. ca. 170* O (//

mid. ca. 240* O ((/ ((/
maks. ca. 300* O (// (// ((/

absolutt maks. ca. 360* (// ((( ((/ (// (// ((/

* Retningsverdi uten veerbetingede pavirkninger

TIPS OG TRIKS:

Steking pa lav temperatur (80 — 130 grader):

Reguler grillen til en temperatur pa 80 grader for & serge for perfekte forutsetninger for steking pé lav temperatur eller langtidssteking av kjott
eller fisk pa 80 grader, eller til varmholding av mat (standardposisjon trakt).

| temperaturomradet mellom 110 — 130 grader kan grillklassikere som brisket, pulled pork eller spare ribs tilberedes perfekt (standardposisjon trakt).

Grille, koke, steke/bake (130 — 220 grader):

| temperaturomradet mellom 130 — 220 grader kan kjott, fisk og annet grilles perfekt jevnt (standardposisjon trakt). Seerlig godt egnet for store
kjottstykker. Dette temperaturomrédet er ogsé sveert godt egnet til koking eller baking/steking.

Hoy temperatur (220 — 360 grader):

Med maksimal varme opp til 360 grader lykkes du med perfekte biffer med godt stekt ytterflate. Dessuten er maksimal varme perfekt egnet
for tilberedning av spre pizza eller tarte flambé (standardposisjon trakt).
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UNIKT TRAKTSYSTEM

Enten du skal grille, koke eller bake, det unike OUTDOORCHEF traktsystemet serger i standardposisjon for en jevn varmefordeling inni kulen
og forhindrer skadelig fettbrann, siden brennerne er fullstendig avskjermet.

Fett som drypper av tar ikke fyr, det gér langs den porselensemaljerte trakten og ned i dryppskalen under kulen. Du kan som vert rolig ta deg
av gjestene dine mens grillspesialitetene grilles helt perfekt, siden du ikke trenger & snu noe.

Kjott, fisk, grennsaker og annet blir seerdeles saftig, mert og sprott. En del av fettet og kjottsaften som treffer trakten, fordunster og gir grillmaten
den typisk intense grillsmaken.

Ved opp til 360 grader lykkes du med pizza, tarte flambé eller brod i steinovnskvalitet. Ved bruk av den lille brenneren blir grillmaten saerdeles
skansomt grillet ved lave temperaturer rundt 80 grader — de beste forutsetningene for XL kjottstykker som smelter i munnen, som roastbeef,
tomahawk eller rib-eye-stek.

Hvis du dreier trakten i vulkanposisjonen, arbeides det med sveert hay, konsentrert varme fra undersiden (opp til 500 grader), perfekt for
OUTDOORCHEEF tilbehor som Barbecue Wok, aromapannen eller stopejernsplaten.

Siden gass-kulegrillen forblir ren innvendig takket veere trakten, blir rengjeringen ogsa veldig enkel.

TIPS: For & rengjere trakten anbefaler vi & varme opp grillen til det hoyeste trinnet i 10 minutter (standardposisjon). Deretter kan du berste
trakten ren med en messingborste. Vi anbefaler & bruke OUTDOORCHEF traktberste.

Mer informasjon om tilbeheret vart finner du pa&: WWW.OUTDOORCHERCOM

STANDARDPOSISJON

Standardposisjonen er den optimale traktposisjonen for de fleste grillapplikasjonene og serger
for den unike varmesirkulasjonen i kulen. Maten blir grillet jevnt rundt det hele uten at den trengs
& snus. Kjett, fisk, grennsaker og annet blir seerdeles saftig, mert og sprott.

Standardposisjonen er dermed perfekt egnet for enhver type kjott, skansomt grillet fisk,
gratenger, spre gronnsaker og steking av pizza, tarte flambé eller brod.

VULKANPOSISJON

Hvis du dreier trakten i vulkanposisjonen, arbeides det med sveert hoy, konsentrert varme
fra undersiden, perfekt for OUTDOORCHEF tilbehor som Barbecue Wok, aromapannen
eller stopejernsplaten.

Dermed er vulkanposisjonen perfekt egnet for rask steking, som tunfisk-biffer, kamskjell
eller wok-grennsaker.
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BRUKSANVISNING FOR GASSKULEGRILLEN

1. Sett trakten i ensket posisjon (standardposisjon eller vulkanposisjon). FORSIKTIG: Bruk varmebestandige grillvotter nar du endrer
traktposisjonen under grilling. MERKNAD: Ved grilling og koking i vulkanposisjonen pé trinn QOO i okket sta apent. Bare pa
trinn (// - (//((/ kan man ogsa grille i vulkanposisjonen med lokket lukket.

2. Velg det tilbeheret du trenger.

3. Varm opp grillen med lokket pé i ca. 10-15 minutter pa trinn ({/(//(//

4. Legg grillmaten pa grillristen, og still inn temperaturen trinnlest etter onske, mellom (// - ((/((/((/

B. Vri gassreguleringsknappen til O nar du er ferdig & grille. Lukk deretter gasstilferselen pa gassflasken. Vaer oppmerksom pa at kranen
ogsa mé lukkes pa tomme flasker.

6. FORSIKTIG: Det varme fettet i dryppskéalen kan fore til forbrenninger. La fettet bli helt avkjolt for du fierner det fra dryppskélen.

7. Lagrillen avkjoles helt for du flytter p& den, beveger den eller rengjer den etter grilling.

BRUKSANVISNING FOR SIDEKOMFYR (GJELDER KUN FOR MODELLER MED SIDEKOMFYR)

1. For du bruker sidebrennerne skal du sette pa den medfolgende kjele-/panneoppsatsen.
2. Velg tilbeher eller panne og sett det pa kjele-/panneoppsatsen. For & bruke OUTDOORCHEF BBQ WOK (tilgjengelig separat som tilbehor)
mé du bruke den medfelgende WOK:-holderen.

3. Still inn temperaturen trinnlest etter enske, mellom ((/ - ((/((/(((

4. Varm kort tilbehoret eller pannen, tilsett ingrediensene og tilbered maten.

5. Etter at du er ferdig skal du alltid vri gassreguleringsknappen til posisjon O. Lukk deretter gasstilferselen pa gassflasken. Vaer oppmerksom
pé at kranen ogsa mé lukkes pa tomme flasker.

6. La grillen avkjoles helt for du flytter p& den, beveger den eller rengjer den etter grilling.

KJELE-/PANNEOPPSATSEN

BRUK

Nar de er i bruk pa grillen skal kjele-/panneoppsatsen kun bereres med grillvotter. Sett ikke kjele-/panneoppsatsen pé brennbare eller
varmefolsomme flater nar de er varme.

RENGJORING

Kjele-/panneoppsatsen kan enkelt rengjores i oppvaskmaskin.
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OPPBEVARINGSROM I DIN ARDSA 570 G

Alle AROSA 570 G-modeller har en holder inni grillen for & oppbevare en ekstra Diamond stepejernsrist og en pizzastein (ingen av delene
er del av leveringsomfanget).

INFO: Annet tilbehor, som Diamond stopejernsrist og pizzasteinen, finner du pA WWW.OUTDOORCHEFRCOM eller hos din forhandler.

OPPBEVARING FOR MODELLER MED TEKSTILKLEDNING (GJELDER KUN FOR MODELLER MED TEKSTILKLEDNING

Det ovennevnte tilbehoret plasseres i den apne baksiden pé grillen.
Pa venstre side pa tekstilkledningen til din Arosa 570 G finner du en dpning med glidelas. Denne &pningen gjer det mulig & apne og lukke
gasstilferselen pa en enkel mate. | tillegg kan dryppskalen lett tas ut pa siden for rengjering.

TIPS 0G TRIKS

GRILLING MED GASSKULEN

Standardposisjon

Sterre kjottstykker (f.eks. filet, entrecéte, helt kotelettstykke eller en hel kylling): Takket veere det unike traktsystemet er det ikke lenger
nedvendig & snu sterre kjottstykker under grilling. Varmen fra gassbrenneren stiger opp langs innsiden av grillkula, og fordeler seg jevnt i hele
kula. Plasser grillmaten pa den forvarmede grillristen, og legg pa lokket. La det veere litt avstand mellom de enkelte kjottstykkene. Nar lokket
lukkes, brunes grillmaten jevnt fra alle sider, og kjottet holder seg saftig.

For & ikke overlate noe til tilfeldighetene nar du skal grille sterre stykker, anbefaler vi vére steketermometre, f.eks. OUTDOORCHEF GOURMET
CHECK PRO - kjernetemperaturméler som gir et perfekt resultat og som enkelt kan kontrolleres via den offisielle OUTDOORCHEF -appen.

| standardposisjonen gar det ogsa flott & bake. Gled familie og venner med f.eks. en hjemmelagd pizza pa var OUTDOORCHEF -pizzastein
som passer perfekt i kulen. La pizzasteinen varmes opp i 20 minutter pa hoyeste trinn for du steker pizzaen — du belennes med en sprostekt
pizzabunn, som den du far p& en ekte italiensk restaurant.

Med riktig tilbeher far du enda mer ut av grillingen med din OUTDOORCHEF. Uansett om du griller, koker eller baker: Slipp les kreativiteten
og eksperimenteringsgleden.

Mer informasjon om vart store utvalg av tilbeher og appen var finner du her: WWW.OUTDOORCHEFR.COM
Vulkanposisjon

Perfekt til bruk av OUTDOORCHEF -tilbeher der det kreves sterk undervarme som tilferes tilbeheret pa en kraftig og konsentrert méate, f.eks.
OUTDOORCHEEF -stopejernsplaten eller var OUTDOORCHEF Barbecue Wok.

MATLAGING PA SIDEKOMFYREN (GJELDER KUN FOR MODELLER MED SIDEKOMFYR)

Sidebrennerne egner seg perfekt til & tilberede diverse forretter, som f.eks. reker med hvitlek i olivenolje, tilbereding av tilbeher som stekte
gronnsaker eller til tilbeher av sauser til grillmaten. Til dette anbefaler vi OUTDOORCHEF-aromapannen som tilbeher. Med den lykkes alle retter.

Mer informasjon om vart store utvalg av tilbeher finner du her: WWW.OUTDOORCHEFCOM
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NAR DU ER FERDIG A GRILLE

Vri gassreguleringsknappen for hver brenner til O.
Lukk gasstilferselen pa gassflasken.
Avkjol og rengjer grillen.

W N~

Dekk til grillen med et egnet trekk.

RENGJARING

Det trengs kun minimal rengjering mellom hver grilling, ettersom mesteparten av fettet enten fordunster eller havner i dryppskélen. Ved sterk
tilsmussing lar du grillen kjore pa maks. effekt i ca. 10 minutter. Bruk en grillberste med messingbust (ikke stalbust) for & rengjere trakten og risten.

FORSIKTIG: Ved rengjering av grillen innvendig rundt brennersystemet ma du passe pa at brennerdelene ikke tar skade.

FORSIKTIG: Rengjor grillen utvendig og setteflatene kun med vanlige milde rengjeringsmidler (f.eks. vanlig oppvaskmiddel). Ved bruk av
spesielle grillrengjeringsmidler (ikke anbefalt) anbefaler vi at du ferst tester disse pa et sted som ikke er synlig.

GRILLRISTEN | STBPEJERN (IKKE DEL AV LEVERINGSOMFANGET, TILGJENGELIG SEPARAT)

BRUK

Rengjer grillristene av stopejern med vann for ferste gangs bruk. Under bruk pa grillen skal risten kun bereres med grillhansker. Sett ikke
grillristene av stepejern pé brennbare eller varmefolsomme flater nar de er varme.

For & gjere det enklere & ta ut grillristene av stepejern kan du bruke Grid Lifter.

RENGJGRING

e Lagrillristene av stepejern brennes av pa grillen ved full effekt i ca. 10 minutter
e Bruk en borste med messingbust (ikke stalbust)

e Laderetter bade ristene og barsten avkjoles helt

e Pafor et tynt lag matolje pa ristene etter rengjering.

PLEIEINSTRUKSER FOR TEKSTILKLEDNINGEN
(GJELDER KUN FOR MODELLER MED TEKSTILKLEDNING)

f——
ﬂ/u.)\
= & € IR

©

VARBESTANDIGHET

Tekstilkledningen til din Arosa 570 G bestér av et Outdoor-stoff som er spesielt utviklet for utenders bruk. Dette stoffet er UV- og veerbestandig.

For at tekstilkledningen skal fa optimalt lang levetid, anbefaler vi & beskytte din Arosa 570 G etter hver bruk med et egnet OUTDOORCHEF
trekk mot vaerpavirkninger, smuss og pollenstov.
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FUKTIGHET

Hvis tekstilkledningen skulle bli vét, anbefaler vi at den forst far torke helt for du dekker grillen med trekket. P& tross av at den er vaerbestandig,
sé kan det oppsté jordslag hvis du stenger inne fuktigheten.

LENGRE TID UTEN BRUK

Hvis grillen ikke skal brukes over et lengre tidsrom (> 2 maneder) anbefaler vi at tekstilkledningen tas av og oppbevares separat pa et tort
og morkt sted.

STELL OG RENGJQRING

Hvis tekstilkledningen har blitt skitten, kan du rengjere din AROSA 570 G enkelt med lunkent vann og et mildt smuss- og fettlosende
rengjeringsmiddel (f.eks. vanlig, ikke-aggressivt oppvaskmiddel).

Bruk en svamp som hjelpemiddel (myk side) eller en myk berste (ikke metallberster, ikke harde plastberster).
For & forebygge misfarging, anbefaler vi at rengjeringsmiddelet testes pé et sted som ikke er synlig for det brukes til rengjering.

FORSIKTIG: Siden dette er et spesialstoff, er det ikke mulig & vaske det i vaskemaskinen. Det vil skade UV-beskyttelsen.

VIL DU GI DIN AROSA 570 G ET HELT NYTT UTSEENDE?

Ikke noe problem - Som tilbeher tilbyr vi andre tekstilkledninger i ulike og spennende farger og designer. Du finner mer informasjon om dette
pa WWW.OUTDOORCHEFRCOM eller hos din forhandler.

VEDLIKEHOLD

Regelmessig vedlikehold sikrer at grillen fortsetter & fungere optimalt.

