Y [ oo perfectly presented |

Pouletgrill BGT-4

" fri-jado

Installations- und Bedienungsanleitung




Eood perfectly presentezl B EE R ¢ TG

Urspriingliche Version
Die ursprunglichen Anweisungen fur dieses Handbuch wurden in englischer Sprache verfasst.
Versionen in anderen Sprachen sind Ubersetzungen der Originalanweisungen.

BEWAHREN SIE DIESES HANDBUCH FUR DEN WEITEREN GEBRAUCH AUF

© 2016 Fri-Jado Euro Products B.V., Etten-Leur, Niederlande

Wir empfehlen Ihnen, sich bei lhrem Handler nach dem Garantiezeitraum und den
Garantiebedingungen zu erkundigen. Wir machen Sie auflerdem auf unsere Allgemeinen
Verkaufs- und Lieferbedingungen aufmerksam, die wir lhnen auf Anfrage zur Verfigung stellen.
Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir infolge der Nichteinhaltung dieser Richtlinien oder der
Missachtung der Ublichen Vorsichtsmalinahmen oder Sorgfalt bei Vorgangen, Bedienung, Wartung
oder Reparaturarbeiten verursachten Schaden oder Verletzungen, auch wenn diese nicht
ausdrucklich in diesem Handbuch beschrieben sind.

Infolge der standigen Verbesserungsbemuhungen kann es sein, dass lhr Gerat leicht von dem in
diesem Handbuch beschriebenen abweicht. Aus diesem Grund dienen diese Anweisungen
lediglich als Richtlinie fir die Installation, den Gebrauch, die Wartung und die Reparatur des in
diesem Handbuch genannten Gerats. Dieses Handbuch wurde mit hdchster Sorgfalt verfasst. Der
Hersteller Gbernimmt jedoch keine Haftung fir etwaige Fehler in diesem Handbuch und deren
Folgen. Der Benutzer darf dieses Handbuch zum Eigengebrauch kopieren. Alle weiteren Rechte
bleiben vorbehalten und nichts aus diesem Handbuch darf in irgendeiner Weise vervielfaltigt
und/oder veroffentlicht werden.

Veranderungen:
Im Falle von unzulassigen Veranderungen in oder an der Einheit wird jegliche Haftung seitens des
Herstellers nichtig.
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1. EINFUHRUNG

1.1 Allgemeines

Dieses Handbuch ist fur die Verwendung durch TG (Turbo Grill) gedacht. Die Eigenschaften und
Steuerfunktionen werden beschrieben, und es werden Anweisungen fir die sicherste und
effizienteste Verwendung gegeben, um fir eine lange Standzeit der Einheit zu garantieren.

Alle Zeichen, Symbole und Zeichnungen in diesem Handbuch gelten fur die TG.

1.2 Benennung des Gerits

Das Namensschild befindet sich auRen an der Maschine und enthalt folgende Daten:
e Name des Handlers oder des Herstellers

e Modell

e Seriennummer
e Fertigungsjahr
e Spannung

e Frequenz

e Stromverbrauch

1.3 Bildzeichen und Symbole
In diesem Handbuch werden die folgenden Piktogramme und Symbole verwendet:

ACHTUNG!
Werden die Anweisungen nicht genauestens befolgt, so kdnnen Korperverletzungen
und schwere Sachschaden die Folge sein.

ACHTUNG!
Gefahrliche elektrische Spannung.

ACHTUNG!
Gefahr von Verletzung durch heiRe Oberflachen.

Vorschlage und Empfehlungen zur Vereinbarung angegebener Aktionen.

Recycling Symbol.

LR D>
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1.4  Sicherheitsanweisungen

ACHTUNG!
! Das Gerat kann aul3en sehr heil werden.

ACHTUNG!
Die maximale Belastung des Gerats von oben darf nie 50 kg (110 Ibs) Ubersteigen.

ACHTUNG!

Gefahr von glatten Boden: Verschittungen kénnen schlipfrige Flachen verursachen,
sofort aufwischen.

1.4.1 Aligemeines

Der Benutzer des Gerats ist vollstandig verantwortlich daflr, die o6rtlichen vorherrschenden
Sicherheitsregeln und Bestimmungen zu beachten.

Das Gerat darf nur von qualifizierten und befugten Personen bedient werden. Jede Person, die an
oder mit diesem Gerat arbeitet, muss mit dem Inhalt dieses Handbuchs vertraut sein und alle
Richtlinien und Anweisungen genauestens einhalten. Andern Sie niemals die Reihenfolge der
durchzufiihrenden Schritte. Die Geschéaftsleitung muss das Personal auf der Grundlage dieses
Handbuchs einweisen und alle Anweisungen und Richtlinien befolgen.

