BEDIENUNGSANLEITUNG

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

c € 0063 PIN 0063 BP 3505 g;g‘gzﬁlf:‘:‘:;;i& 8050 Zirich W I CH TI G:

Typ: oo 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

b oo [T ] QSREUTON welcher sich entweder am Grillgestell oder auf der Bodenplatte befindet.

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

Total rate xQn=

OUTDOORCHEF ) Die Artikelnummer und Bezeichnung ihres Gas-Kugelgrill finden Sie auf der Welcome Card,
SWISS GRILL INNOVATION welche der Dokumentenmappe beigelegt ist.

LOGIN CARD

J

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

WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT

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

Die Montageanweisungen in der Aufbauanleitung sind genau zu befolgen. Eine unsachgemésse Montage kann gefahrliche Folgen haben.
Platzieren Sie keine entflammbaren Flissigkeiten und Materialien oder Ersatzgasflaschen in der Nahe des Girills. Stellen Sie den Grill oder die
Gasflasche(n) nie in geschlossene Rdume ohne Beliiftung.

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

GASFLASCHEN

= Esdirfen nur Gasflaschen mit maximal 8 kg Fullgewicht auf die Bodenplatte gestellt werden. Positionieren Sie die Flasche auf dem
dafir vorgegebenen Platz.
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max 500 mm

max & 310 mm

= Bitte achten Sie darauf, dass keine undichten Verschraubungen vorhanden sind.
= Fuhren Sie vor Inbetriebnahme und nach jedem Gasflaschenwechsel die PRUFUNG AUF DICHTHEIT durch.
= Gasflaschen dirfen nicht einer Temperatur von mehr als 50° C ausgesetzt und nie in einem geschlossenen Raum oder in einem

Kellergeschoss gelagert werden.
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= 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 fuhren, 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.

= Nurim Freien verwenden"

= ,Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme des Gerates"

= LACHTUNG: Zugéngliche Teile konnen 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*

= Benltzen Sie den Girill nie unter einem Vordach.

= Schieben Sie Gerate, die mit Lenkrollen ausgestattet sind, nicht tiber unebene Béden oder Absatze.

= Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie heisse Teile anfassen.

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

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

+  Kontrollieren Sie nach dem Anschliessen einer neuen Gasflasche die Verbindungsteile gemass Anleitung PRUFUNG AUF DICHTHEIT.

*  Besteht der Verdacht auf undichte Teile, dann stellen Sie den Gasregulierknopf auf Position O und schliessen Sie die Gaszufuhr an der
Gasflasche. Lassen Sie die gasfiihrenden Teile im Gasfachgeschaft tiberprifen.

= Weist der Gasschlauch Beschéadigungen 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 Léange 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 durfen 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 lber eine
Schlauchfihrung verfigen, zwingend in dieser Flihrung 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 Gasfachgeschaft.

= Benutzen Sie den Grill nur auf einem festen und sicheren Untergrund. Stellen Sie den Grill wahrend des Betriebs nie auf Holzbéden 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
beltfteten Ort gelagert werden, zu dem Kinder keinen Zugang haben.

= Platzieren Sie den Grill vor der Inbetriebnahme méglichst windgeschitzt,

= Wenn der Grill nicht benutzt wird, sollte er, nachdem er ganz abgekihlt ist, mit einer Abdeckhaube vor Umwelteinfliissen geschitzt werden.
Abdeckhauben kénnen Sie bei Ihrem Grillhandler beziehen.

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

= Lassen Sie den Grill wahrend des Betriebes niemals ohne Aufsicht.

= Der Grill 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.
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PRUFUNG AUF DICHTHEIT

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

1. Der Gasregulierknopf muss auf Position O stehen.

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

3. 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.

4. Beseitigen Sie die Leckstellen durch Nachziehen der Verbindungen, wenn dies méglich ist, oder ersetzen Sie die defekten Teile.

Wiederholen Sie die Schritte 1 und 2.

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

o

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
((/(// s mittlere Leistung
((/(//(// : hohe Leistung

((/(//(// & : Zindung

BRENNER-SYSTEME

KUGEL

Grillsysteme mit zwei Ringbrenner

Der grosse Ringbrenner erreicht auf Stufe ((/((/(// die hochste 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 zusétzlichen Seitenkochstelle

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

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

2. Prifen Sie alle gasfiihrenden 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.

NLEITUNG FUR DAS ANZUNDEN

KUGEL

1. Stellen Sie sicher, dass alle Verbindungen zwischen dem Gasschlauch, dem Gasdruckregler und der Gasflasche gut festgeschraubt sind

(Verfahren Sie gemass 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. Drlcken Sie den Gasregulierknopf des gewiinschten Ringbrenners und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn auf Stufe (//(//(// ]
Halten Sie den Gasregulierknopf gedriickt, bis das Gas brennt.