Kontroller alle gassferende deler minst to ganger per &r, og etter hver lengre oppbevaring. Edderkopper og andre insekter kan fore
til tilstoppinger som ma fjernes for grillen tas i bruk.
= Huis grillen ofte skyves over ujevnt underlag, mé du fra tid til annen sjekke at alle skruene sitter godt fast.
*  Hovis du ikke har brukt grillen i lengre tid, bor du utfere en TETTHETSKONTROLL fer du tar grillen i bruk igjen. Kontakt gassleveranderen
eller forhandleren hvis du er i tvil eller har spersmal.
= For & unngé rustskader er det viktig at du smorer alle metalldeler for du setter bort grillen for lengre tid.
= Sjekk etter rifter, knekker eller andre skader pa gasslangen minst én gang i lepet av grillsesongen, og nér grillen ikke har veert i bruk
pé lengre tid. Hvis gasslangen er skadet, ma den umiddelbart skiftes ut, slik det beskrives i kapitlet SIKKERHETSMERKNADER.
= Dekk til den avkjelte grillen med et egnet OUTDOORCHEF-trekk for a beskytte den mot veer og vind.
* Taavtrekket etter regn for & unnga at det danner seg fuktighet. Du far kjopt egnede trekk hos grillforhandleren.

FORSIKTIG: Sett aldri varme gjenstander som grillrister, grill- og stepejernspanner pa setteflatene til grillen. Lakkeringen til grillen kan da ta skade.

FEILSOKING

Brenneren antennes ikke:

= Kontroller at gasstilforselen pa gassflasken er apnet.

= Forsikre deg om at flasken inneholder nok gass.
Kontroller at gnistene fra elektroden slar over p& brenneren.
FORSIKTIG: Denne kontrollen skal kun utferes med lukket gasstilforsel!

Ingen gnist:

= Forsikre deg om at batteriet er satt inn riktig (gjelder griller med elektrisk tenning).

= Avstanden mellom brenneren og elektroden skal kun veere 5-8 mm.

= Kontroller at kablene pa den elektriske tenningen og elektroden er tilkoblet og sitter godt.
= Sett inn to nye batterier (av type AAA, LR0O3, 1,5 Volt) i den elektriske tenningen.

SAFETY LIGHT fungerer ikke:
= =Kontroller at gasstilferselen pa gassreguleringsknappen er apen. (Ved stengt gassflaskeventil).
= Sorg for at batteriene til Safety Light er satt riktig inn.

Hvis du har prevd de ovennevnte tiltakene og grillen fremdeles ikke fungerer, skal du kontakte forhandleren.
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FORBRUKERGARANTI

1. Garanti og forbindelse til kjspers andre rettigheter

Ved kjop av dette OUTDOORCHEF -produktet hos en autorisert forhandler far du som privat sluttkunde (forbruker) en produsentgaranti fra
Outdoorchef AG (,O0C¥).

Produsentgarantien gir deg garantirettigheter overfor garantiyteren i samsvar med denne avtalen. Garantirettighetene gjelder i tillegg til dine
andre kontraktsmessige eller juridiske rettigheter. Disse andre rettighetene blir ikke utelukket eller begrenset av denne garantien. Derfor kan
du ogsé gjere andre kontraktsmessige eller juridiske krav gjeldende mot angjeldende forpliktede parter. Dermed berores f.eks. krav som folger
av Forbrukerloven ikke av denne garantien.

Som kjoper er det ogsé mulig for deg & fremme garantikrav iht. kontrakten overfor selgeren din. Slik kan for eksempel en kjopekontrakt

kun oppheves overfor selgeren, men ikke innenfor rammene av denne garantien overfor OC.

2. Deltakende og garantivilkar

Garantisten er OC. Garantien gjelder for alle sluttbrukere som kjoper et nytt produkt hos en autorisert forhandler til private formél. Kjopet
bekreftes med fremlegging av kjepskvittering. Et kjop til private forméal foreligger nar produktet er kjopt av en fysisk person til formal som
hovedsakelig verken er knyttet til kommersiell bruk eller selvstendig yrkesaktivitet.

Hvis et garantikrav anerkjennes du ma legge frem et garantikrav hos garantisten innen to méaneder. Hvis ikke, blir ethvert garantikrav foreldet.
For &penbare feil starter denne foreldelsesfristen nar produktet mottas. OC anbefaler derfor & kontrollere produktet grundig for feil og mangler
nar det mottas.

3. Omfang

Garantien gjelder fra kjepsdatoen og gis i felgende tilfeller, med mindre det foreligger et unntak i henhold til punkt 4:
= 3 ars garanti mot gjennomrusting for den emaljerte kulen (underdel og lokk).
= 3 ars garanti mot gjennomrusting/gjennombrenning for den emaljerte grillristen.
= 3 ars garanti mot gjennomrusting/gjennombrenning for deler i rustfritt stal.
Feil p& emaljen for forste gangs bruk
2 &rs garanti mot alle andre produksjons- og materialfeil

Rimelige uregelmessigheter, fargeforskieller i emaljen eller mindre feil, som produksjonsrelaterte stottepunkter pa nedre kant av lokket eller

pa oppheng som ikke er av betydning for funksjonen og for deg som kunde, regnes ikke som en mangel.

| tilfelle en garantisak vil OC etter eget valg skifte ut og erstatte de skadede eller mangelfulle delene eller hele produktet. | den grad dette anses
som akseptabelt for deg som kunde, kan produktet ogsé bli byttet ut med en tilsvarende grill av nyere modell, f.eks. en etterfolger-modell. | den
grad funksjonaliteten til produktet ikke blir pavirket av en mangel, og i den grad det anses som akseptabelt for deg som kunde, kan du bli tilbudt
en adekvat okonomisk kompensasjon i stedet for reparasjon.

I den tiden det tar & behandle garantisaken (kontroll og eventuelt bytte) er ikke OC forpliktet til & gi kunden et erstatningsprodukt eller annen
kompensasjon. Oppfyllelse av garantiytelser gir ikke forlenget eller ny garantitid. Erstattede deler blir OCs eiendom. Hvis produktet byttes ut,
starter garantitiden pa nytt.

Denne garantien gir ikke grunnlag for eventuelle ytterligere krav mot garantisten. Dette utelukker eller begrenser imidlertid ikke dine krav

pa annet rettsgrunnlag (se ogsa punkt 1 ovenfor).

4. Garantien dekker ikke felgende
Garantien gjelder ikke i folgende tilfeller:

= Normal slitasje ved tiltenkt bruk, szerlig pa generelle slitedeler som trakt, flammebeskyttere, brennere, termometer, tenning og batteri,
elektrode, tenningskabel, gasslange, gasstrykkregulator, varmeelement, reflektor, beskyttende aluminiumsfolie grill- eller kullrist og -skal,
tenningsrist samt kull-/fettskal.

= Skader p& emaljen pa brukte griller, forutsatt at feilen ikke beviselig allerede eksisterte for forste gangs bruk.

= Defekter og/eller skader pa grunn av feilaktig bruk eller ikke-tiltenkt bruk, spesielt pa grunn av

* manglende overholdelse av bruksanvisningen, sikkerhetsanvisningene eller drifts-/vedlikeholdsanvisningene (f.eks. innenders bruk av
apparater tiltenkt for bruk utenders, skader pa grunn av feilaktig montasie, feilaktig rengjering av grillristens eller traktens emaljerte overflate,
ved manglende gjennomfering av tetthetstest, slik det anbefales i bruksanvisningen, ved bruk av skadelige kjemikalier, ved bruk til andre
formal enn de tiltenkte osv.).
Defekter og/eller skader dersom disse oppstar pa grunn av inngrep eller reparasjoner utfort av personer som ikke er autorisert av OC.

= Defekter og/eller skader som skyldes veer og vind (for eksempel hagl eller lynnedslag).

= Defekter og/eller skader som skyldes hzerverk eller forsettlig eller uaktsom skade, s&fremt dette ikke er forérsaket av OC.
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Defekter og/eller skader pafert under transport til kjoper, med mindre transporten ble arrangert av garantisten.
= Feil og/eller skader som skyldes force majeure.
= Defekter og/eller skader pa grunn av slitasje ved profesjonell bruk til kommersielle formal (f.eks. bruk i hotell eller restaurant).

5. Garantibehandling

| garantisaker skal du ta kontakt med oss eller en av vare autoriserte forhandlere s& snart som mulig (en forhandleroversikt finner du pa
www.outdoorchef.com) og i tillegg til adressen din ogséa oppgi/gi oss, dersom det er mulig, produktet/produktdelen, kvitteringen, serienummeret
og artikkelnummeret (begge deler finner du pa klistremerket pa grillen, se ferste avsnitt i bruksanvisningen). Beskriv ogsa gjerne mangelen

ved hjelp av bilde. For & sjekke at garantien gjelder i denne saken, méa du levere produktet til forhandleren eller til oss (Bring-In-garanti).

Hvis garantien gjelder, erstatter vi de nedvendige transport- og forsendelseskostnadene, ellers sender vi produktet tilbake til deg for din regning.

Det registrerte varemerket OUTDOORCHEEF representeres av felgende firma
Outdoorchef AG | Eggbuihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirich, Schweiz | www.outdoorchef.com

*  Du finner en forhandleroversikt pa nettsiden var, OUTDOORCHEFCOM
** Serie- og artikkelnummeret er angitt pa klistremerket pa grillen
(se forste avsnitt i denne BRUKSANVISNINGEN).
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TEKNISK INFORMASJON

AROSA 570 G Elektrisk tenning
CE 0063 BP 3505 [ngftfg islrl)elektriske tenningen trengs de to batterier (type AAA,
Gass Butan G30 / Propan G31 n '
I3+ (28/30/37mbar) Butan 30mbar / Propan 37mbar
I38/P (30mbar) Butan / Propan 30mbar Merknad om temperaturvisningen
138/P (50mbar) Butan / Propan 50mbar Den viste termometertemperaturen har et slingringsmonn pa +/-10 %.
Gassforbruk totalt 686 g/t
KULE Nettside
Effekt . R ‘ ) .
) Mer informasjon, tips, triks, oppskrifter og alt du trenger & vite om
- liten brenner 290 kW OUTDOORCHEF-produktene finner du pa OUTDOORCHEF.COM
Gassforbruk 210 g/t
— stor brenner 6,60 kW
Gassforbruk 476 g/t

Dyser (28-30/37mbar)
- Dyse liten brenner
— Dyse stor brenner

0,78 mm/merke: BD
1,22 mm/merke: BG

Dyser (560mbar)
- Dyse liten brenner 0,68 mm/merke: AU

- Dyse stor brenner 1,06 mm/merke: Al

AROSA 570 G SB

CE 0063 BP 3505
Gass Butan G30 / Propan G31
I3+ (28/30/37mbar) Butan 30mbar / Propan 37mbar
I38/p @omban Butan / Propan 30mbar
I3B/P(5Ombar) Butan / Propan H50mbar
Gassforbruk totalt 914 g/t
KULE
Effekt
- liten brenner 2,90 kW

Gassforbruk 210 g/t
— stor brenner 6,60 kW

Gassforbruk 476 g/t

Dyser (28-30/37mbar)

- Dyse liten brenner
- Dyse stor brenner

Dyser (60mbar)
- Dyse liten brenner
— Dyse stor brenner

BRENNER SIDEKOMFYR

Effekt
Gassforbruk

Dyse (28-30/37mbar)

Dyse (50mbar)

0,78 mm/merke: BD
1,22 mm/merke: BG

0,68 mm/merke: AU
1,06 mm/merke: Al

3,20 kW
208 g/t

0,88 mm/merke: AH
0,76 mm/merke: AK
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KRYTTOOHJE

TARKEAA: Lue tama kayttdohje huolellisesti lapi ennen kuin otat OUTDOORCHEF-kaasugrillin kayttéon.

c€0063 PIN 0063 BP 3505 g;;zsﬁ(;ﬁ;é%ﬂ 8050 Ziirich TAR KEAA:

Typ: ot No Kirjoita ensin muistiin kaasupallogrillin sarjanumero taman kéyttdohjeen kaantépuolelta. Grillin
Article No.: :} mallista riippuen numero |0ytyy tarrasta, joka sijaitsee joko grillin rungossa tai pohjalevyssa.
Made in China

ot Outdooront Devtscniard G

Catl,, Catl, Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

) Kaasupallogrillin tuotenumero ja merkinta 16ytyvat Welcome Cardista, joka on liitetty mukaan
OUTDOORCHEF astpaiiogr” J yty '] ty
SWISS GRILL INNOVATION asiakirjamappiin.

LOGIN CARD

/

Sarjanumero ja tuotenumero ovat tarkeité joustavassa neuvonnassa, varaosatilauksissa ja takuuvaatimusten kasittelyissa. Sailyta kayttéohje
turvallisessa paikassa. Se sisdltaa tarkeita tietoja turvallisuudesta, kaytésta ja huollosta.

TARKEAA TURVALLISUUTESI VUOKS)

Jokaisen grillia kayttavan henkildn on tunnettava tarkka sytytysmenetelma ja noudatettava sité. Lapset eivat saa kayttaa grillia.
Noudata tarkasti kokoamisohjeissa olevia asennusohjeita. Virheellinen asennus voi aiheuttaa vaarallisia seurauksia.

Al4 sijoita syttyvia nesteita ja aineita tai varakaasupulloja grillin Iaheisyyteen. Ala sijoita grilli tai kaasupullo(j)a koskaan suljettuun tilaan,
jossa ei ole ilmanvaihtoa.

Lue kéyttéohje huolellisesti Iapi, ennen kuin otat kaasupallogrillin kayttéon. Grillia saa kayttaa vain ulkona turvallisuusetéisyyden ollessa
palaviin esineisiin vahintaan 1,5 m.

KAASUPULLOT

= Pohjalevylle saa asettaa vain kaasupulloja, joiden tyttépaino on enintédén 8 kg. Aseta pullo sille varattuun tilaan.

T h

5 ¢

T

maks 500 mm

maks. & 310 mm

= Varmista, etté ruuvilitokset ovat tiiviita.

= Suorita ennen kayttdonottoa ja jokaisen kaasupullon vaihdon yhteydessa TIIVIYDEN TARKASTUS.

*  Kaasupulloja ei saa altistaa yli 50 °C:n lampétiloille eika varastoida koskaan suljettuun tilaan tai kellariin.
Huomioi kaytettaviin kaasupulloihin merkityt turvamaaraykset ja noudata niita.
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= HUOMAUTUS: Tarkista, etta paineensaadin ja kaasupullo on hyvaksytty asianmukaiseen kéytton maassasi. Kayta vain kaasupulloja, jotka
vastaavat kansallista standardia. Jos paineenséadin- ja kaasupullojarjestelmé on tavanomaisesta poikkeava, kierreliitoksesta ei saada tiivista
erilaisten sulkemisjarjestelmien vuoksi. Epatiivis liitos saattaa johtaa siihen, etté ulosvuotava kaasu voi syttyé helposti palamaan avotulesta tai
kipinasta. Suosittelemme turvallisuus- ja vastuusyist, ettd myynnissé olevat kaasugrillit tarkistetaan aina ja tarpeen vaatiessa paineenséédin
ja kaasuletku sovitetaan kansallisia maarayksia vastaavaksi.