Die Bildzeichen, Etiketten, Anweisungen und an der Einheit angebrachten Warnhinweise sind Teil
der SicherheitsmaRnahmen Sie diirfen nie verdeckt oder entfernt werden und missen wahrend
der ganzen Standzeit des Geréats sichtbar sein.

Beschadigte oder unleserliche Bildzeichen, Warnhinweise und Anweisungen sind unverzuglich zu
erneuern bzw. instand zu setzen.

e Um Kurzschlisse zu vermeiden ist das Gerat nie mit einem Wasserschlauch zu reinigen.
Fur Reinigungsanweisungen, siehe Abschnitt 5.

e Wahrend des Grillverfahrens kann das Gerat sehr heil® werden.

e Das Gerat ist regelmafRig zu reinigen, um korrekte Funktion sicherzustellen und
Feuergefahr zu vermeiden (Uberhitzen). Vor allem die Rickseite der Ventilator platte.

e Die Fettsammelwanne muss regelmaRig geleert werden um Uberlaufen zu verhindern.

e Dieses Gerat darf von Kindern ab acht Jahren und von und von Personen mit
eingeschrankten koérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit
unzureichender Erfahrung und Kenntnis verwendet werden, falls diese beaufsichtigt werden
oder Anweisungen flr die sichere Nutzung erhalten haben und die damit verbundenen
Gefahren verstehen.

e Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

e Reinigung und Wartung durfen von Kindern nur unter Aufsicht eines Erwachsenen
durchgefuhrt werden.

1.4.2 Transport

Bei Transport des Gerats:
e Vor Transport des Gerats erst die Hauptspannung abtrennen, indem der Stecker aus der
Steckdose gezogen wird.

e Leeren Sie die Fettwanne.
e Lass das Gerat mindestens zehn Minuten lang abkuhlen.
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1.5 Hygiene
Die Qualitdt eines frischen Produkts ist immer abhangig von der Hygiene. Vor allem bei
Grillprodukten. Bei einem Risiko einer Salmonellenkontaminierung - vor allem bei

Huhnchenprodukten - mussen Sie sicherstellen, dass gegrillte Produkte nie mit ungekochten
Produkten vermischt werden. Kontakt zwischen gegrillten Produkten und Handen oder
Werkzeugen, die in Kontakt mit rohem HUhnerfleisch waren, ist ebenfalls zu vermeiden.

Hande oder Werkzeuge, die Kontakt mit rohem Huahnerfleisch hatten, missen eingehend gereinigt
werden.

1.6 Service und technischer Support

Die Stromplane lhrer Gerate liegen bei. Im Stérungsfall nehmen Sie bitte Kontakt mit lhrem
Handler/Ihrer Servicevertretung auf. Sicherstellen, dass folgende Daten bereitstehen:
e Modell.

e Seriennummer.

Diese Daten finden Sie auf dem Namensschild.

1.7 Lagerung

Wird das Gerat kurzfristig nicht verwendet und gelagert, folgende Anweisungen befolgen:
¢ Reinigen Sie das Gerat gut.

e Packen Sie das Gerat ein, damit es nicht staubig wird.
e Lagern Sie das Gerat in einer trockenen, nicht kondensierenden Umgebung.

1.8 Entsorgung

K Entsorgen Sie die Maschine, entnommenen Bauteile oder Schmiermittel sicher nach
allen o6rtlichen und nationalen Sicherheits- und Umweltanforderungen.
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2. BESCHREIBUNG DES GERATS

21 Technische Beschreibung

Die TG nutzt an Kombination von direkt infrarot Radiation und Konvektionswarme. Der Rotor wird
durch einen wartungsfreien Motor mit Getriebekasten bewegt. Der Ventilator verteilt die Warme
gleichmafgig. Die Glasscheiben sind mit einer Hitzereflektionslage versehen um die Warme im Grill
zu halten.

Die Gerateverkleidung besteht aus Edelstahl. Die Produkt Teile sind aus rostfreiem Stahl AlSI 304
fabriziert (eventuelle mit PTFE-Beschichtung). Das Gerat ist mit 1 2 Zoll Beine eingerichtet.
Das Stromkabel hat einen Stecker.

Der Grillvorgang ist manuell gesteuert. Die Fettschublade weist eine Ablassschraube zur
Beseitigung von Uberschissigem Fett und kann vollstandig zur Reinigung entfernt werden.