N

X222

5. Wenn das Gas nicht innerhalb 3 Sekunden ziindet, stellen Sie den Gasregulierknopf auf QO. Warten Sie 2 Minuten, damit sich das nicht
verbrannte Gas verfllichtigen 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 gemass den Anweisungen im Kapitel PRUFUNG AUF DICHTHEIT).

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

Offnen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

4. Dricken Sie den Gasregulierknopf der Seitenkochstelle und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn auf Stufe QO en Sie
den Gasregulierknopf gedriickt, bis das Gas brennt.

w

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).
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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 schtzt die Flamme vor Witterungseinflissen wie starkem Wind und sorgt
dafir, dass die Brenner sich immer wieder von selbst entziinden, sollten diese einmal erléschen™. Die gezlindeten Brenner arbeiten somit unter

diversen Witterungseinflissen (z.B. Wind) zuverlassig.

Die Vorteile:

*  Die geziindeten Brenner sind vor Witterungseinflissen optimal geschiitzt.
*  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 erléschen 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

Bewahrte Sicherheit, die leuchtet. Das SAFETY LIGHT Ihres AROSA 570 G aktiviert sich, sobald der Gasregulierknopf von der Position O im
Gegenuhrzeigersinn in Richtung ((/((/({/ € gedreht wird und somit die Gaszufuhr gedffnet wird. In den jeweiligen Drehreglern befindet sich die
LED. Die Energieversorgung des SAFETY LIGHTS wird Uber 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.

1
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT)

Alle AROSA Modelle verfligen Uber die neueste Brenner-Generation, welche es lhnen erlaubt einen durchgehenden, llickenlosen Temperaturbereich
von 80 — 360 Grad zu nutzen. Dies eréffnet Ihnen komplett neue Méglichkeiten lhren 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* O ((/ ((/ (//

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

* Richtwerte ohne Wetterbedingte Einflisse

TIPPS UND TRICKS:

Niedergaren (80 — 130 Grad):

Regulieren Sie lhren 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 gleichmassig grillen (Standard Position Trichter).
Besonders geeignet fir 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).

OUTDOORCHER.COM
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EINZIGARTIGES TRICHTERSYSTEM

Ob Grillen, Kochen oder Backen, das einzigartige OUTDOORCHEF Trichtersystem sorgt in der Standard Position fir eine gleichmassige
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-Spezialitditen 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 Gemtse 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, l4sst sich mit sehr hoher, konzentrierter Hitze von unten arbeiten (bis 500 Grad), perfekt fir
OUTDOORCHEF Zubehor 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 Mihe.

TIPP: Zur Reinigung des Trichters empfehlen wir Innen den Grill auf der héchsten Stufe fiir 10 min zu erhitzen (Standard Position). Danach kénnen
Sie mit einer Messingbirste den Trichter einfach ausbirsten. Wir empfehlen lhnen dazu die OUTDOORCHEF Trichterbirste.

Mehr Informationen zu unserem Zubehor: WWW.OUTDOORCHEF.COM

STANDARD POSITION

Die Standard Position ist fiir 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, Gemise und Co. bleiben dabei
besonders saftig, zart und knackig.

Die Standard Position eignet sich somit perfekt fiir 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, lasst sich mit sehr hoher, konzentrierter Hitze
von unten arbeiten, perfekt flir OUTDOORCHEF Zubehor 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-Gemiise.
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GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DEN GAS-KUGELGRILL

Bringen Sie den Trichter in die gewlnschte 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 notig, das entsprechende Zubehor aus.

Heizen Sie den Grill 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 Ihren Wiinschen zwischen (// - (//(//(//

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

o~ W

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 abkiihlen.

7. Lassen Sie den Grill komplett auskiihlen 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 Zubehdr erhéltlich) bitte die mitgelieferte WOK-Halterung verwenden.

3. Regulieren Sie die Temperatur stufenlos nach lhren Wiinschen zwischen /// - (//(//(//
Geben Sie nach kurzem Aufheizen des Zubehors oder der Pfanne die Speisen bei und bereiten Sie diese zu.

(S

Stellen Sie nach dem Kochen immer den Gasregulierknopf auf Position . Danach schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.
Auch bei leeren Flaschen muss der Flaschenhahn geschlossen werden.
6. Lassen Sie den Grill komplett auskiihlen bevor Sie den Grill nach dem Grillen verschieben, bewegen oder reinigen.

DER KOCH- / PFANNENAUFSATZ

ANWENDUNG

Bertihren 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 Splilmaschine gereinigt werden.
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STAURAUM IHRES AROSA 570 G

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

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

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

Die Bestlickung mit dem obengenannten Zubehor 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 Ihres
Arosa 570 G eine Offnung mit Reisverschluss.