TURVAOHJEET

Omistajan on séilytettava tama kayttdohje, ja sen tulee olla aina saatavilla.
Ota grilli kayttdsn kappaleen OHJE SYTYTYSTA VARTEN mukaisesti.

"Kaytto vain ulkona"

= "Lue kayttoohje ennen laitteen kayttod"

= "HUOMIO: Osat voivat muuttua hyvin kuumiksi. Pida lapset turvallisella etéisyydella"

= "Laite tulee asettaa turvalliselle etéisyydelle palavista aineista kéaytén ajaksi"

« Al siirra laitetta kayton aikana"

= "Sulje kaasupullon hana kayton jalkeen"

«  Ala koskaan kayta grillia katoksen alla.

«  Alatyénna laitteita, joissa on ohjauspydrat, epatasaisten pintojen tai portaiden yli.

= Kayta suojakasineitd, jos kosket kuumiin osiin.

+  Aseta grillauksen jalkeen kaasunsaadinpainike aina asentoon O ja sulje kaasunsyéttd kaasupullosta.

*  Varmista kaasupulloa vaihdettaessa, ettd kaasunsaadinpainike on asennossa O ja etta kaasupullon kaasunsystts on suljettu. TARKEAA:
Grillin laheisyydessé ei saa olla mitdan syttymislahteita.
Sen jalkeen kun uusi kaasupullo on liitetty, tarkista liitososat kappaleen THIVIYDEN TARKASTUS mukaisesti.

= Jos epailet litososien vuotoa, aseta kaasunsaadinpainike asentoon Q ja sulje kaasunsysttd kaasupullosta. Tarkistuta kaasua johtavat osat
kaasuasennusliikkeessa.

= Jos kaasuletkussa on vaurioita tai kulumia, se on vaihdettava heti uuteen. Letku ei saa olla taitteella eika siina saa olla halkeamia. Al4 unohda
kiertdd kaasunsaadinpainiketta ja kaasunsyottoa kiinni, ennen kuin poistat letkun.

= Vaihda letku ja kaasunpaineensaadin 3 vuoden kayttdajan jalkeen ostopaivasté lukien. Varmista, ettd kaasunpaineenséaédin ja letku vastaavat
EN-standardeja (kaasupaineensaadin EN 16129 / kaasuletku EN 16436).

= Kaasuletkun suositeltava pituus on 90 cm, eika se saa ylittdaa 150 cm:4.

+  Ala koskaan sulje altaan pohjassa sijaitsevaa isoa, pyéredd ilman imuaukkoa tai kannen tuuletusaukkoja. Kaasupullon tilan tuuletusaukkoja
ei saa missdan tapauksessa sulkea tai peittaa.
"Al4 tee mitdan muutoksia laitteeseen.” Jos epailet virhetoimintoa, ota yhteytta alan ammattilaiseen.
Grillissé on mukana sopiva kaasuletku seka kaasunpaineensaédin. Kaasuletku on pidettava ehdottomasti erillaan grillin kuumista
ulkopinnoista. Letkua ei saa vaantaa. Sellaisissa malleissa, joissa on letkunohjain, letkun taytyy olla ehdottomasti kiinnitetty ohjaimeen.

= Letku ja séédin vastaavat kulloisenkin maan paikallisia maarayksia ja EN-standardeja (kaasupaineensaadin EN 16129 / kaasuletku EN 16436).

*  Otayhteyttd kaasuasennusliikkeeseen, jos taytta tehoa ei saavuteta ja epailet tukosta kaasunsyotéssa.

+  Kayta grillid vain tasaisella ja turvallisella alustalla. Ala sijoita grillia kaytén aikana koskaan puulattioille tai muille palaville pinnoille. Pid grilli
etaalla palavista materiaaleista.

= Ala sailyta grillia helposti syttyvien nesteiden tai materiaalien laheisyydessa.

= lIrrota kaasupullo aina, jos grillia séilytetaan talven yli sisatilassa. Sita tulisi séilyttaa ulkona sellaisessa paikassa, jossa on hyvé ilmanvaihto
ja joka on lasten ulottumattomissa.
Sijoita grilli ennen kéyttéénottoa mahdollisimman tuulensuojaiseen paikkaan.
Grilli tulisi peittaa suojuksella ympéristovaikutusten varalta, kun sita ei kéayteta ja kun se on taysin jaghtynyt. Suojuksen voit hankkia
grillikauppiaaltasi.

= Poista suojus kovan sateen jalkeen, jotta kosteuden kertyminen voidaan valttaa.

« Alajata grillia kaytsn aikana koskaan ilman valvontaa.

= Grilli pysyy my6s sammuttamisen jélkeen viela pidemman aikaa kuumana. Varo polttamasta ihoasi 8laka aseta mitaan esineita grillin paélle
tulipalovaaran vuoksi.
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TIVIYDEN TARKISTUS

VAROITUS: Tiiviyden tarkistuksen aikana grillin lahell4 ei saa olla mitdan sytytyslahteita. Tama koskee myds tupakointia. Ala koskaan tarkista

tiiviytta palavan tulitikun avulla tai avoimella liekilla. Suorita tarkistus aina ulkona.

1.
2.

4.
5.
6.

Kaasunséadinpainikkeen on oltava asennossa O.

Avaa pullon kaasunsy6tto ja sivele kaikki kaasua johtavat osat (litokset kaasupullossa / kaasunpaineensaadin / kaasuletku / kaasun tulo /
venttiilin liitos) saippualiuoksella, jossa on 50 % nestemdista saippuaa ja 50 % vetté. Voit kayttda mydés vuodonilmaisinsuihketta.

(katso kuva 2A ja 2B)

Kuplien muodostuminen viittaa vuotokohtiin. TARKEAA: Grillia saa kéyttaa vasta, kun kaikki vuotokohdat on korjattu. Sulje kaasupullon
kaasunsyotto.

Korjaa vuotokohdat kiristamélla liitokset, jos mahdollista, tai vaihtamalla vialliset osat.

Toista vaiheet 1 ja 2.

Jos vuotokohtia ei voi korjata, ota yhteytta kaasuasennusliikkeeseen.

HUOMAUTUS: Suorita TIIVIYDEN TARKASTUS jokaisen kaasupullon kiinnityksen tai vaihdon jélkeen seka grillikauden alussa.

AROSA 570 G -GRILLIN TARKKA KUVAUS

Kuva 2A Kuva 2B
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KAYTTOPANEELIN MERKKIEN SELITYS

Lampotehot ja sytytys

O : OFF-asento
(// : matala teho
22 : keskiteho

(22 : korkea teho

(// (// ((/ ) : Sytytys

POLTINJARJESTELMAT

PALLO

Grillijarjestelmat, joissa on kaksi rengaspoltinta

[

d)@ S~

Suuri rengaspoltin saavuttaa asennossa ((/(//(/{ korkeimman tehonsa ja asennossa (// alhaisimman tehonsa. Se on tarkoitettu kaytettavaksi

keski- ja korkeissa lampétiloissa.

Pieni rengaspoltin saavuttaa asennossa ((/(//(// korkeimman tehonsa ja asennossa (// alhaisimman tehonsa. Se on tarkoitettu kaytettavaksi

keski- ja alhaisissa lampétiloissa.

SIVULLA OLEVA RUOANLAITTOPAIKKA (KOSKEE VAIN MALLEJA, JOISSA RUOANLAITTOPAIKKA SIVULLA)

Sivulla olevan ruoanlaittopaikan poltinjarjestelma

Poltin saavuttaa asennossa (//((/(// korkeimman tehonsa ja asennossa (// alhaisimman tehonsa.
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ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

N

Puhdista kaikki osat, jotka joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa.
Tarkasta kaikki kaasua johtavat osat, kuten kappaleessa TIIVIYDEN TARKASTUS on kuvattu.
Tee tdma myos silloin, kun kauppiaasi toimittaa AROSA 570 G -grillin valmiiksi asennettuna.

Polta grillia n. 20-25 minuuttia asennossa ((/((/(//

OHJE SYTYTYSTA VARTEN

PALLO

1.

EEN SN

5.

6.

Varmista, etta kaikki kaasuletkun, kaasunpaineensaatimen ja kaasupullon valiset litokset on ruuvattu tiukasti kiinni (toimi kappaleessa
TIIVIYDEN TARKASTUS olevien ohjeiden mukaan).

Avaa grillin kansi. HUOMIO: Al4 koskaan sytyta grillia kannen ollessa kiinni.

Avaa kaasunsyotto kaasupullosta.

Paina haluamasi rengaspolttimen kaasunsaadinpainiketta ja kd&nna sita vastapaivaan asentoon (//(//((/ &, Pida kaasunsaadinpainiketta
painettuna, kunnes se iskee kipinaé ja kaasu palaa.

X279

\

(//’(/\/’/’

Jos kaasu ei syty kolmen sekunnin aikana, k&4nna kaasunsaadinpainike asentoon Q. Odota kaksi minuuttia, jotta palamaton kaasu
paésee haihtumaan. Toista sitten kohta 4.
Jos grillia ei saa sytytettya kolmen yrityksen jalkeen, tarkasta syyt (kuten kappaleessa VIANMAARITYS on kuvattu).

SIVULLA OLEVA RUOANLAITTOPAIKKA (KOSKEE VAIN MALLEJA, JOISSA RUOANLAITTOPAIKKA SIVULLA)

1.

Varmista, etta kaikki kaasuletkun, kaasunpaineensaatimen ja kaasupullon valiset litokset on ruuvattu tiukasti kiinni (toimi kappaleessa
TIIVIYDEN TARKASTUS) olevien ohjeiden mukaan.

Avaa sivulla olevan ruoanlaittopaikan kansi. HUOMIO: Al4 koskaan sytytd sivulla olevan ruoanlaittopaikan kannen ollessa kiinni.

Avaa kaasunsyotto kaasupullosta.

Paina sivulla olevan ruoanlaittopaikan kaasunsaddinpainiketta ja kdénna sita vastapaivaan asentoon (//(//(// &, Pida kaasunsaadinpainiketta
painettuna, kunnes se iskee kipinaa ja kaasu palaa.

Jos kaasu ei syty kolmen sekunnin aikana, ka4nna kaasunséadinpainike asentoon . Odota kaksi minuuttia, jotta palamaton kaasu passee
haihtumaan. Toista sitten kohta 4.

Jos sivulla olevan ruoanlaittopaikan poltinta ei saa sytytettya kolmen yrityksen jalkeen, tarkasta syyt (kuten kappaleessa VIANMAARITYS
on kuvattu).
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GAS SAFETY SYSTEM (GSS)

Kaikki AROSA-mallit on varustettu innovatiivisella GAS SAFETY SYSTEM (GSS) -jarjestelmélld, joka sisaltaa seuraavat ominaisuudet:

FLAME GUARD

FLAME GUARD on suljettu jarjestelm3, joka koostuu sytytyksesta ja liekista. Kun kaasuhana on avattu ja sytytys suoritettu jarjestelmaan syttyy
liekki. FLAME GUARD suojaa liekkia sééoloilta kuten kovalta tuulelta ja huolehtii siit, etta polttimet syttyvat aina itsestdan uudelleen, jos ne
sattuvat sammumaan*. Nain sytytetyt polttimet toimivat erilaisissa sééoloissa (esim. tuulisella saalld) luotettavasti.

Edut:

*  Sytytetyt polttimet on optimaalisesti suojattu sadoloilta.

*  Grillaus on mahdollista erittdin alhaisissa véhintdén 80 asteen lampétiloissa, myds tuulisella saalla.
*  Suojaa vuotavalta, ei syttyneeltd kaasulta.

* TARKEAA: sataprosenttista varmuutta ei voida taata, ettd polttimet eivat sammu &arimmaisissa saoloissa. Kaasun kaytdssa on aina
muistettava, etta grillié ei saa kayttaa iiman valvontaa. Kaikki testit on suoritettu laboratorio-olosuhteiden mukaan.

SAFETY LIGHT

Taattua turvallisuutta, joka loistaa. AROSA 570 G -grillin SAFETY LIGHT aktivoituu heti, kun kaasunsaadinpainike kdannetaan asennosta O
vastapaivaan asentoon (//(//((/ @ja kaasunsyottd avataan. Kussakin kiertonupissa on LED-valo. SAFETY LIGHT -jérjestelman virransaanti
taataan toimitukseen siséltyvilla AAA-paristoilla.

Etu:
*  Safety Light muistuttaa siité, etté venttiili on yh& auki ja kaasu virtaa*

* TARKEAA: muista aina grillauksen jalkeen sulkea kaasunsyétt kaasupullosta ja kiertaa kaasuhana kiinni.

6000 S0

2 ¢ ¢

v ~___~
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Kaikki AROSA-mallit on varustettu uusimmalla poltinsukupolvella, joka mahdollistaa yhtajaksoisen, aukottoman 80-360 asteen lampétila-alueen

kayton. Taman ansiosta grillia voidaan kayttaa aivan uudella tavalla, silla kaikilla lampétila-alueilla on mahdollista grillata, keittd2 tai paistaa.

Lampétila-alueet/kaytto:

LAMPOTILA PIENI POLTIN SUURI POLTIN

min. n. 80° ¢ O
kesk. n. 120° X O
maks. n. 170° XX O

min, n. 170° O ¢
oot n. 240° O (X
maks. n. 300° o) XX

korkein n. 360* (// ((( ((/ (// (// ((/

* Ohjearvot iiman séan vaikutuksia

OHJEITA JA VINKKEJA:

Kypsennys (80-130 astetta):
Saada grilli 80 asteen lampétilaan, niin liha ja kala voidaan kypsentéaé hitaasti 80 asteessa tai valmiit ruoat voidaan pitda lampimina
(suppilo perusasennossa).

110-130 asteen lampétila-alueella valmistat hyvin grilliklassikot kuten naudan eturinnan, nyhtépossun tai grillikyljen (suppilo perusasennossa).

Grillaus, kypsennys ja paisto (130-220 astetta):

130-220 asteen lampétila-alueella liha, kala ja muut raaka-aineet kypsyvat tasaisesti (suppilo perusasennossa). Sopii erityisesti isoille
lihapaloille. Myds kypsennys ja paisto onnistuvat télla lampétila-alueella parhaiten.