2.2 Verwendungszweck

Die TG hat fur das Grillen, Aufwarmen, Kochen, Backen, Schmoren oder Braten von Fleisch-
Produkte entwickelt. Eine andere Verwendung wird nicht als vorgesehener Verwendungszweck
betrachtet.

Der Hersteller haftet in keiner Weise fir Verluste oder Verletzungen, die durch die Missachtung der
strengen Einhaltung der Sicherheitsrichtlinien und Anweisungen in diesem Handbuch oder durch
Unachtsamkeit wahrend der Installation, dem Gebrauch, der Wartung und der Reparatur des in
diesem Handbuch genannten Gerats und dessen Zubehor verursacht wurden.

Das Gerat ist nur in perfektem technischem Zustand zu verwenden.

2.3  Zubehor
Ihr Gerat enthalt folgendes Standardzubehor:

e Fleischgabeln.
e Handbuch.

Fur optionales Zubehor, siehe Abschnitt 8.
3. INSTALLATION UND ERSTE VERWENDUNG

@ <93 Alles Verpackungsmaterial des Geréats ist recyclinggeeignet.

Nach dem Auspacken priufen Sie den Zustand des Gerats. Bei Schaden lagern Sie das
Packmaterial und wenden Sie sich innerhalb von flinfzehn Werktagen nach Erhalt der Ware an das
Transportunternehmen.

3.1 Gerat auspacken

Ihr Grill ist in einer Plastikhille mit Schutzecken und dartber noch einem Karton verpackt.
Alle Gerate sind auf einer Holzpalette aufgestellt. Um den Karton herum sind zwei Bander
Gezogen.

1. Schneiden Sie die beiden Transport Bander auf beiden Seiten des Rotors
2.  Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial vom Gerat.
3.  Nehmen Sie das Standardzubehdr ab.
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3.2

Installation und Platzierung

zuganglich sein.

ACHTUNG!
! Das Gerat kann auRen sehr heild werden. Der Ofen sollte nicht fir den Kunden

3.3

ACHTUNG!

Installieren Sie die Anlage auf einer ebenen und waagerechten Flache. Ein zeitlich
schiefe Ebene von maximal 5° ist zulassig.

Der Benutzer braucht ausreichend Bewegungsfreiheit um das Gerat korrekt zu betreiben.
Die minimale freie Abstand muss mindestens 250 mm betragen.

Wahrend des Grillens werden die Glasscheiben sehr heild . Bei der Positionierung, halten
Sie das Gerat aus der Reichweite von Kindern.

Das Gerat hat einen Netzstecker und muss mit einer Steckdose mit der richtigen
Netzspannung verbunden werden. Die Steckdose muss durch einen zertifizierten Elektriker
installiert werden.

Legen Sie die Bodenplatten in der Grillen Fach.

/

Erste Verwendung

Bei der ersten Verwendung des Gerats, um den Metallgeruch zu entfernen der bei erster
Verwendung erscheint, ist das Gerat mindestens eine halbe Stunde lang auf Maximaltemperatur
(250°C/482°F) zu erhitzen

1.
2.

o ok ow

Reinigen Sie das Innere grindlich mit Seifenlauge. Siehe Abschnitt 5.

Grindlich ausspulen und trocken wischen Sie mit einem weichen, sauberen Tuch.
Wasser Kontakt mit Quarzlampen vermeiden.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
Stellen Sie die Temperatur (A1) auf 250°C (482°F) ein.
Stellen Sie die Zeit auf 45Minutenein (A2).

Schalten Sie den Hauptschalter (A3) in die Position: @

Nach der Inbetriebnahme kann Verfarbung der Kiiche / Grillplatz auftreten.

DE
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4. BETRIEB UND VERWENDUNG

ACHTUNG!
Das Gerat kann auf3en sehr heild werden. Insbesondere die Fenster, oben Seite und
m Fettwanne.

4.1 Bedienungstafel

° O~
A

T

° N\
,ﬂa—/“’//v\@)I

A

Das Zifferblatt auf dem Thermostat 65 - 250°C (149 - 482°F) absolviert, und
A1 Thermostat | die Temperatur kann durch Drehen der Thermostat Wahl einer
Uhrzeigersinn eingestellt werden.

. Backofen Zeit kann zwischen 1 und 120 Minuten durch Drehen des Zeit
A2 Zeit Uhr ) ) . .
Drehknopf im Uhrzeigersinn eingestellt werden.