Diese Offnung erméglich Ihnen auf einfache Art und Weise die Gaszufuhr zu éffnen und zu schliessen. Weiter I3sst sich die Fett-Auffangschale
zur Reinigung einfach seitlich entnehmen.

TIPPS UND TRICKS

GRILLEN MIT DER GAS-KUGEL

Standard Position

Grossere Fleischstiicke (z.B. Filet, Entrecote, Koteletten am Stiick oder ganze Hahnchen): Dank des einzigartigen Trichtersystems miissen 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 Stiicken nichts dem Zufall zu iberlassen, empfehlen wir unsere Temperaturmessgerate zu verwenden, z.B. den OUTDOORCHEF
GOURMET CHECK PRO - das Kerntemperatur-Messgerat fur perfekte Ergebnisse, einfach steuerbar tber das offizielle OUTDOORCHEF App.

In der Standard Position |8sst 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 OUTDOORCHEF Grill noch mehr Spass. Ob Grillen, Kochen oder Backen: Lassen Sie |hrer Kreativitat und
Experimentierfreude freien Lauf.

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

Vulkan Position

Perfekt geeignet fir den Einsatz von OUTDOORCHEF Zubehor, wo starke Hitze von unten gefragt ist, welche konzentriert an das Zubehor wie
2.B. 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 fur die Zubereitung diverser Vorspeisen wie z.B. Knoblauch Crevetten in Olivendl, zur Zubereitung von
Beilagen wie GemUsepfannen oder zur Zubereitung fir Saucen wahrend des Grillens. Dafiir empfehlen wir als Zubehér die OUTDOORCHEF
Aroma Pfanne, damit gelingt jedes Gericht.

Mehr Informationen zu unserem breiten Zubehér-Sortiment finden Sie unter: WWW.OUTDOORCHEFRCOM

13

OUTDOORCHER.COM

@ ofenseite.com


https://www.ofenseite.com/

NACH DEM GRILLEN

Stellen Sie den Gasregulierknopf jedes Brenners auf Q.
Schliessen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

Lassen Sie den Grill ganz auskihlen und reinigen Sie ihn.
Decken Sie den Grill mit der passenden Abdeckhaube ab.

MW =

REINIGUNG

Es ist nur eine sehr geringe Reinigung zwischen den Grillgangen erforderlich, da das meiste Fett entweder verdunstet oder in die Auffangschale
abgeleitet wird. Bei starkerer Verschmutzung heizen Sie den Grill ca. 10 Minuten mit voller Leistung auf. Verwenden Sie fir die Reinigung der Trichter
und des Rostes eine 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 handelslblichen, nicht aggressiven Reinigungsmitteln
(zB. handelstbliches Spilmittel). Bei der Verwendung von speziellen Grillreinigern (nicht empfohlen) empfehlen wir lhnen, dieses erst an einer
nicht sichtbaren Stelle zu testen

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

ANWENDUNG
Reinigen Sie die Gusseisen-Girillroste vor dem ersten Gebrauch mit Wasser. Beriihren 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-Grillroste 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 Biirste aus mit Messingborsten (keine Stahlborsten)

e Lassen Sie den Rost sowie die Birste danach komplett auskiihlen

e Den Rost nach der Reinigung mit Speisedl leicht eindlen.

PFLEGEHINWEISE ZUR TEXTILVERKLEIDUNG
(GILT NUR FUR MODELLE MIT TEXTILVERKLEIDUNG)

WETTERBESTANDIGKEIT

Die Textilverkleidung Ihres 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 schiitzen.
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FEUCHTIGKEIT
Sollte die Textilverkleidung einmal nass werden, empfehlen wir Ihnen diese immer erst vollstandig trocknen zu lassen, bevor Sie den Grill mit der
Abdeckhaube abdecken. Trotz Wetterbestandigkeit kann es bei eingeschlossener Feuchtigkeit zu Staunésse und Schimmelbildung fihren.

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 konnen Sie die Textilverkleidung lhres AROSA 570 G einfach mit lauwarmem Wasser und einem sanften schmutz- und

fettlésendem Reinigungsmittel reinigen (zB. 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 méglich. Dies wiirde den UV-Schutz
beschadigen.

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

UNTERHALT

Ein regelmassiger Unterhalt Ihres Grills garantiert ein einwandfreies Funktionieren.

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

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

«  Wenn Sie den Grill wahrend einer langeren Periode nicht bentitzen, sollten Sie vor dem erneuten Gebrauch eine PRUFUNG AUF DICHTHEIT
durchfiihren. Wenn Sie irgendwelche Zweifel haben, wenden Sie sich bitte an |hren Gaslieferanten oder an die Verkaufsstelle.