Korkea lampétila (220-360 astetta):

Korkeimmassa 360 asteen lampétilassa onnistuvat hyvin nopeasti ruskistetut pihvit. Maksimikuumuus soveltuu lisaksi rapean pizzan

tai Flammkuchen-piirakan paistoon (suppilo perusasennossa).
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AINUTLAATUINEN SUPPILOJARJESTELMA

Grillattaessa, kypsennettdessa tai paistettaessa ainutlaatuinen OUTDOORCHEF-suppilojarjestelmé jakaa perusasennossa ollessaan [ammon
tasaisesti pallogrillin sisall4 ja estaa haitallisen rasvapalon, sillé polttimet ovat taysin suojatut.

Tippuva rasva ei syty palamaan, vaan se virtaa posliiniemaloitua suppiloa pitkin pallogrillin alla olevaan rasvakaukaloon. Voit keskittya isantana
vieraidesi viihdyttamiseen silla aikaa, kun grillierikoisuudet kypsyvat tasaisesti, silla niité ei tarvitse kaannella.

Lihat, kalat ja vihannekset pysyvat mehukkaina, mureina ja rapeina. Koska osa suppiloon tippuvasta rasvasta ja lihanesteesta haihtuu, lihat, kalat
ja vihannekset saavat nain herkullisen grillimaisen aromin.

360 asteen kuumuudessa pizza, Flammkuchen-piirakka ja leipa paistuvat kuin kiviuunissa. Pienell& polttimella grillattavat kypsyvéat hitaasti
alhaisessa 80 asteen ldampétilassa — parhaat olosuhteet mehukkaiden XL-kokoisten lihojen kuten paahtopaistin, Tomahawk-pihvien
tai valikyljysten valmistukseen.

Suppilon ka&ntaminen keila-asentoon mahdollistaa paistamisen hyvin keskitetyll4 alhaalta tulevalla korkealla Iammélla (jopa 500 astetta),
mika sopii hyvin OUTDOORCHEF-lisavarusteille kuten grilliwokille, aromipannulle ja valurautalevylle.

Koska kaasupallogrillin sisdosa pysyy suppilon ansiosta puhtaana, grillin puhdistus on myds vaivatonta.

VINKKI: Suosittelemme, ett4 suppilon puhdistamiseksi kuumennat grillid korkeimmalla teholla 10 minuutin ajan (perusasento). Sen jalkeen
voit harjata suppilon helposti puhtaaksi messinkiharjalla. Suosittelemme OUTDOORCHEF-suppiloharjan hankkimista.

Lisatietoja tarvikkeistamme: WWW.OUTDOORCHEFR.COM

PERUSASENTO

Useimmissa tapauksissa perusasento on oikea suppilon asento, jolloin [ampd kiertaa
optimaalisesti pallogrillin sisélla. Ruoat grillautuvat tasaisesti iiman grillattavien kaantamista.
Lihat, kalat ja vihannekset pysyvat mehukkaina, mureina ja rapeina.

Perusasento soveltuu hyvin kaikentyyppiselle lihalle, hitaasti kypsennettavalle kalalle,
kuorrutetuille ruoille, rapeille vihanneksille seké pizzan, Flammkuchen-piirakan ja leivan paistoon.

KEILA-ASENTO

Suppilon kaantaminen keila-asentoon mahdollistaa paistamisen hyvin keskitetyll2 alhaalta
tulevalla korkealla lammaolla, mika sopii hyvin OUTDOORCHEF-lisavarusteille, kuten grilliwokille,
aromipannulle ja valurautalevylle.

Nain keila-asento soveltuu hyvin nopeasti paistettaville kuten tonnikalapihveille,
kampasimpukoille ja wokkivihanneksille.
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KAASUPALLOGRILLIN KAYTTOOHJE

1.

o~ w N

o

Aseta suppilo haluttuun asentoon (perus- tai keila-asento).

HUOMIO: muuta suppilon asentoa grillauksen aikana vain kuumuutta kestévilla suojakasineill3.

HUOMAUTUS: Grillattaessa ja kypsennettdessé keila-asennossa teholla (//((/((/ kannen on oltava auki. Vain teholla (// - ((/((/ voidaan keila-
asennossa grillata my&s kannen ollessa suljettuna.

Valitse tarvittaessa vastaava tarvike.

Kuumenna grillid kannen ollessa kiinni n. 10~15 min asennossa ((/(Z/(//

Aseta grillattava grilliritilélle ja saadé lampdtila portaattomasti ((/ - ((/ (// (// valille.

Aina grillaamisen jalkeen aseta kaasunsaadinpainike asentoon Q. Sulje sitten kaasunsy6ttd kaasupullosta. Myds tyhjissé pulloissa

on pullohanan oltava suljettu.

HUOMIO: Rasvakaukaloon tippunut kuuma rasva voi aiheuttaa palovammoja. Anna rasvan aina jaéhtya tdysin ennen rasvakaukalon irrottamista.
Anna grillin jadhtyéa kunnolla, ennen kuin siirrét, liikutat tai puhdistat sita grillauksen jalkeen.

SIVULLA OLEVAN RUOANLAITTOPAIKAN KAYTTOOHJE
(KOSKEE VAIN MALLEJA, JOISSA RUOANLAITTOPAIKKA SIVULLA)

1.

Aseta ennen sivulla olevan ruoanlaittopaikan kayttéonottoa toimitukseen sisaltyva keitto-/paisto-osa paikalleen.

2. Valitse haluamasi tarvike tai pannu ja aseta se keitto-/paisto-osan paalle. Kayta OUTDOORCHEF-GRILLIWOKIN (erillinen lisatarvike)
kanssa toimitukseen sisaltyvaa WOK-telinetta.

3. Saada lampétila portaattomasti & — @ & & valille.

4. Kun olet kuumentanut tarviketta tai pannua hetken, lisdé ruoka-aineet ja valmista ruoka.

5. Aseta aina ruoanlaiton jalkeen kaasunsaidinpainike asentoon Q. Sulje sitten kaasunsyéttd kaasupullosta. Myés tyhjissé pulloissa
on pullohanan oltava suljettu.

6. Anna grillin ja8htya kunnolla, ennen kuin siirrat, likutat tai puhdistat sita grillauksen jalkeen.

KEITTO-/PAISTO-0SA

KAYTTS

Koske keitto-/paisto-osaan vain grillikintailla kiytsn aikana. Ala aseta kuumaa keitto-/paisto-osaa helposti palaville tai kuumuutta

kestamattomille pinnoille.

PUHDISTUS

Keitto-/paisto-osan voi puhdistaa helposti astianpesukoneessa.
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AROSA 570 G -GRILLIN SAILYTYSTILA

Kaikki AROSA 570 G -mallit on varustettu pidikkeell, jossa voidaan silyttaa Diamond-valurautaritildd ja pizzakivea (eivat sisélly toimitukseen).

LISATIEDOT: Lisatarvikkeet, kuten Diamond-valurautaritilé ja pizzakivi, [6ytyvat osoitteesta WWW.OUTDOORCHEF.COM tai jalleenmyyjalta.

SAILYTYSTILA MALLEISSA, JOISSA TEKSTIILIVERHOUS (KOSKEE VAIN MALLEJA, JOISSA TEKSTIILIVERHOUS)

Yllamainittu tarvike 18ytyy grillin avoimesta takaosasta.
Arosa 570 G -grillin vasemmalla sivulla olevassa tekstiiliverhouksessa on vetoketjullinen aukko. Tasta aukosta kaasunsyétté voidaan helposti
avata ja sulkea. Liséksi rasvakaukalo voidaan poistaa sivusta helposti puhdistusta varten.

OHJEITA JA VINKKEJA

KAASUPALLOLLA GRILLAAMINEN

Perusasento

Suuret lihapalat (esim. fileepala, entrecéte, grillikylki tai kokonainen broileri): Ainutlaatuisen suppilojarjestelmén ansiosta sinun ei enéa tarvitse
kaantaa lihapaloja grillauksen aikana. Kaasupolttimen lamp& nousee grillipallon sisasivuilta ylés ja levidé tasaisesti koko pallon sisélle. Aseta
grillattava ruoka esilammitetylle grilliritilélle ja sulje kansi. Sijoita yksittéiset lihapalat hieman etédélle toisistaan. Kun kansi on suljetty, grillattava
ruoka ruskistuu joka puolelta tasaisesti ja liha sailyy mehukkaana.

Jotta suuremmat palat eivat jaisi sattuman varaan, suosittelemme erinomaista lopputulosta ajatellen lampdmittareidemme kéayttoa, esim.
OUTDOORCHEF GOURMET CHECK PRO -lihalampémittaria, jota voidaan kéyttaa helposti OUTDOORCHEF-sovelluksella.

Perusasennossa myds paisto onnistuu leikiten; yllata perheesi ja ystavasi esim. itsetehdyllé pizzalla kéyttaméalla OUTDOORCHEF-pizzakives,

joka mahtuu hyvin pallogrillin sisdén. Kuumenna pizzakiveé ensin 20 minuuttia korkeimmalla teholla, ennen kuin paistat pizzan - saat rapeaksi
paistetun, aivan italialaiselta vaikuttavan pizzapohjan.

Oikein varustettuna OUTDOORCHEF-grillista on vield enemman iloa. Mita grillaukseen, kypsennykseen ja paistoon tulee: anna luovuudellesi

ja kokeilunhalullesi vapaat kadet.

Lisatietoja laajasta tarvikevalikoimastamme ja sovelluksesta 8ydat seuraavasta osoitteesta: WWW.OUTDOORCHEF.COM
Keila-asento

Kaytetaan erityisesti OUTDOORCHEF-tarvikkeiden kanssa, jotka kestavat alhaalta tulevaa keskitettyé korkeaa 1ampoa, kuten OUTDOORCHEF-
valurautalevy tai OUTDOORCHEF-grilliwokki.

KYPSENNYS SIVULLA OLEVASSA RUOANLAITTOPAIKASSA (KOSKEE VAIN MALLEJA, JOISSA RUOANLAITTOPAIKKA SIVULLA)

Sivulla oleva ruoanlaittopaikka sopii taydellisesti erilaisten alkuruokien valmistamiseen, kuten valkosipulikatkaravut oliividljyssa,
vihannespaistosten kaltaisten lisukkeiden valmistukseen tai kastikkeiden valmistamiseen grillaamisen aikana. Suosittelemme téhén tarvikkeeksi
OUTDOORCHEF-aromipannua, jolla onnistuvat kaikki ruokalajit.

Lisatietoja laajasta tarvikevalikoimastamme I6ydat seuraavasta osoitteesta: WWW.OUTDOORCHEFRCOM
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GRILLAUKSEN JALKEEN

Kaanna jokaisen polttimen kaasunsaadinpainike asentoon Q.
Sulje kaasupullon kaasunsyotto.
Anna grillin jadhtya kunnolla ja puhdista se.

AW N~

Peita grilli sopivalla suojuksella.

PUHDISTUS

Grillauskertojen vélissa tarvitaan vain vahaista puhdistusta, koska enin rasva joko haihtuu tai valuu rasvakaukaloon. Jos likaantuminen
on voimakkaampaa, lammita grillia taydellé teholla noin 10 minuutin ajan. Kayté suppilon ja ritilan puhdistukseen grilliharjaa, jossa
on messinkiharjakset (ei terasharjaksia).

HUOMIO: kun puhdistat grillin sisdosassa olevia polttimia, tarkedé on valttaa polttimien vaurioittamista.

HUOMIO: Puhdista grillin ulkopinnat ja tasot vain tavallisella miedolla pesuaineella (esim. tavallisella astianpesuaineella). Jos kéytat erityisia
grillinpuhdistusaineita (ei suositeltavaa), testaa ainetta ensin piilossa olevaan kohtaan.

VALURAUTAISET GRILLIRITILAT
(EIVAT SISALLY TOIMITUKSEEN, VAAN ERIKSEEN HANKITTAVISSA)

KAYTTO
Puhdista valurautaiset grilliritilat vedelld ennen ensimmaista kayttoa. Koske ritildihin vain grillikintailla kaytén aikana. Ala aseta kuumia ritiléita

helposti palaville tai kuumuutta kestamattémille pinnoille.

Valurautaiset grilliritilat voidaan poistaa Grid Lifter -nostimella.

PUHDISTUS

e Anna valurautaisten grilliritildiden puhdistua palamalla grillissa taydella teholla n. 10 minuutin ajan.
e Kayta harjaa, jossa on messinkiharjakset (ei terasharjaksia).

e Anna seka ritilan ett& harjan jadhtya sitten kunnolla.

e Sivele ritila kevyesti ruokadljylla puhdistuksen jalkeen.

TEKSTIILIVERHOUKSEN HOITO-OHJE (KOSKEE VAIN MALLEJA, JOISSA TEKSTILIVERHOUS)

SAANKESTAVYYS

Arosa 570 G -grillin tekstiiliverhous on valmistettu erityisesti ulkotiloihin kehitetysta ulkoilukankaasta. Kangas on UV-sateilyn ja séénkestava.
Jotta tekstiiliverhousta voidaan kéyttd&d mahdollisimman pitk&an, suosittelemme aina kayton jalkeen suojaamaan Arosa 570 G -grilli sopivalla
OUTDOORCHEF-suojuksella séén vaikutuksilta, lialta ja siitepolylta.
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KOSTEUS

Jos tekstiiliverhous kostuu, suositeltavaa on ensin antaa sen kuivua kunnolla ennen kuin grilli peitetadn suojuksella. Sdénkestavyydesta
huolimatta sisdan paéssyt kosteus voi aiheuttaa veden kertymisté ja muodostaa hometta.

PITKAAIKAINEN KAYTTAMATTOMYYS

Jos grillia ei kayteta pitkdan aikaan (> 2 kuukautta), suositeltavaa on poistaa tekstiiliverhous ja sailyttaa sita erikseen kuivassa, pimeéssa paikassa.

HOITO JA PUHDISTUS

Jos AROSA 570 G -grillin tekstiiliverhous on likaantunut, voit puhdistaa sen helposti haalealla vedell4 ja miedolla likaa ja rasvaa liuottavalla
puhdistusaineella (esim. miedolla astianpesuaineella).

Kayta apuna pesusientd (pehmeé puoli) tai pehmeéé harjaa (ei metalliharjaa eika kovaa muoviharjaa).

Testaa puhdistusaineen mahdolliset varinmuutokset piilossa olevasta kohdasta ennen puhdistusta.

HUOMIO: Koska kyseessé on erikoiskangas, sité ei voi pesta pesukoneessa. Se vaurioittaisi UV-suojaa.

HALUATKO MUUTTAA AROSA 570 G -GRILLIN ULKONAKOA?