Haupt Schalter
0 Die Girill ist ausgeschaltet
A3 ;
O Nur das Rotor rotiert
In Kombination mit dem Thermostat und das Zeit Uhr kann ein Kochvorgang
@ eingestellt werden.
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4.2 Gerat beladen

ACHTUNG!
Verwenden Sie keine Tiefkuhlprodukte; Dazu sollten aufgetaut werden.

Beim Beladen des Gerats sicherstellen, dass der Rotor gleichmafig beladen wird, so dass die
Produktmasse gleichmaRig tber den Rotor verteilt ist und er sich im Gleichgewicht befindet. Keine
leeren Fleischgabeln, Fleischkdrbe und Hihnchenracks usw. im Grillverfahren gestatten.

Schalten Sie den Hauptschalter (A3) aufO .

Stellen Sie den Hauptschalter (A3) auf ‘0’,um den Rotor zu stoppen.
Legen Sie Zubehor mit dem Grill Produkte in den Ofen.
Wiederholen Sie diese Prozedur, bis der Grill voll ist.

SchlielRen Sie die Ofentdr.

ok~

Bohrung fir Fleisch Korb

Bohrung fir Fleisch Gabeln

4.2.1 Gerat mit Fleischgabeln beladen
Das Gerat wird mit einem Set Fleischgabeln ausgestattet.

@ Ganze ungeschnittene Hihnchen sollten immer mit Fleischgabeln gegrillt werden.
So werden sie gegenseitig mit ihrem naturlichen Fett begossen, was zu perfekten
zarten Ergebnissen flhrt.
Siehe You-Tube-Video: “Fri-Jado instruction for binding and loading chicken”.
[Fri-dJado-Anweisung fir Befestigen und Beladen von Hihnchen].
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Um Huhnchen oder anderes Geflugel vorzubereiten kdnnen Sie wie folgt vorgehen:

1.

2.

3.

4.
5.

Eine Spitze der Fleischgabel auf Hohe der Flugel durch die Brust schieben. Die
andere Spitze durch die Keulen schieben. Flugel nicht vergessen.

Zwischen den Produkten ist Platz zu lassen, um gleichmafige Braunung zu
ermoglichen.

Fleischgabeln auf den Rotorscheiben platzieren, so dass die Hihnchenbriste beim
Grillen zum Bediener zeigen.

Fleischgabelspitzen durch die entsprechenden Locher der Rotorscheiben schieben.

Das andere Ende der Fleischgabeln ist durch die entsprechenden Locher in der
gegenuberliegenden Rotorschiebe zu schieben.

4.2.2 Beladen des Grills mit den V-SpieRen (Zubehor)
Falls Sie V-Spiel3e verwenden, gehen Sie wie folgt vor:

1.

Setzen Sie den Grillspiel3 in das kleine auf’ere Loch an der Rotorendplatte auf der
linken Seite ein (wenn Sie vor dem Ofen stehen). Die Riickseite des V-Spielies
muss zu lhnen weisen.

Setzen Sie das andere Ende des Grillspief3es in die kleinen entsprechenden Lécher
an der Rotorendplatte auf der rechten Seite ein (wenn Sie vor dem Ofen stehen).

Stellen Sie sicher, dass der Spiel3 gerade ist. Ist der Spiel3 nicht gerade,

vergewissern Sie sich, dass Sie die richtigen Locher in den Rotorendplatten
verwendet haben.

4.2.3 Gerat mit Fleischkorben beladen (Zubehor)
Mit Fleischkdérben gehen Sie vor wie folgt:

Beim Beladen des Gerats mit Fleischkdrben sicherstellen, dass der Rotor gleichmaRig beladen
wird, so dass die Produktmasse gleichmalig Uber den Rotor verteilt ist und er sich im

Stecken Sie die Seiten der Fleischkérbe durch die entsprechenden Locher der
Rotorscheiben

Gleichgewicht befindet.

4.2.4 Beladen des Grills mit dem Hahnchenstander (Zubehor)

Wenn Sie einen Hahnchenstander verwenden, kénnen Sie dasselbe Prinzip verwenden wie

beschrieben in Abschnitt 4.2.3.

DE
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4.3 Grillzeiten

Die Grillzeiten sind von einer Reihe von Faktoren abhangig:
e Der Umgebungstemperatur und der Zugluft in unmittelbarer Nahe des Gerats.

e Der Grilltemperatur.

¢ Die Anfangsprodukttemperatur.

o Die Fleischsorte (fett oder mager) und mit oder ohne Zusatzstoffe.
e Vom Gewicht und von der Form des Produkts.

e Gesamtmenge des in einem Grillzyklus zu grillenden Fleischs.
e Endergebnis.