= Um Korrosionsschéaden zu vermeiden, 6len Sie vor einer langeren Lagerung alle Metallteile ein.

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

= Schitzen Sie ihren Grill, nachdem er ganz abgekiihlt ist, mit einer passenden OUTDOORCHEF Abdeckhaube vor Umwelteinflissen.

= Um Staufeuchtigkeit zu verhindern, die Abdeckhaube nach Regen entfernen. Abdeckhauben kdnnen Sie bei Ihrem Grillhandler 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.

FEHLERBEREBUNG

Der Brenner ziindet nicht:

= Uberpriifen Sie, ob die Gaszufuhr der Gasflasche gedffnet ist.

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

= Uberpriifen Sie, ob Funken von der Elektrode auf den Brenner (iberspringen.
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 Gasregulierkndpfen 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 (,0C*).

Die Herstellergarantie gewahrt Ihnen Garantieanspriiche gegen den Garantiegeber nach MaBgabe dieser Vereinbarung. Die Garantieanspriiche
bestehen dabei neben Ihren sonstigen vertraglichen oder gesetzlichen Rechten. Diese sonstigen Rechte werden durch diese Garantie nicht
ausgeschlossen oder eingeschrankt. Sie kdnnen 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 méglich, vertragliche Gewéahrleistungsanspriiche gegen lhren Verkéaufer geltend zu machen. So
kann beispielsweise eine mdgliche Riickabwicklung des Kaufvertrages nur gegentiber dem Verkaufer, nicht aber im Rahmen dieser Garantie
gegenuber OC verfolgt werden.

2. Beteiligte und Garantievoraussetzungen

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

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

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 fir 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 Aufhdngungen.

Bei einem Garantiefall wird OC nach eigener Wahl die beschédigten oder mangelhaften Teile oder das Produkt insgesamt austauschen und
ersetzen. Soweit fir 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 beeintréchtigt 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 Ausfiihrung 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 beschréankt (siehe auch oben 1.).

4. Ausschluss
Die Garantie ist in folgenden Féllen ausgeschlossen:

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

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

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

= Nichtbeachtung der Bedienungsanleitung, der Sicherheitshinweise oder von Betriebs-/Wartungsanweisungen (beispielsweise Benutzung
von Outdoor-Geraten in Innenrdumen, Beschadigungen durch fehlerhafte Montage, durch unsachgeméaBe Reinigung der emaillierten Ober-
flache des Trichters oder des Grillrosts, durch Nichtdurchflihrens 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).
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= Defekte und/oder Schaden aufgrund von mutwilliger Beschadigung oder aufgrund vorsatzlicher oder fahrlassiger Beschadigung, soweit
nicht von OC zu vertreten.

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

= Defekte und/oder Schaden aufgrund von héherer 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 mdglichst umgehend an uns oder einen unserer autorisierten Handler (Handlernachweis unter www.
outdoorchef.com) und nennen uns neben lhrer Anschrift nach Méglichkeit Produkt/ Produkiteil, Kaufquittung, Seriennummer und Artikelnummer
(beides finden Sie auf dem Datensticker auf Inrem Grill; siehe dazu den ersten Abschnitt der Bedienungsanleitung). Beschreiben Sie uns den
Mangel gerne auch mit Foto. Zur Priifung des Garantiefalls Gbergeben Sie das Produkt dem Handler oder uns (Bring-In-Garantie). Bei berech-
tigten Garantieféllen erstatten wir die notwendigen und erforderlichen Transport- und Versandkosten, ansonsten senden wir das Produkt auf lhre
Kosten zuriick.

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

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

*k
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TECHNISCHE INFORMATIONEN

AROSA 570 G

CE
Gas

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

|SB/P (50 mbar)
Gasverbrauch Total

KUGEL

Leistung

- kleiner Brenner
Gasverbrauch

- grosser Brenner
Gasverbrauch

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

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

AROSA 570 G SB

CE
Gas

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

|SB/P (50 mbar)
Gasverbrauch Total

KUGEL

Leistung

- kleiner Brenner
Gasverbrauch

- grosser Brenner
Gasverbrauch

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

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

BRENNER SEITENKOCHSTELLE
Leistung
Gasverbrauch

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

0063 BP 3505

Butan G30 / Propan G31

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

Butan / Propan 50mbar

686 g/h

2.90 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

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/Markierung: BD
1.22 mm/Markierung: BG

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

3.20 kW
228 g/h

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

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

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

Webpage

Weitere Informationen, Tipps Tricks, Rezepte und alles
Wissenswerte zu OUTDOORCHEF Produkte finden Sie unter
OUTDOORCHEF.COM

@ ofenseite.com
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