Se onnistuu valitsemalla jokin monista erivarisista ja -muotoisista tekstiiliverhouksista. Lisatietoja [ydat osoitteesta WWW.OUTDOORCHEFR
COM tai jalleenmyyjalta.

HUOLTO

Grillisi saannollinen huolto takaa moitteettoman toiminnan.

= Tarkasta kaikki kaasua johtavat osat vahintadn kahdesti vuodessa ja jokaisen pidemman varastoinnin jalkeen. Haméahakit ja muut hyonteiset
voivat aiheuttaa tukoksia, jotka taytyy poistaa ennen kayttoa.

= Jos grillid likutetaan epatasaisella alustalla sé&nnéllisesti, tarkasta aika ajoin, etta kaikki ruuvit ovat viela tiukasti kiinni.
Jos et kayta grillia pitempaén aikaan, suorita ennen uutta kayttéa THVIYDEN TARKASTUS. Jos sinulla on jotain kysyttavaa, ota yhteytta
kaasun toimittajaan tai myyntipisteeseen.

= Oljya ennen pitempaa varastointia kaikki metalliosat korroosiovaurioiden valttamiseksi.

= Pidemmén varastoinnin jalkeen ja vahintdan kerran grillikauden aikana olisi kaasuletku tarkastettava halkeamien, murtumien ja muiden
vaurioiden varalta. Vaurioitunut kaasuletku on vaihdettava valittomasti, kuten kappaleessa TURVAOHJEET on kuvattu.

= Kun grilli on taysin ja&htynyt, suojaa sitd ymparistévaikutuksia vastaan sopivalla OUTDOORCHEF-suojuksella.

= Poista suojus sateen jalkeen, jotta grilliin ei padése kertyméén kosteutta. Suojuksen voit hankkia grillikauppiaaltasi.

HUOMIO: Al4 koskaan aseta kuumia esineits, kuten grilliritilita, grilli- ja valurautapannuia, grillin séilytystasoille. Tama voi vaurioittaa grillin
pintaa.

VIANMAARITYS

Poltin ei syty:
= Tarkista, ettd kaasupullon kaasunsyo6tté on auki.
= Varmista, etta pullossa on tarpeeksi kaasua.
= Tarkista, etta elektrodin kipina siirtyy polttimeen.
HUOMIO: Tarkistuksen saa tehda vain suljetulla kaasunsyotollal

Ei kipinaa:

= Varmista, ettd paristo on asennettu oikein (grillissg, jossa on séahkdsytytys).

= Polttimen ja elektrodin valinen etaisyys saa olla vain 5-8 mm.

= Tarkista, ettd séhkosytytyksen ja elektrodin johdot on kytketty tukevasti paikoilleen.
»  Aseta sahkosytytykseen kaksi uutta paristoa (tyyppi AAA, LR0O3, 1,5 V).

SAFETY LIGHT -jarjestelma ei toimi:
Tarkasta, etta kaasunsyo6tté on aukaistu kaasunsaadinpainikkeista. (Kaasupullon venttiilin ollessa suljettu).

Tarkista, ettd Safety Light -jarjestelman tarvitsemat paristot on asetettu oikein pain.

Jos et saa sytytettya grillia edella mainittujen toimenpiteiden avulla, ota yhteytta myyntilikkeeseen.
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TAKUU

1. Takuu ja kuluttajan muut lailliset oikeudet

Ostaessasi timan OUTDOORCHEF-tuotteen valtuutetulta jalleenmyyjalta Outdoorchef AG ("OC") mydntéa sinulle yksityisasiakkaalle
(kuluttajalle) tarkoitetun takuun.

Valmistajan takuulla voit esittaé takuuvaateita takuun antajaa kohtaan ndiden sopimusehtojen mukaan. Takuuvaateiden ohella kaytdssasi
on myés sopimukseen liittyvi ja laillisia oikeuksia. Takuu ei sulje pois eika rajoita néita oikeuksia. Voit siis esittdd muita sopimukseen liittyvia
tai laillisia vaateita takuun antajaa kohtaan. Tamé takuu ei vaikuta esimerkiksi tuotevastuulain mukaisiin vaateisiin.

Ostajana voit esittaa sopimukseen liittyvia takuuvaateita erityisesti myds tuotteen myyjaé kohtaan. Nain esimerkiksi kauppasopimus

on mahdollista purkaa myyjén kanssa, mutta ei kuitenkaan OC:n kanssa tamén takuun yhteydessa.

2. Osapuolet ja takuuehdot

OC on takuun antaja. Takuuseen ovat oikeutettuja kaikki lopulliset kayttajat, jotka hankkivat uuden tuotteen yksityiskayttéon valtuutetulta
jalleenmyyjalta. Ostosta tulee saada ostokuitti. Yksityiskaytdsté on kyse, kun tuotteen hankkii luonnollinen henkil® sellaiseen tarkoitukseen, jota
ei voida katsoa kaytettavan hanen ammatissaan tai yritystoiminnassaan.

Mahdollisessa takuutapauksessa sinun tulee esittaa takuuvaateet takuun antajalle kahden kuukauden sisélla tapahtumasta. Muutoin
takuuvaateet raukeavat. Taméa méaéaraaika, joka koskee ilmeisia puutteita, alkaa tuotteen vastaanottamisesta. Siksi OC suosittelee tuotteen
tarkistamista mahdollisten puutteiden varalta valittdmasti tuotteen vastaanottamisen jalkeen.

3. Takuun laajuus

Takuu alkaa ostopéivasta ja myonnetééan seuraavissa tapauksissa, jos kyseessa ei ole jokin kohdassa 4 luetelluista poissulkemissyista:
* 3 vuoden takuu emaloidulle pallolle (alaosa ja kansi) lapiruostumista vastaan.
= 3 vuoden takuu emaloidulle grilliritilalle lapiruostumista ja -palamista vastaan.
= 3 vuoden takuu kaikille ruostumattomasta teraksesta valmistetuille osille lapiruostumista ja -palamista vastaan.
= Emalointivirheille ennen ensimmaista kayttoa
2 vuotta kaikille muille valmistus-/materiaalivioille

Puutteina ei pideta grillin toimintaan vaikuttamattomia ja asiakkaalle kohtuullisia epatasaisuuksia, emalipinnan savyeroja tai pienia virheitd, kuten
valmistuksesta johtuvia tukipisteitd kannen alareunassa tai kiinnityksissa.

Takuutapauksessa OC vaihtaa vaurioituneet tai puutteelliset osat uusiin tai korvaa koko tuotteen uudella valintansa mukaan. Jos asiakkaan
kannalta pidetaan kohtuullisena, puutteellinen tuote voidaan vaihtaa myés samantyyppiseen malliin, esim. mallin uudempaan versioon. Jos

puute ei heikenna tuotteen toiminnallisuutta ja asiakkaan kannalta on kohtuullista, tuotteen korjauksen asemesta voidaan tarjota myds sopivaa
rahallista korvausta.

Takuutapauksen aikana (tarkistus ja mahdollinen vaihto) OC ei ole velvollinen toimittamaan korvaavaa tuotetta tai muuta hyvitysta. Takuusuoritus
ei pidenna takuuaikaa eik3 aloita sitd uudestaan alusta. Vaihdetut osat ovat OC:n omaisuutta. Vain tuotteen vaihdossa takuuaika alkaa uudestaan.
Tama takuu ei oikeuta lisdvaateisiin takuun antajaa kohtaan. Tama ei kuitenkaan sulje pois tai rajoita muita laillisia oikeuksiasi (katso myés kohta 1).

4. Poissulkeminen
Takuu ei kata seuraavia tapauksia:

= Tuotteen normaali kuluminen tarkoituksenmukaisessa kaytossa, erityisesti kaytdssa kuluvat osat, kuten suppilo, liekkikannet, poltin,
lampomittari, sytytys ja paristo, elektrodi, sytytysjohto, kaasuletku, kaasunpaineensaadin, lampoelementti, heijastin, alumiinifoliosuojaus, grilli-
tai hiiliritila, sytytysritila seka hiili-/rasvakaukalo.

= Emalipinnan vauriot kaytetyissé laitteissa, jos ei voida todistaa, ettd virhe esiintyi jo ennen laitteen ensimmaista kayttoa.

= Asiattomasta tai tarkoituksenvastaisesta kaytdsta johtuvat toimintahairiét ja/tai vauriot, etenkin

= kayttoohjeen, turvaohjeiden tai huolto-ohjeiden noudattamatta jattaminen (ulkolaitteiden kaytt sisétiloissa, virheellisesta asennuksesta
johtuvat vauriot, suppilon tai grilliritilan emalipinnan virheellinen puhdistus, tiiviystestin suorittamatta jattaminen mikéali kéyttdohjeessa
suositeltu, pintaa vahingoittavien kemikaalien kéytto, tuotteen vaarinkaytté tms.).

= Toimintahairidt ja/tai vauriot, jotka johtuvat sellaisten henkildiden suorittamista korjauksista, joita OC ei ole valtuuttanut tehtavaan.

» Tuhoa aiheuttavista sd4olosuhteista (esim. rakeet tai salamanisku) johtuvat toimintahéiriét ja/tai vauriot.

= llkivaltaisesta tai tahallisesta vahingoittamisesta tai huolimattomuudesta johtuvat toimintahairiét ja/tai vauriot, jotka eivat johdu OC:sta.
Kuljetuksen aikana syntyneet viat ja/tai vauriot, jos kyseessa ei ole takuun antajan jarjestamé kuljetus.
Ylivoimaisesta esteesta johtuvat toimintahairiot ja/tai vauriot.

= Ammattimaisessa kéytdssa, kaupallisessa tarkoituksessa syntyneet viat ja/tai vauriot (esim. kdytté hotellissa tai ravintolassa).
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5. Takuutapauksen kasittely

Kaanny takuutapauksessa valittomasti meidan tai valtuuttamamme jalleenmyyjan puoleen (jalleenmyyjat osoitteessa www.outdoorchef.com)
ja ilmoita osoitteesi lisaksi tuote/tuotteen osa, ostokuitti, sarjanumero ja tuotenumero (molemmat 16ytyvat grillin tarrasta; tarkista kayttdohjeen
ensimmaisesta kappaleesta). Liita lyhyt selostus viasta mielelldan kuvan kera. Toimita tuote jalleenmyyjélle tai meille (bring-in-takuu)
takuutapauksen tarkistamista varten. Oikeutetuissa takuutapauksissa korvaamme tarvittavat kuljetus- ja lahetyskulut, muussa tapauksessa
lahetamme tuotteen takaisin asiakkaan kustannuksella.

Rekisteroitya OUTDOORCHEF-tuotemerkkia edustaa seuraava yritys
Outdoorchef AG | Eggbihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Zirich-Schweiz | www.outdoorchef.com

Jalleenmyyjaluettelo 16ytyy verkkosivuiltamme osoitteesta OUTDOORCHEFRCOM
Sarjanumero ja tuotenumero 16ytyvat grillista olevasta tarrasta
(tarkista taman KAYTTOOHJEEN ensimmaisesté kappaleesta).
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TEKNISET TIEDOT

AROSA 570 G

CE
Kaasu

|3+ (28/30/37mbar)
ISB/P (30mbar)

ISB/F’ (50mbar)
Kaasun kokonaiskulutus

PALLO

Teho

- pieni poltin
Kaasun kulutus

= suuri poltin
Kaasun kulutus

Suuttimet (28-30/37mbar)

- pienen polttimen suutin
- suuren polttimen suutin

Suuttimet (50mbar)
- pienen polttimen suutin
- suuren polttimen suutin

AROSA 570 G SB

CE

Kaasu

I3+ (28/30/37mbar)
138/P (30mbar)

ISB/P (50mbar)
Kaasun kokonaiskulutus

PALLO

Teho

- pieni poltin
Kaasun kulutus

- suuri poltin
Kaasun kulutus

Suuttimet (28-30/37mbar)

- pienen polttimen suutin
- suuren polttimen suutin

Suuttimet (50mbar)
- pienen polttimen suutin
- suuren polttimen suutin

Sahkosytytys
0063 BP 3505 \S/;:ihkésytytyksen kayttoa varten tarvitset kaksi paristoa (AAA, LRO3, 1,6
Butaani G30 / Propaani G31 '
Butaani 30mbar / Propaani 37mbar
Butaani/Propaani 30mbar Ohje lampétilan naytolle
Butaani/Propaani 50mbar Lampétilan nayton poikkeama voi olla +/- 10 %.
686 g/h
Verkkosivu
9,90 KW Lisatietoja, ohjeita ja vinkkeja, ruokaohjeita ja muuta tiedonarvoista
2’10 h OUTDOORCHEF-tuotteista I6ytyy osoitteesta OUTDOORCHEF.COM
g
6,60 kW
476 g/h

0,78 mm / merkinta: BD
1,22 mm / merkinta: BG

0,68 mm / merkinta: AU
1,06 mm / merkinta: Al

0063 BP 3505

Butaani G30 / Propaani G31
Butaani 30mbar / Propaani 37mbar
Butaani/Propaani 30mbar
Butaani/Propaani 50mbar

914 g/h

2,90 kW
210 g/h

6,60 kW
476 g/h

0,78 mm / merkintéa: BD
1,22 mm / merkinta: BG

0,68 mm / merkinta: AU
1,06 mm / merkinta: Al

SIVULLA OLEVAN RUOANLAITTOPAIKAN POLTIN

Teho
Kaasun kulutus

Suutin (28-30/37mbar)
Suutin (50mbar)

3,20 kW
298 g/h

0,88 mm / merkinta: AH
0,76 mm / merkinta: AK
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NOTKUNARLEIDBEININGAR

MIKILVAGT:Lesid leidbeiningarnar vandlega adur en OUTDOORCHEF-gasgrillid er tekid i notkun.

c €0 06 3 PIN 0063 BP 3505 g;g‘:sﬁ\r:l?:s{:esn 8050 Zirich M I KI LVEGT:

Typ: Serale Skra skal hja sér radndmer kulugasgrillsins & bakhlid pessara notkunarleidbeininga.
Aticle No. :} Stadsetning nimersins fer eftir gerd grillsins og er ad finna 4 upplysingalimmidanum,
uene Pone DISTRIBUTION oot sem er annadhvort 4 fétastelli grillsins eda botnplétu pess.

Ochsenmatlstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Catl,, Catl,
Tolal rate xQn=

OUTDOORCHEEF N Vérundmer og heiti kilugasgrillsins eru & kortinu Welcome Card, sem fylgir skjalamoppunni.