44 Bedienung des Grills

Das Gerat verfugt Uber eine mechanische Zeitmesser, mit dem die Grillzeit kann eingestellt
werden. Der Grillvorgang stoppt an einem von |hnen vorgegeben:
1. Laden Sie den Grill, wie im Abschnitt 4.2.

Schliefen Sie die Tur.
StellenSiediegewlnschteTemperaturein (A1).
Stellen Sie die gewunschte Grillzeit ein (A2).

Schalten Sie den Hauptschalter (A3) auf @

o Mowbd

Der Ofen beginnt sofort kochen. Wenn der festgelegte Temperatur erreicht wurde, werden die
Heizelemente und die Lampe auf der Bedienerseite wird wieder ein-und ausgeschaltet, um die
Solltemperatur aufrechtzuerhalten.

Die Quarzlampen, werden Lifter und Heizelemente schalten, wenn die Zeit "0" erreicht. Die
Glocke wird ein Signal zu geben.

4.5 Entnahme der Produkte

ACHTUNG!

Nach dem Grillen sind das Innere des Gerats und die Glasscheiben sehr heil}.
Zum Entfernen der Fleischgabeln oder andern Zubehorteile immer Topfhandschuhe
tragen.
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4.5.1 Entnahme der Fleischgabeln

L 5
iy
v

Die Fleischgabeln werden am besten wie folgt enthommen:
1. Fleischgabel gut festhalten.

2.  Das Ende mit den Griffen leicht anheben und die Fleischgabel in die Richtung ihrer
Spitzen bewegen. Das befreit die Fleischgabel.

3.  Fleischgabel am anderen Ende nehmen und aus dem Gerat entnehmen.
4. Nehmen Sie alle Produkte von der Fleischgabel.

n@ Siehe You-Tube-Video: “Fri-Jado instruction for unloading chicken from a rotisserie”
[Fri-Jado-Anweisung fur Entladen von Hihnchen].

4.5.2 Herausnahme des V-SpieRes (Zubehor)
Um den V-Spield herauszunehmen, kdnnen Sie wie in Abschnitt 4.5.1 beschrieben vorgehen.

4.5.3 Fleischkorbe entnehmen (Zubehorteile)
Wenn Sie sich nun die Hihnerregale der TG ist es am besten wie folgt zu handeln:

1. Heben Sie leicht die beiden Enden des Hihnerhalter .

2. Bewegen Sie das Gestell in Richtung der linken oder rechten Seite des Gerats.
Dieser Vorgang entriegelt einem Ende der Zahnstange.

3. Bewegen Sie den entsperrten Ende zu sich, und nehmen Sie den Stander aus dem
Gerét.

Je nach Anzahl der vorbereiteten Produkte missen Sie den Korb moglicherweise leeren, bevor er
entfernt werden kann.

4.5.4 Herausnahme des Fleischkorbs (Zubehor)
Sie kénnen dasselbe Prinzip verwenden wie beschrieben in Abschnitt 4.5.3.

Je nach Menge der zubereiteten Produkte missen Sie gegebenenfalls die Kdrbe leeren, bevor Sie
sie entfernen kdénnen.
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4.6 Leeren der Fettschublade

ACHTUNG!

Uberpriifen Sie nach jedem Grillvorgang die Fettschublade und leeren Sie sie
bereits, wenn sie ca. halb voll ist, um ein Uberlaufen zu vermeiden.

ACHTUNG!
@ Das Fett wird nach dem Grillen sofort hei3. Lassen Sie das Fett abklihlen oder

gehen Sie aulerst vorsichtig vor und tragen Sie Handschuhe oder verwenden Sie
Topflappen.

1. Offnen Sie die Tir und ziehen Sie die Fettschublade ca. 130 mm (5 Zoll) heraus.

2.  Stellen Sie einen Eimer oder Behalter der geeigneten Gréfie unter das Ablassventil
und 6ffnen Sie den Handhebel des Ventils.

3.  SchlieRen Sie das Ablassventil nach der Entleerung.

4.  Schieben Sie die Fettschublade vollstandig in den Ofen, wenn Sie sie wieder
einsetzen, um eine Beschadigung des Fensters zu vermeiden.

5. SchlieRen Sie die Tiir.

4.7 Gerat ausschalten
Schalten Sie den Hauptschalter (A3) auf 0
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5. REINIGUNG UND WARTUNG

ACHTUNG!
Das Gerat muss von der Stromversorgung wahrend der Reinigung oder Wartung
und beim Austausch von Teilen getrennt werden.

Verwenden Sie keine aggressiven oder Abrasiven Materialien. Sie beschadigen die
Oberflache und machen es schwerer, Verunreinigungen zu entfernen.