SWISS GRILL INNOVATION

LOGIN CARD

/

Mikilveegt er ad hafa radnimerid og vérunimerid vid hondina til ad flyta fyrir fyrirspurnum, pegar varahlutir eru pantadir og fyrir allar
abyrgdarkréfur. Geymid notkunarleidbeiningarnar & visum stad. Peer innihalda mikilveegar upplysingar um 6ryggi, notkun og vidhald.

MIKILVAG ORYGGISATRIDI

Allir sem nota grillid verda ad kynna sér nakveemlega hvernig kveikt er upp i pvi og fara eftir leidbeiningunum. Bérn mega ekki nota grillid.
Fylgja skal uppsetningarleidbeiningunum nakveemlega. Réng uppsetning getur haft haettulegar afleidingar.

Geetid pess ad hafa enga eldfima vokva og efni eda varagaskuta naleegt grillinu. Aldrei mé& koma grillinu eda gaskdtnum fyrir i lokudu rymi
an loftreestingar.

Lesid leidbeiningarnar vandlega adur en kilugasgrillid er tekid i notkun. Eingéngu ma nota grillié utandyra og pad verdur ad standa { éruggri
fjarleegd fré brennanlegum efnum, minnst 1,6 m fra.

GASKUTAR

= Adeins mé setja gaskuta & botnplétuna sem vega ad hamarki 8 kg pegar peir eru fullir. Setjid katinn & par til zetladan stad.

T 1 h

5 ¢

T

ham. 500 mm

‘)[—3 [—ik‘ e —3¢C
r_ ¢ J

ham. 310 mm pverm.

*  Geetid pess ad allar skrifadar tengingar séu péttar.

*  Framkvaemio LEKAPROFUN adur en grillid er tekid f notkun og 1 hvert sinn sem skipt er um gaskait.

= Gaskdtar mega ekki standa i hitastigi yfir 50 °C og pa méa aldrei geyma f lokudu rymi eda kjallara.
Fylgié 6ryggisreglunum & gaskdtunum.
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= ATHUGID: Gangid ur skugga um ad prystijafnarinn og gashylkid séu leyfd til notkunar f viskomandi landi. Notid eingéngu gashylki
samkveemt gildandi stadli { vidkomandi landi. Par sem péttiblinadur er mismunandi verdur skrifada tengingin ekki neegilega pétt
ef ekki er notud rétt gerd af prystijafnara og gashylki. Gas lekur pa Ut og kviknad getur { pvi fyrirvaralaust vegna opins elds eda neista.
Af éryggisasteedum sem og vegna &byrgdar meelir framleidandi med pvi ad gasgrill sem tekin eru til sélu séu yfirfarin og ad prystistillir
og gasslanga séu I6gud ad gildandi reglum viskomandi lands ef pess parf.

ORYGGISLEDBEININGAR

Geymid pessar notkunarleidbeiningar svo haegt sé ad gripa til peirra hvenaer sem porf krefur.
Farid eftir leidbeiningum f kaflanum LEIDBEININGAR UM HVERNIG KVEIKT ER UPP i GRILLINU begar grillid er tekid f notkun.

,Eingdngu til nota utandyra“
= ,Lesid notkunarleidbeiningarnar &dur en grillid er tekid i notkun*
= VARUD: Adgengilegir hlutir geta verid mjég heitir. Haldid bérnum fiarri*
= ,Grillid mé ekki vera naleegt brennanlegum efnum pegar pad er i notkun®
= Feerid ekki grillid medan 4 notkun stendur”
= Eftir notkun skal skrifa fyrir gasid & gaskdtnum®
= Notid grillid aldrei undir pakskyggni.
= Ytid ekki grillum & hjélum yfir éslétt undirlag eda prep.
= Notid hlifdarhanska pegar komid er vid heita hluti.
*  Stillis gasstillihnappinn alitaf 4 O og skrufié fyrir gaskdtinn eftir notkun.

*  Geetid pess ad gasstillihnappurinn sé 4 O og skrifad fyrir gaskitinn pegar skipt er um gaskat. MIKILVAEGT:Grillid ma ekki vera naleegt
neinum ikveikjuvéldum.
Athugid alla tengihluti samkvaemt leidbeiningum { LEKAPROFUN begar biid er ad tengja nyjan gaskdt vid.
Stillig gasstillihnappinn 4 O og skrifid fyrir gasié & kitnum ef grunur er um leka vegna épéttra hluta. L4tid skoda hlutina sem leida gas
{ sérverslun med gasvorur.

= Ef merki eru um skemmdir eda slit & gasslongunni verdur ad skipta um hana strax. Slangan verdur ad vera laus vid brot og sprungur.
Ekki gleyma ad slokkva med gasstillihnappinum og skrifa fyrir gasid 4dur en slangan er fjarleegd.

= Skipta skal um slénguna og gasprystijafnarann eftir 3 dra notkun fré kaupdegi. Geetid pess ad gasprystijafnarinn og slangan samraemist
videigandi EN-stodlum (gasprystivatnsbinadur EN 16129 / gassléngu EN 16436).

= R&0l6gd lengd gasslongunnar er 90 cm og ma ekki fara yfir 150 cm.

= Geetid pess ad loka aldrei fyrir stéra hringlaga loftopid & botni skdlarinnar eda loftraufarnar & lokinu. Aldrei ma loka fyrir eda hylja loftopin
4 geymslustad gaskutsins.

= Ekki ma breyta grillinu med neinum heetti‘. Leitid til fagadila ef grunur er um bilun.
Grillinu fylgir gasslanga og gasprystijafnari. Mikilveegt er ad halda gasslongunni fra heitum ytri hlutum grillsins. Ekki mé vera snuid upp
a slonguna. Naudsynlegt er ad setja slonguna i par til gerda festingu & grillum sem hafa slika festingu.

= Slangan og prystijafnarinn samraemast gildandi landslégum og EN-stédlum (gasprystivatnsbinadur EN 16129 / gasslongu EN 16436).

= Ef ekki nést full afkdst og grunur er um stiflu f gasstreyminu skal leita til sérverslunar med gasvorur.

= Notid grillid adeins & traustu og éruggu undirlagi. Setjid grillid aldrei & vidargdlf eda annad brennanlegt yfirbord medan pad er i notkun.
Haldid grillinu fré brennanlegum efnum.

= Ekki ma geyma grillid ndleegt mjég eldfimum vokvum eda efnum.

= Ef grillid er geymt innandyra yfir veturinn verdur ad fjarleegja gaskuitinn. Geyma skal kitinn & vel loftreestum stad utandyra, sem born hafa
ekki adgang ad.

= Komid grillinu fyrir i skjéli fyrir vindi ef haegt er &6ur en pad er notad.
Pegar grillié er ekki i notkun aetti ad geyma pad undir yfirbreidslu eftir ad pad hefur kélnad til ad vernda pad fyrir umhverfisahrifum.
Yfirbreidslur fast hja séluadilum.

= Tilad koma f veg fyrir raka skal fjarleegja yfirbreidsluna eftir mikla rigningu.

= Skiljid grillid aldrei eftir an eftirlits medan & notkun stendur.

= Grillid helst heitt lengi eftir ad slokkt er & pvi. Geeta skal pess ad brenna sig ekki og setja enga hluti & grillid, pvi pad skapar eldhzettu.
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LEKAPROFUN

VIDVORUN: Grillid ma ekki vera naleegt neinum ikveikjuvdldum & medan lekapréfun fer fram. Reykingar eru einnig bannadar. Préfid aldrei

péttingar med logandi eldspytu eda opnum eldi og préfunin skal alltaf fara fram utandyra.

1.
2.

4.
5.
6.

Gasstillihnappurinn verdur ad vera & Q.

Skrfid fra gasinu & kdtnum og berid sapulausn ar 50% fljétandi sapu og 50% vatni 4 alla hlutana sem leida gas (tengid & gaskatnum /
gasprystijafnarann / gasslénguna / gasinntakid / tengid & ventlinum). Einnig er heegt ad nota Gida sem greinir leka. (Sja mynd 2A og 2B)
Ef blodrur myndast i sépulausninni er um leka ad reeda. MIKILVAGT: Ekki ma nota grillid fyrr en buid er ad lagfeera lekann. Skrifid fyrir
gasid 4 gaskatnum.

Lagfeerid lekann med pvi ad herda tengingar, ef pad er heegt, eda skiptid um hluti sem eru i élagi.

Endurtakid 1. og 2. skref.

Hafid samband vid sérverslun med gasvorur ef ekki er heegt ad laga lekann.

ATHUGID: Framkvaemid LEKAPROFUN eftir hverja tengingu eda skipti 4 gaskdtnum, sem og  upphafi grilltimabilsins.

SERSTAKAR SKYRINGARMYNDIR FYRIR AROSA 570 G

Mynd 2A Mynd 2B

OUTDOORCHEFR.COM




SKYRINGAR TAKNA A STJORNBORBINU

Hitastillingar og kveikja

O : Slokkt
¢  Lagur hiti
(//((/ : Medalhiti
22 : Hér hit
22’ : Kveikja

BRENNARAKERFI

KULA

Grill med tveimur hringbrennurum

Stéri hringbrennarinn neer heesta styrk 4 stillingunni (//(//(// og leegsta styrk & ((/ Hann er eetladur fyrir notkun & medalhita upp f hatt hitastig.
Litli hringbrennarinn neer haesta styrk & stillingunni (//((/((/ og leegsta styrk & ((/ Hann er eetladur fyrir notkun & medalhita nidur f 14gt hitastig.

HLIDARHELLA (A ADEINS VID FYRIR GERDIR MED HLIDARHELLU)

Brennarakerfi hlidarhellunnar

Brennarinn nzer hzesta styrk a stillingunni ((/(//((/ og leegsta styrk & (//
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FYRIR FYRSTU NOTKUN

1. Hreinsid alla hluta sem komast i snertingu vid matveeli.
9. Proéfid alla hluta sem leida gas samkvaemt leidbeiningum { kaflanum LEKAPROFUN.
Petta skal lika gert p6tt AROSA 570 G komi samsett fré soluadila.

3. Létid grillid ganga { u.p.b. 20-25 mindtur & stillingunni QO

LEIDBEININGAR UM HVERNIG KVEIKT ER UPP [ GRILLINU

KULA

1. Gangio ur skugga um ad allar tengingar milli gassléngunnar, gasprystijafnarans og gaskutsins séu tryggilega festar (fylgid leidbeiningunum
i kaflanum LEKAPROFUN).
2. Opnid lokid & grillinu. VARUD: Kveikid aldrei upp 1 grillinu med lokid 4.
Skrufid fré gasinu & gaskdtnum.
4, Ytio 4 gasstillihnapp vidkomandi hringbrennara og sniid honum rangszelis 4 stillinguna (//(//(// &, Haldio gasstillihnappinum inni par til neisti

w

kviknar og gasid logar.

B. Ef ekki kviknar & gasinu innan priggja sekiindna skal stilla gasstillihnappinn & Q. Bidid i tvaer mindtur 4 medan gasid sem tékst ekki
ad brenna gufar upp. Endurtakid svo skref 4.
6. Efekkier haegt ad kveikja 4 grillinu eftir priar tilraunir skal athuga orsakir pess (eins og lyst er i kaflanum GERT VID BILUN).

HLIDARHELLA (A ADEINS VID FYRIR GERDIR MED HLIDARHELLU)

1. Gangio dr skugga um ad allar tengingar milli gassléngunnar, gasprystijafnarans og gaskutsins séu tryggilega festar (fylgid leidbeiningunum
i kaflanum LEKAPROFUN).

2. Opnid lokid & hlidarhellunni. VARUD: Kveikid aldrei upp 1 hlidarhellunni med lokid &,

3. Skrufid fra gasinu & gaskdtnum.

4. Ytid 4 gasstillihnapp hlidarhellunnar og sndid honum rangszelis 4 stillinguna (//(//((/ &, Haldio gasstillihnappinum inni par til neisti kviknar
og gasid logar.

5. Ef ekki kviknar 4 gasinu innan priggja sekdndna skal stilla gasstillinnappinn 4 O. Bigid f tveer minttur 4 medan gasid sem tékst ekki
ad brenna gufar upp. Endurtakid svo skref 4.
6. Ef ekkier heegt ad kveikja & brennara hlidarhellunnar eftir priar tilraunir skal athuga orsakir pess (eins og lyst er i kaflanum GERT VID BILUN).
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GAS SAFETY SYSTEM (GS9)

Allar AROSA-gerdirnar eru bdnar nystarlega gaséryggiskerfinu GAS SAFETY SYSTEM (GSS) sem bydur upp 4 eftirfarandi eiginleika:

FLAME GUARD

FLAME GUARD er lokad kerfi sem samanstendur af kveikju og loga. Pegar skrifad er fra gasinu og kveikjunni er beitt kviknar & loganum i kerfinu.
FLAME GUARD ver logann fyrir ahrifum vedurs, eins og vindhvidum, og sér til pess ad alltaf kvikni aftur & brennurunum af sjalfu sér ef slokkna
skyldi & peim*. Logandi brennararnir virka pannig areidanlega vié mismunandi vedurskilyrdi (t.d. i vindi).

Kostirnir:

*  Logandi brennararnir eru vel vardir fyrir vedri og vindum.

*  Heegterad grillavid Iagt hitastig fr& 80 gradum, lika f vindi.
" Komid er  veg fyrir ad gas leki Ut an pess ad brenna.

* MIKILVAGT: Pad er ekki alveg ¢ruggt ad ekki slokkni & brennurunum vid erfié vedurskilyrdi. Pegar grillad er med gasi verdur ad geeta pess ad
skilja grillid aldrei eftir an eftirlits. Allar préfanir voru framkvaemdar vid skilyrdi & rannséknarstofu.

SAFETY LIGHT

Logandi 6ryggiseiginleiki. SAFETY LIGHT er éryggisljés 4 AROSA 570 G sem kviknar & pegar gasstillihnappinum er sntid tr stédu O rangszelis
i ttina [(/(//(// & og bannig opnad fyrir gasstreymid. | hverjum stillihnappi fyrir sig er ljosdiéda. SAFETY LIGHT-kerfid feer straum dr AAA-
rafhl6dunum sem fylgja med.

Kosturinn:
*  Safety Light-kerfid minnir notandann & ad opid er fyrir ventilinn og gas streymir.*

* MIKILVAGT: Pegar buid er ad grilla skal avallt geeta pess ad skrifa fyrir gaskitinn og loka fyrir gaskranann.

6000 S0

\ \

,//’\_/ (/0\/,/’
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Allar AROSA-gerdirnar eru binar brennurum af nyjustu kynsl6d sem bjéda upp & samfellt og 6rofid hitasvid & bilinu 80 — 360 gradur. Petta bydur
upp 4 alveg nyja notkunarmoguleika fyrir grillig, par sem heegt er ad grilla, elda eda baka & éllum hitasvidum.

Hitasvid/notkun:

HITASTIG LITILL BRENNARI STOR BRENNARI

lagm. u.p.b. 80* ((/ O
midl. u.p.b. 120* (// (// O
ham. u.p.b. 170* (// ((/ ((/ O

lagm. up.b. 170* ©) ¢

midl. up.b. 240* @) (X

ham. up.b. 300* O (XA
algiért ham, ubb. 360* XX XX

* Vidmidunargildi an tillits til vedurahrifa

ABENDINGAR:

Haegeldun (80 — 130 gradur):

Med pvi ad stilla grillid & 80 gradu hita er heegt ad skapa fullkomin skilyrdi til pess ad heegelda kj6t eda fisk vid 80 gréadur eda til pess ad halda
mat heitum (trektin { venjulegri stédu).

Vid hitastig 4 bilinu 110 — 130 gradur er heegt ad laga sigilda grillrétti & bord vid nauta-brisket, ,pulled pork* eda grisarif & fullkominn hatt
(trektin  venjulegri stédu).

Grillad, eldad, bakad (130 — 220 gradur):

Vid hitastig & bilinu 130 — 220 gradur er haegt ad grilla kjot, fisk og fleira fullkomlega jafnt (trektin i venjulegri stodu). Petta hitastig hentar
sérstaklega vel fyrir stér kjotstykki. Pad hentar einnig mjog vel fyrir eldun eda bakstur.

Har hiti (220 — 360 gradur):
Med hamarkshita allt ad 360 gradum er haegt ad sndggsteikja og steikurnar verda pottpéttar. Auk pess hentar hamarkshitinn fullkomlega
til ad grilla stokkar pitsur (trektin i venjulegri stéou).

145

OUTDOORCHEFR.COM




EINSTAKT TREKTARKERFI

Hvort sem zetlunin er ad grilla, elda eda baka sér trektarkerfid fra OUTDOORCHEEF i venjulegri stédu til pess ad hitinn dreifist jafnt innan
kdlunnar og kemur i veg fyrir ad fita brenni, par sem brennararnir eru fullkomlega vardir.

Ekki kviknar { fitudropum sem leka af matnum pvf peir renna nidur eftir postulinsemalerudu trektinni og ofan i safnbakkann undir kalunni.
Pu getur einbeitt pér ad gestgjafahlutverkinu & medan kreesingarnar grillast fullkomlega, én pess ad pad purfi ad snia peim.

Kjot, fiskur, graeenmeti og fleira verdur einstaklega safarikt, meyrt og stokkt. Par sem hluti fitunnar og kj6tsafans sem rennur { trektina gufar
upp feer maturinn lika hinn émissandi grillkeim.

Vid allt ad 360 gradu hita fa pitsur og braud frabeera grillbokun sem jafnast 4 vid geedi Ur steinofnum. Pegar litli brennarinn er notadur er
maturinn haeggrilladur vid lagt hitastig i kringum 80 gradur — sem eru kjdrskilyrdi til pess ad stér, heil kjotstykki & bord vid roast beef, tomahawk
eda rib-eye verdi meyr og safarik.

Med pvi ad snta trektinni i eldfjallastéduna er haegt ad elda med mjég hdum hita nedan fra sem beinist ad dkvednum stad (allt ad 500 gradur).
Pessi stada hentar fullkomlega fyrir OUTDOORCHEF-fylgihluti eins og wok-grillpénnuna, Aroma-pénnuna eda steypujarnsplétuna.

Par sem trektin heldur kidlugasgrillinu hreinu ad innan er leikur einn ad prifa pad.

ABENDING: Vid maelum med pvi ad hita grillid i haestu stillingu f 10 mindtur til ad prifa trektina (venjuleg stada). Ad pvi loknu er einfaldlega haegt
ad bursta Ur trektinni med messingbursta. Vié meelum med pvi ad nota OUTDOORCHEF-trektarburstann.

Frekari upplysingar um fylgihluti fr& okkur: WWW.OUTDOORCHEF.COM

VENJULEG STADA

Venjuleg stada trektarinnar hentar best fyrir flestar grilladferdir og tryggir ad hitinn dreifist jafnt
og vel um kuiluna. Maturinn grillast p4 jafnt & 6llum hlidum én pess ad pad purfi ad snda honum.
Kjot, fiskur, greenmeti og fleira verdur einstaklega safarikt, meyrt og stokkt vid pessa medferd.

Pannig er venjuleg stada tilvalin fyrir hvers kyns kjét, til ad grilla fisk & leegri hita, gratinrétti,
stokkt greenmeti og einnig til ad baka pitsur og braud.

ELDFJALLSSTADAN

Med pvi ad snla trektinni [ eldfjallastdduna er heegt ad elda med mjoég haum hita nedan fra sem
beinist ad akvednum stad. Pessi stada hentar fullkomlega fyrir OUTDOORCHEF-fylgihluti eins
og wok-grillpdnnuna, Aroma-pdnnuna eda steypujarnsplotuna.

Hun hentar pvi mj6g vel fyrir snéggsteikingu eins og 4 tlnfisksteikum, hérpuskeljum
eda wok-greenmeti.
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NOTKUNARLEIDBEININGAR FYRIR KULUGASGRILL

1. Feerid trektina i stdduna sem 4 ad nota (venjulegu stoduna eda eldfjallsstéouna).

VARUBD: Notid eingdngu hitapolna hanska til ad breyta stédu trektarinnar medan grillié er f notkun.

ATHUGID: Pegar grillad er og eldad i eldfjallsstédunni 4 stillingunni ({/(//(// skal hafa lokid opid. Adeins  stillingunni ((/ - (//(// er einnig
heegt ad hafa lokid & pegar grillad er { eldfjallsstédunni.

Veljid videigandi aukabunad ef porf krefur.

Hafio grillié lokad og forhiti pad f u.p.b. 10-15 mindtur & stillingu & & &.

Setjid matinn & grillgrindina og stillid hitastigid eftir porfum & bilinu (// - (//((/((/

Stillig gasstillinnappinn alltaf 4 O eftir notkun. Skrafid sidan fyrir gasid 4 gaskdtnum. Skrifa verdur fyrir gaskutinn jafnvel pétt hann sé témur.

VARUD: Hzetta er 4 ad brenna sig 4 heitri feiti f feitibakkanum. L&tid feitina kélna alveg 4dur en feitibakkinn er fjarlaegdur.

No o~ 0N

Latid grillid kélna alveg &dur en pad er feert (r stad eda prifid.

NOTKUNARLEFDBEININGAR FYRIR HLIDARHELLU
(A ADEINS VID FYRIR GERDIR MED HLIDARHELLU)

1. Adur en hlidarhellan er tekin i notkun skal setja matreidslu-/ponnustykkid &.
2. Veljid videigandi fylgihluti eda pénnu og setjid & matreidslu-/ponnustykkid. Vid notkun OUTDOORCHEF BBQ WOK (faanlegt sem
fylgihlutur) skal nota medfylgjandi WOK-festingu.

Stillia hitastigid eftir porfum 4 bilinu & — & & @.
Pegar buid er ad hita fylgihlutina eda pénnuna i stutta stund skal setja matinn & og matreida hann.
Stillig gasstillihnappinn alltaf 4 O eftir notkun. Skrafid sidan fyrir gasid 4 gaskdtnum. Skrifa verdur fyrir gaskutinn jafnvel pétt hann sé témur.

S

L4tid grillid kélna alveg &8ur en pad er feert dr stad eda prifid.

MATREIDSLU-/PONNUSTYKKI

NOTKUN

Ef koma parf vid matreidslu-/pdnnustykkié & medan verid er ad grilla verdur ad klzedast grillhénskum. Ekki ma setja heitt matreidslu-/
ponnustykki & fleti sem eru eldfimir eda pola illa hita.

PRIF

Hreinsa mé& matreidslu-/ponnustykkid i upppvottavél.
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GEYMSLUMOGULEIKAR | AROSA 570 G

A 6llum AROSA 570 G-gerdum er festing / skapnum undir grillinu par sem haegt er ad geyma eina Diamond-steypujarnsgrind til vidbétar
og einn pitsastein (hvorugt fylgir med).

UPPLYSINGAR: Finna m4 fylgibtinad 4 bord vid Diamond-steypujarnsgrindina og pitsasteininn 4 WWW.OUTDOORCHEF.COM eda hja
naesta soluadila.

GEYMSLUMOGULEIKI A GERDUM MED TAUKL/ZEDNINGU (A ADEINS VID FYRIR GERDIR MED TAUKLZDNINGU)

Ofangreindum fylgibinadi er komid fyrir { gegnum opna bakhligina & grillinu.

Vinstra megin & taukleedningu Arosa 570 G er op med fronskum rennilés. Einfalt er ad skrifa fré gasinu og fyrir pad { gegnum opid.
Auk pess er einfalt ad taka fitubakkann dr til ad prifa hann.

ABENDINGAR

GRILLAD A KULUGASGRILLINU

Venjuleg stada

Steerri kjotstykki (t.d. fillet, entrecote, kételettur i stykkjum eda heill kjiklingur): Med einstoku trektarkerfinu parf ekki lengur ad snia stérum
kjotbitum medan grillad er. Hitinn fré gasbrennaranum stigur upp med innri hlidum grillkdlunnar og dreifist jafnt um hana. Setjid matinn

& forhitudu grillgrindina og setjid lokid 4. Geetid pess ad hafa alltaf ddlitid bil & milli kjdtstykkja. Pegar grillad er med lokid & brinast maturinn
jafnt & 6llum hlidum og safinn helst  kjotinu.

Til ad tryggja sem bestan drangur pegar grilla & steerri kjotstykki maelum vid med pvi ad notadir séu hitameelar fra okkur, t.d. OUTDOORCHEF
GOURMET CHECK PRO - kjarnhitameelir sem skilar fullkomnum nidurstédum og er einfalt ad stjorna med OUTDOORCHEF-sméforritinu.

i venjulegu stédunni er einnig tilvalid ad baka. Til dzemis er haegt ad gledja fidlskyldu og vini med heimagerdri pitsu af OUTDOORCHEF-
pitsasteininum sem passar fullkomlega f kdluna. Hitid pitsasteininn fyrst i 20 mindtur 4 haestu stillingu 4dur en pitsan er sett 4. Utkoman
verour stokkbakadur pitsabotn alveg eins og 4 itélskum veitingastad.

OUTDOORCHEF-grillid verdur enn betra med réttum fylgiblnadi. Hvort sem eetlunin er ad grilla, elda eda baka: F&id Gtrds fyrir tilraunastarfsemi
og skdpunargledi.

Frekari upplysingar um mikid drval fylgihluta og sméforritid okkar mé finna & WWW.OUTDOORCHEF.COM
Eldfjallsstadan

Hentar fullkomlega vid notkun & OUTDOORCHEF-fylgihlutum par sem pérf er & miklum hita nedan fra, til deemis fyrir fylgihluti eins
og OUTDOORCHEF-steypujarnsplotuna eda OUTDOORCHEF wok-grillpdnnuna.

ELDAD A HLIDARHELLUNNI (A ADEINS VID FYRIR GERDIR MED HLIDARHELLU)

Hlidarhellan er tilvalin til ad elda fidlbreytta forrétti, t.d. hvitlauksraekjur f élifuoliu, til ad elda medleeti eins og greenmetisrétti eda bua til sésur
4 medan grillad er. Vid meelum med OUTDOORCHEF Aroma-pénnunni sem fylgihlut, til ad allir réttir heppnist fullkomlega.

Frekari upplysingar um mikid urval fylgihluta fré okkur er ad finna & WWW.OUTDOORCHEF.COM
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PEGAR BUID ER A GRILLA

Stillig gasstillihnappinn fyrir hvern brennara & Q.
Skrafid fyrir gasid & gaskdtnum.
Leyfid grillinu ad kélna alveg og prifié pad svo.

W N

Setjid yfirbreidslu yfir grillid.

PRIF

Adeins parf ad hreinsa grillid litillega eftir hverja notkun par sem mesta fitan gufar upp eda endar  safnbakkanum. Ef grillid er mjog éhreint skal
hita pad i um 10 mindtur & fullum krafti. Notid grilloursta med messingharum (ekki stalbursta) til ad hreinsa trektina og grillgrindina.

VARUB: Vi6 prif 4 grillinu innanverdu umhverfis brennarakerfid verdur ad gaeta pess ad skemma ekki brennarahlutana.

VARUB: Hreinsid grillid ad utanverdu og geymslufleti pess eingéngu med venjulegu mildu hreinsiefni (t.d. venjulegum upppvottalegi). Ef notadur
er sérstakur grillhreinsir (ekki er meelt med pvi) meelum vid med pvi ad hann sé fyrst préfadur 4 litt synilegum stad.

GRILLGRINDUR UR STEYPUJARNI (FYLGJA EKKI MED, SELDAR SERSTAKLEGA)

NOTKUN
Skola skal af grillgrindum dr steypujéarni med vatni fyrir fyrstu notkun. Ef koma parf vid grindurnar & medan verid er ad grilla verdur ad kleedast
grillhénskum. Ekki ma setja heitar steypujarnsgrindur & fleti sem eru eldfimir eda pola illa hita.

Nota mé Grid Lifter til ad audveldara sé ad taka steypujarnsgrindurnar dr.

PRIF
e Brennid af steypujarnsgrindunum med pvi ad lata grillid ganga & fullum styrk i u.p.b. 10 mindtur

e Notid bursta med messingburstum (ekki stalbursta)
e L 4tid grindina og burstann sidan kélna alveg
e Pegar buid er ad prifa grindina skal bera & hana délitid af mataroliu.

LEIDBEININGAR UM UMHIRDU TAUKLADNINGARINNAR
(A ABEINS VID FYRIR GERDIR MED TAUKLABNINGU)

VEDRUNARPOL
Taukleedning Arosa 570 G er gerd Ur vefnadi sem er sérstaklega zetladur til notkunar utandyra. Vefnadurinn er beedi UV- og vedurpolinn.

Til pess ad taukleedningin endist sem best meelum vid med pvi ad hentug OUTDOORCHEF-yfirbreidsla sé sett yfir Arosa 570 G eftir hverja
notkun til a8 verja grillié fyrir veduréhrifum, éhreinindum og frjékornum.