Reinigen Sie die Innenseite, die entfernbaren Teile und das Zubehér gut mit
Reinigungsmittel und Wasser, bevor Sie die Einheit verwenden. Befolgen Sie die
Reinigungsanweisungen wie in diesem Kapitel beschrieben.

Behandeln Sie die auBere Flache des Innenfensters mit einem weichen
Reinigungsmittel um die reflektierende Lage zu schutzen.

Berihren Sie nicht die Halogenlampen mit bloRen Handen. Schitzen Sie heille
Lampen vor kaltem Wasser.

ACHTUNG!
Verwenden Sie niemals einem Wasserschlauch fir die Reinigung. Wasser kann in
das gerat durch die Luftungsschlitze des Gerates eindringen.

5.1 Wartungsplan

Element MaRnahme Frequenz
Innenbereich e Reinigen, sehe Kapitel 5.2. Taglich
Fettauffangschublade | «  Entleeren, sehe Kapitel 5.2. Taglich
Rotor- und e Reinigen, sehe Kapitel 5.2. Taglich
Bodenplatten
Glasscheiben e Reinigen, sehe Kapitel 5.2. Taglich
AuRenbereich e Reinigen, sehe Kapitel 5.3. Wachentlich
e Verwenden Sie Edelstahl Reinigungsspray, um

Flecken zu entfernen, und die Wiederherstellung

der Glanz.
Lufter Blatt e Reinigen, sehe Kapitel 5.4. Monatlich

IS

Aus Hygienegrunden und fur besten Zustand ihres TDR raten wir, einen festen
taglichen Reinigungsplan einzuhalten.

5.2 Tagliche Reinigung

ISy

Der Grill kann am besten gereinigt werden, wenn er noch lauwarm ist. In diesem
Zustand konnen Grillrickstande und Fett leicht entfernt werden.

Die besten Reinigungsergebnisse erreichen Sie mit besonderen Ofen- und
Grillreinigern.

Abdecken der unteren Platten mit Aluminiumfolie vor dem Einsatz spart
Reinigungszeit.

Die Tur hat einen Magnetverschluss. Uberpriifen Sie regelmaRig die Flachen
zwischen der TUr und Grill, und wenn nétig reinigen, um Leckagen zu vermeiden.
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Rotor- und Bodenplatten
e Entfernen Sie den Rotor-und Bodenplatten aus dem Gerat (kein Werkzeug erforderlich).

e Legen Sie die abnehmbaren Teile in einem groRe Spulbehalter geflllt mit heilem Wasser
und eine entsprechende Reinigungsmittel.

e Lassen Sie Teile fur eine Nacht einweichen und reinigen sie die Teile am nachsten Tag.

Fettauffangschublade
e Erstens leeren Sie die Schublade, Siehe Abschnitt .

¢ Reinigen Sie mit "Fri-Jado Clean 'oder Heillwasser mit einem geeigneten Reinigungsmittel.

Innenbereich
o Reinigen Sie die Innenbereich mit Reinigungsmittel oder heilles Wasser mit einem
geeigneten Reinigungsmittel.

e Trocken Sie die Innenraum mit einem trockenen Tuch. Achten Sie darauf das kein Wasser
oder Reinigungsmittel in die Grill bleiben.

Glasscheiben
¢ Offnen Sie die AuRere Glastiiren.

e Reinigen Sie die Scheiben mit Reinigungsmittel oder heiRes Wasser mit einem
Reinigungsmittel.

e Trocken Sie die Scheiben mit einem trockenen Tuch.
o Wenn mdglich, lassen Sie die Glastlren 6ffnen in der Nacht.

5.3  Wbochentliche Reinigung

ACHTUNG!
Das Bedienpaneel kann nur mit einem feuchten Tuch gereinigt werden.

AuBenbereich
o Reinigen Sie die Aulenbereich mit Reinigungsmittel oder heilles Wasser mit einem
Reinigungsmittel.

e Trocken Sie die AuRenbereich mit einem trockenen Tuch.
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5.4 Monatliche Reinigung

ACHTUNG!
Ziehen Sie den Stecker aus der Wandsteckdose.

Reinigen Sie den Luifter Platte und das Lufter Blatt grindlich wie unten beschrieben.

Liifter Platte
e Entfernen Sie die Lufter Platte, indem Sie die beiden Fligelmuttern I6sen. Hinter dem Gitter
ist das Lifter Blatt

¢ Reinigen Sie die Luftungsgitter mit einem Tuch und Grillreinigungsmittel.
o Trocken Sie die Lifter Platte mit einem trockenen Tuch.