RAKI

Ef taukleedningin blotnar skal alltaf Ita hana porna alveg &dur en yfirbreidslan er sett yfir grillid. Jafnvel pétt taukleedningin sé vedurpolin getur
innilokadur raki orsakad rakauppséfnun og myglu.
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GRILLID EKKI NOTAD i LENGRI TiMA

Ef grillid er ekki notad i lengri tima (> 2 manudi) meelum vid med pvi ad taukleedningin sé tekin af og geymd sérstaklega & purrum og dimmum stad.

UMHIRDA OG PRIF

Ef taukleedningin 4 AROSA 570 G 6hreinkast skal einfaldlega prifa hana med volgu vatni og mildu hreinsiefni sem leysir upp éhreinindi og fitu
(t.d. venjulegum mildum upppvottalegi).

Notid til pess svamp (mjuku hlidina) eda mjdkan bursta (ekki malmbursta eda harda plastbursta).

Til pess ad koma { veg fyrir ad efnid upplitist maelum vid med pvi ad hreinsiefnid sé fyrst préfad 4 Iitt dberandi stad.

VARUB: bar sem um sérstakan vefnad er ad raeda er ekki haegt ad pvo efnid  pvottavél. Pad myndi skemma UV-vérnina.

VILTU GEFA AROSA 570 G ALVEG NYTT UTLIT?

Ekkert mél: Frekari tauklzedningar i mismunandi litum og med spennandi hénnun eru faanlegar sem fylgihlutir. Frekari upplysingar fast
4 WWW.OUTDOORCHEF.COM eda hja soluadilum.

VIDHALD

Reglubundid vidhald grillsins tryggir rétta virkni.

= Athugid alla hluta sem leida gas ad minnsta kosti tvisvar 4 &ri og { hvert sinn eftir langan tima i geymslu. Kénguleer og skordyr geta valdié
stiflum sem verdur ad lagfeera fyrir notkun.

= Ef grillid er dregid oft yfir 6jofnur skal kanna af og til hvort allar skrifur eru fastar.

«  Efgrillid er ekki notad f lengri tima skal framkvaema LEKAPROFUN &dur en pad er tekid / notkun & ny. Ef spurningar vakna skal sntia sér
til s6luadila gassins eda solustadar.

= Til ad fordast skemmdir vegna teeringar skal smyrja alla mélmhluta med oliu adur en grillid er sett i geymslu { lengri tima.
Eftir langan geymslutima og a.m.k. einu sinni & grilltimabilinu skal athuga gasslénguna med filliti til sprungna, brota og annarra skemmda.
Skiptid strax um skemmda gassléngu eins og Iyst er / kaflanum ORYGGISUPPLYSINGAR.

= Pegar OUTDOORCHEF-grillid hefur kélnad skal setja hentuga yfirbreidslu yfir pad til ad verja pad fyrir umhverfisahrifum.

= Taka skal yfirbreidsluna af eftir rigningu til ad koma { veg fyrir uppséfnun raka. Yfirbreidslur fast hja soéluadilum.

VARUBD: Aldrei skal setja heita hluti & bord vid grillgrindur, grillpénnur og steypujérnspénnur & geymslufleti 4 grillinu. Lakkid & grillinu getur orgid

fyrir skemmdum.

BILANIR LAGFARDAR

Pad kviknar ekki & brennaranum:
Athugid hvort opid er fyrir gasstreymid & kdtnum.
= Gangid dr skugga um ad nég gas sé & kdtnum.
= Athugid hvort neistar fra rafskautinu hlaupa yfir { brennarann.
VARUBD: Pegar petta er athugad verdur ad vera skrdfad fyrir gasid 4 katnum!

Enginn neisti:
= Gangid ur skugga um ad rafhladan hafi verid sett rétt i (& grillum med rafkveikju).
*  Fjarleegdin milli brennara og rafskauts mé ekki vera meiri en 5-8 mm.
Athugid hvort sndrur i rafkveikju og rafskauti eru vel festar.
= Setjid tveer nyjar rafhlodur (af gerdinni AAA, LRO3, 1,5 Volt) i rafkveikjuna.

SAFETY LIGHT-0ryggisljosid virkar ekki:
= Athugio hvort skrdfad hefur verid fra gasinu med gasstillihndppunum. (Med skrafad fyrir ventilinn & gaskdtnum).
= Gangid Ur skugga um ad rafhlédurnar fyrir Safety Light hafi verid settar rétt i.

Ef ekki tekst ad koma grillinu f gang med pessum drraedum skal hafa samband vid stlustad.
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NOTENDAABYRGD

1. Abyrgd og tenging vid dnnur réttindi kaupanda

Med kaupum & pessari OUTDOORCHEF-voru hja vidurkenndum séluadila feerd pu sem kaupandi (notandi) hennar afhenta abyrgd
framleidandans Outdoorchef AG (,OC*).

Abyrgd framleidanda gefur pér feeri & ad leggja fram kréfur & hendur abyrgdarveitanda f samraemi vid dkvaedi pessa samnings. Abyrgdarkrofur
gilda, auk annarra samningsbundinna eda lagalegra réttinda pinna. Pessi 4byrgd Utilokar ekki eda takmarkar 6nnur réttindi. Par af leidandi getur
pu einnig lagt fram adrar samningsbundnar eda lagalegar kréfur & hendur vidkomandi abyrgdaradilum hverju sinni. Pannig hefur pessi dbyrgd il
deemis ekki &hrif & krofur sem lagdar eru fram samkvaemt [6gum um skadsemisébyrgd.

Sem kaupandi hefurdu einnig sérstakan moguleika & ad leggja fram samningsbundnar dbyrgdarkrofur gagnvart seljandanum. Pannig er til deemis
hzegt ad rifta kaupsamningnum adeins gagnvart seljandanum en ekki gagnvart OC innan ramma pessarar &byrgdar.

2. Samningsadilar og abyrgdarskilmalar

Abyrgdarveitandi er OC. Rétt & dbyrgd eiga allir kaupendur sem kaupa nyja véru til einkanota f vidurkenndri verslun. Leggja skal fram s6lukvittun
til sénnunar & kaupum. Kaup til einkanota eru pegar varan er keypt af einstaklingi yfirleitt { peim tilgangi ad nota hana an pess ad pad sé
{atvinnuskyni eda { tengslum vid sjélfstaedan atvinnurekstur.

Ef nyta 4 abyrgdina verdur ad leggja fram dbyrgdarkréfuna fyrir dbyrgdarveitanda innan tveggja manada fra pvi agalli kemur { lj6s. Ad 66rum kosti
er ekki heegt ad leggja fram &byrgdarkréfur. Ef um augliésa galla er ad reeda hefst fresturinn vid méttéku vérunnar. Af pessum sékum meelir

OC med pvi ad skoda voruna med tilliti til 4galla strax vid méttoku.

3. Gildissvid

Abyrgain gildir frd kaupdegi og er veitt 1 eftirfarandi tilvikum, ad pvf tilskildu ad engin Gtilokun sé til stadar samkvaemt 4. tolulid:
= 34 fyrir gegnumryd & emalerudu kdlunni (nedri hluti og lok).
3 ar fyrir ryd eda bruna i gegn & emalerudu grillgrindinni.
3 ér fyrir ryd eda bruna i gegn & 6llum hlutum dr rydfriu stéli.
= Galli f emaleringu fyrir fyrstu notkun
= 2dr fyrir alla adra framleidslu-/efnisgalla

Til galla teljast ekki smavaegilegar 6j6fnur, litamismunur & emaleringu eda minnihattar Gtlitsgallar eins og & stodpunktum & nedri brin loksins eda
festingum, sem hafa ekki ahrif & virkni vérunnar.

Ef um abyrgdartilvik er ad reeda mun OC annadhvort skipta um skemmda eda gallada hluti eda skipta Gt vérunni  heild sinni, ad eigin vali. Ad pvi
marki sem telst sanngjarnt fyrir pig sem vidskiptavin getur einnig hugsast ad vérunni verdi skipt Gt fyrir sambeerilega voru af nyrri gerd, t.d. fyrir
adra tegund. Svo framarlega sem virkni vorunnar er ekki skert vegna gallans og ad pvi marki sem telst sanngjarnt fyrir pig sem vidskiptavin getur
einnig hugsast ad pér verdi bodnar fullnzegjandi fébzetur f stad vidgerdar.

A medan unnid er r dbyrgdarkréfu (skodun og hugsanlega skipti 4 véru) er ekki heegt ad leggja fram kréfu gegn OC um nyja véru eda frekari
baetur. Urbzetur vegna galla lengja hvorki &byrgdartimann né endurnyja hann. Hiutir sem skipt hefur verid (it verda eign OC. Adeins pegar skipt
hefur verid um alla véruna hefst dbyrgdartiminn ad nyju.

Allar frekari krofur & hendur dbyrgdarveitanda falla ekki undir pessa abyrgd. Krofur af 66rum lagalegum ésteedum eru pé ekki dtilokadar eda
takmarkadar (sja einnig hér ad framan i kafla 1).

4. Undanskilid abyrgd

Abyrgsin gildir ekki f eftirfarandi tilvikum:

= Edlilegt slit vi6 fyrirhugada notkun, einkum & almennum slithlutum eins og trekt, neistapékum, brennara, hitamzeli, kveikju og rafhlodu,
rafskauti, kveikitaug, gasslongu, gasprystijafnara, hitaelementi, endurkastara, hlffdarfilmu ar 4li, grill- eda kolagrind og -skél, kveikigrind og
kola-/fitusafnbakka.

= Skemmdir f emaleringu & notudum vorum ef ekki er heegt ad sanna ad skemmdin var til stadar fyrir fyrstu notkun.

= Bilanir og/eda skemmdir af voldum évideigandi eda rangrar notkunar, einkum vegna

*  pess ad ekki var farid eftir notkunar- og 6ryggisleidbeiningum eda vidhaldsleidbeiningum (t.d. notkun & Gtigrillum innandyra, skemmdir vegna
rangrar samsetningar, rangra prifa & glijgbrenndum yfirbordsfleti trektarinnar eda grillgrindinni, vegna pess ad lekapréfun var ekki framkvaemd
eins og rédlagt er i notkunarleidbeiningunum, vegna notkunar & skadlegum idefnum, vegna annarrar notkunar en fyrirhugadrar o.s.frv.).

= Bilanir og/eda skemmdir sem stafa af inngripi eda vidgerdum framkveemdum af adilum sem OC hefur ekki vidurkennt.
Bilanir og/eda skemmdir vegna vedurs (t.d. hagléls eda eldinga).

= Bilanir og/eda skemmdir sem valdié er af dsetningi eda géleysi, svo framarlega sem OC ber ekki abyrgd & peim.
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Bilanir og/eda skemmdir sem verda vid flutning til kaupandans, svo framarlega sem abyrgdarveitandinn ber ekki abyrgd a peim.
= Bilanir og/eda skemmdir af véldum évidradanlegra orsaka.
*  Bilanir og/eda slitskemmdir vegna notkunar  atvinnuskyni (td. / hétel- eda veitingarekstri).

5. Urvinnsla abyrgdar

Ef um dbyrgdartilvik er ad reeda skaltu hafa samband vid okkur eda vidurkenndan séluadila eins fljétt og audio er (lista yfir sdluadila er ad

finna & www.outdoorchef.com) og tilgreina eftir pvi sem haegt er voruna / hluta vérunnar, sélukvittun, radndmer og vérundmer (koma baedi

fram & upplysingalimmida & grillinu; sjé fyrsta kaflann i notkunarleidbeiningunum), dsamt heimilisfangi pinu. PG matt gjarnan lata mynd fylgja
med lysingunni 4 gallanum. Skiladu vérunni til séluadilans eda okkar svo vid getum préfad véruna og kannad hvort abyrgdin gildi. [ réttmaetum
abyrgdartilvikum munum vid endurgreida naudsynlegan flutnings- og sendingarkostnad, annars munum vié senda voruna til baka & pinn kostnad.

Eftirfarandi fyrirteeki er fulltrai fyrir skrada vérumerkid OUTDOORCHEF
Outdoorchef AG | Eggbuhlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich, Schweiz | www.outdoorchef.com

* Listi yfir séluadila er & vefsidunni okkar 8 OUTDOORCHEF.COM

Radnimer og vorundmer eru & upplysingalimmidanum 4 grillinu
(sja fyrsta kafla i pessum NOTKUNARLEIDBEININGUM).
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TAKNILEGAR UPPLYSINGAR

AROSA 570 G Rafkveikja
CE 0063 BP 3505 l:yf:ir nli)tkun rafkveikjunnar parf tveer rafhlédur (af gerdinni AAA, LRO3,
Gas Bitan G30 / prépan G31 Vo

Butan 30mbor / prépan 37mbor
Butan / prépan 30mbor
Butan / prépan 50mbor

|3+ (28/30/37mbér)
Upplysingar um hitamaeli
Fravik hitameelis geta verid +/—- 10%.

ISB/P(SOmbor)

las/P (50mben

Gasnotkun alls 686 g/klst.
E:LA Vefsveedi
il b ) 990 KW Frekari upplysingar, dbendingar, uppskriftir og annan frédleik um vorur
| brennar ’ OUTDOORCHEF er ad finna 4 OUTDOORCHEF.COM
Gasnotkun 210 g/klst.
- stor brennari 6,60 kW
Gasnotkun 476 g/kist.

Statar (28-30/37mbor)

- Statur & litlum brennara
- Statur & stérum brennara

Statar (50mbér)

- Statur & litlum brennara
- Statur & stérum brennara

AROSA 570 G SB

CE

Gas

I3+ (28/30/37mbor)
I38/p (30mbon

138/P (s0mben)
Gasnotkun alls

KULA

Afl

- litill brennari
Gasnotkun

- stér brennari
Gasnotkun
Statar (28-30/37mbér)
- Statur & litlum brennara
- Statur & stérum brennara
Statar (50mbér)

- Statur & litlum brennara
- Statur & stérum brennara

BRENNARI FYRIR HLIDARHELLU
Afl
Gasnotkun

Statur (28-30/37mbor)
Statur (50mbor)

0,78 mm/merking: BD
1,22 mm/merking: BG

0,68 mm/merking: AU
1,06 mm/merking: Al

0063 BP 3505

Bitan G30 / prépan G31

Butan 30mbor / prépan 37mbor
Butan / prépan 30mbor

Butan / prépan 50mbor

914 g/kist.

290 kW
210 g/Kist.

6,60 kW
476 g/Klst.

0,78 mm/merking: BD
1,22 mm/merking: BG

0,68 mm/merking: AU
1,06 mm/merking: Al

320 kW
298 g/Kist.

0,88 mm / merking: AH
0,76 mm / merking: AK
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