=

N Vi

+ oo <
¢

Liifter Blatt
e Sie konnen das Flugelrad entfernen, indem Sie die Fligelmutter am Rad im Uhrzeigersinn
I6sen (Linksgewinde).
e Reinigen Sie die Lufter Fligel mit einem Tuch und Grillreinigungsmittel.
e Trocknen Sie die Lufter Flugel grundlich mit einem trockenen Tuch.

o Achten Sie bei der Montagedarauf, dass die flache Seite im Fllgelradloch richtig tber die
Ventilator Achse geschoben wird.
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5.5 Reinigungsvorschriften fur Oberflachen mit Antihaftbeschichtung

Verschiedene Teile Ihrer Rotisserie haben moglicherweise eine Oberflache mit
Antihaftbeschichtung. Abrieb und atzende Chemikalien verkirzen die Lebensdauer der
Beschichtung. Wenn die Oberflache mit Antihaftbeschichtung jedoch vorschriftsmaRig gepflegt
wird, hat sie eine lange Lebensdauer und ist sie sehr einfach zu reinigen.

Was Sie NICHT tun dirfen:

Benutzen Sie KEINE Scheuerschwamme, Stahlwolle, Scotch-Brite-Schwamme,
Plastikreinigungsschwamme oder andere Schleifreiniger (Scheuerschwamme entfernen auf Dauer
die Beschichtung und flhren zu einer wesentlich kirzeren Lebensdauer der Beschichtung).
Benutzen Sie keine scharfen Gegenstande, z.B. Messer, Gabeln, Kratzer oder Metallgegenstande
jeglicher Art.

Benutzen Sie keine Ofenreiniger.

VORSICHT: Die chemischen Inhaltsstoffe einiger Sterilisatoren kénnen die Antihaftbeschichtung
eventuell angreifen, wenn der Sterilisator nicht auf die empfohlene Starke verdinnt wird. Sie
bewirken dann ein Abschalen der Antihaftschicht.

Versuchen Sie nicht, die Verschmutzung abzubrennen oder abzubacken.

Verwenden Sie das Gerat nicht langer als acht Stunden ohne Reinigung.

Die Reinigung von Oberflachen mit Antihaftbeschichtung (normale Reinigung):
1. Die folgenden Schritte am Ende jedes Kochganges durchflihren.

2.  Die Oberflachen vor dem Reinigen abkuhlen lassen.

3. Geben Sie einen milden Haushaltsreiniger in warmes Wasser und verwenden Sie
ein weiches Tuch oder einen Schwamm, um Fett- und Lebensmittelriickstande
nach dem Abkulhlen der beschichteten Gerateteile zu entfernen.

4. Mit sauberem Wasser abwaschen und trocknen lassen.

5. Ein leichtes Pflanzendl auf die Oberflache auftragen, um die Flache
nachzubehandeln. Kein Pflanzendl.

Die Entfernung hartnackiger Riickstande auf Oberflaichen mit Antihaftbeschichtung:
Das beschriebene Verfahren nicht bei einer normalen Reinigung anwenden.
Nach mehreren Kochgédngen ohne Reinigung lassen sich bestimmte Lebensmittelriickstande
eventuell nur schwer entfernen.
Wenn sich regelmaRig das Problem ergibt, dass Ablagerungen nur mit Mihe zu entfernen sind,
sollten die Reinigungsintervalle verklrzt werden.

1. Mischen Sie die folgende Lésung:

3 Essloffel Bleichmittel

1 Essloffel flissiges Geschirrspilmittel

1 Tasse Wasser

2.  Benutzen Sie einen Schwamm oder ein Tuch, um die Lésung auf die verunreinigten
Flachen aufzutragen. Eventuell mussen speziell fur Kochgerate mit
Antihaftbeschichtung bestimmte ,Plastik”-Waschschwamme benutzt werden, um
hartnackige Rickstande zu entfernen. Benutzen Sie auf keinen Fall einen
Stahlschwamm.

3.  Gut mit sauberem Wasser abspullen und trocknen lassen.
4.  Mit einem pflanzlichen Ol nachbehandeln.
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6. FEHLFUNKTIONEN UND WARTUNG

Bevor Sie sich bei Fehlfunktionen an lhren Lieferanten/Handler wenden, gibt es einiges, das Sie
selbst prifen kdénnen:

e |[stdie Stromversorgung in Ordnung? Sicherungen und Differentialschalter prifen.
e Wurde die Zeituhr richtig eingestellt?

Element Fehlfunktion Moégliche Handlung

Liftung Der Ventilator dreht sich nicht e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

e Offnen Sie die Tur

o Entfernen Sie die Ventilator platte (siehe
Kapitel 5.4) und sehen Sie nach, was die
Ventilator Schaufel blockiert.

Laftung Ventilator laut o Ventilator verunreinigt (siehe Kapitel 5.4)
Lampe Leuchtet nicht o Defekt, siehe Kapitel 6.3.
Ofen Produkt wird nicht gleichmafig e Versuchen Sie es mit einer geringeren
braun Kochtemperatur.
e Sicherungen und/oder Differentialschalter
prufen.
Ofen Der Ofen heizt nicht auf e TuUr 6ffnen und schlielRen.

¢ Sicherungen und Differentialschalter auf der
Stromplatine prufen.

Tar Tur hangt in einem Winkel e Stellen Sie die Tir, siehe Kapitel 6.2

Netzkabel Beschadigt e Austauchen, siehe Kapitel 6.1

6.1 Netzkabel austauschen

ACHTUNG!
Gefahrliche elektrische Spannung.

Um Gefahren vorzubeugen, darf das Netzkabel, wenn es Schaden aufweist, nur vom Hersteller
oder fachlich dazu qualifiziertem Personal ausgetauscht werden.

6.2  Tur Stellen

Auf der Innenseite der Tur, an der Oberseite gibt es eine Einstellschraube. Justierung der Tur geht
wie folgt:
1. Offnen Sie die Tur
2.  Stltzen Sie die Tur an der Unterseite und I6sen Sie die beiden Justierschrauben
der Scharnierplatte oben an der Innenseite der Tir um eine Umdrehung

3. Bringen Sie die Tur in die richtige Position; die Unterseite der geschlossenen Tur
muss parallel zum unteren Gehauserand gerichtet werden.

4, Drehen Sie die Justierschrauben an.
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6.3 Lampe austauschen

ACHTUNG!
Ziehen Sie den Stecker aus der Wandsteckdose.

ACHTUNG!

Berihren Sie die Lampen nicht mit bloRen Handen. Verwenden Sie beim
Auswechseln der Lampe ein sauberes Tuch oder Papiertiicher.

Entfernen Sie jegliche Feuchtigkeit mit Alkohol oder Brennspiritus, sobald die Lampe
abgekdihlt ist.

Schalten Sie das Gerat Aus.
Ziehen Sie den Stecker aus der Wandsteckdose.
Entfernen Sie die Porzellan-Lampenkappen.

Entfernen Sie die Bolzen, mit denen die Lampe befestigt ist, und entfernen Sie die
Lampe.

5. Bringen Sie die Metall-Anschluss streifen der neuen Lampe auf die richtige Lange,
indem Sie an beiden Seiten ein Stlick abschneiden (gleiche Lange wie bei der alten
Lampe).

6. Bringen Sie die Lampe mit dem weifl} angestrichenen Teil nach oben im Grill an.
Halten Sie wahrend der Montage die Anschluss streifen fest, um Schaden an der
Lampe zu vermeiden.

7. Montieren Sie die Porzellan-Lampenkappen.

Ao nN-=
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7. TECHNISCHE DATEN

ACHTUNG!

Die genauen Angaben fir das Gerat finden Sie auf dem Namensschild. Die Daten
der elektrischen Installation konnen von Land zu Land variieren.

Modell TG 4M
Abmessungen

- Breite 825 mm

- Tiefe 540 mm

- Hoéhe 750 mm
Gewicht

- Brutto 87 kg

- Netto 75 kg
Maximale Umgebungstemperatur 35°C
Schalldruck <70 dB(A)

Elektroinstallation

- Spannung 3N~ 400/230 V
- Frequenz 50/60 Hz

- Maximaler Nennstrom 5200 W

- Stromversorgung 9A

- Stecker' CEE-form 16 A
- Kabel Lange Ca. 220m

!Je Nach Land
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8.

ZUBEHORTEILE

Folgendes Zubehdr ist verfugbar:

Fleischgabel
Mehrzweckkorb
V-Spield
Hahner Racks
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Kundendienst
Bei Storungen im Gerat ist die Kundendienstabteilung zu benachrichtigen. Kontrollieren

Sie zuvor Netzzuleitung und Sicherungen.

Wichtig!
Bei Kundendienstkontakten immer Serien-Nr. und Typ (auf Leistungsschild) angeben.

Beer Grill AG
Allmendstrasse 7
CH-5612 Villmergen

Service-Tel. ++41 (0)56 618 78 28
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