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Aﬁ Bei Gasgeruch:
SchlieBen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

Offnen Sie den Deckel.

PwbhN =

Loschen Sie alle offenen Flammen, drehen Sie die Ventile zu Position « e ».

Halten Sie Abstand vom Gerat, und informieren Sie unverziglich die Feuerwehr, falls weiter-

hin Gasgeruch feststellbar ist. Ausstromende Gase kénnen Brande oder Explosionen ver-
ursachen. Dadurch kann es zu ernsthaften Personenschaden, zu tédlichen Unfallen und zu

Sachschaden kommen



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Bitte beachten Sie die nachfolgend aufgefiihrten Hinweise, um jegliche Sicherheitsrisiken auszuschlieBen,
Beschadigungen am Gerat zu vermeiden, sowie einen Beitrag zum Umweltschutz zu leisten. Lesen Sie bitte
alle Sicherheitshinweise bevor Sie den Grill zusammenbauen und benutzen sorgfaltig durch und bewahren
Sie diese fur spatere Fragen auf. Befolgen Sie immer alle Warnungen und Hinweise in dieser Bedienungsan-
leitung. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur Schaden, die durch unsachgemaBe Handhabung und
durch Nichteinhaltung der Sicherheitsvorkehrungen entstanden sind, Alle Vorgaben dieser Bedienungsan-
leitung sind unverandert einzuhalten. Das Gerat wird in dieser Anleitung als Grill bezeichnet.

Beachten Sie folgende Piktogramme:

Achtung Gefahr! Wenn Sie dieses Zeichen in der Bedienungsanleitung finden, bitten und fordern wir
Sie auf, besondere Sorgfalt walten zu lassen.

i Warnung vor heiBer Oberflache! Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflache.
Immer Schutzhandschuhe tragen!

Wichtige Bedienhinweise und Erlduterungen denen Sie besondere Beachtung schenken sollten und
1 die auf besondere Funktionen oder nitzliche Tipps hinweisen.

Das Nichtbeachten dieser Sicherheitshinweise und VorsichtsmaBnahmen kann zu sehr ernsthaften Verlet-
zungen oder zu Sachschaden durch Brand oder Explosion fuhren.

Sicherheit hat Vorrang!

Jeder Bediener muss mit dem Ablauf des Ziindvorgangs vertraut sein. Kinder diirfen den Grill nicht bedie-
nen. Die Montageanleitung ist genau zu beachten. Eine unsachgemasse Montage kann gefahrliche Folgen
haben. Das Gerat muss wahrend des Betriebs von brennbaren Materialien ferngehalten werden. Stellen Sie
den Grill oder die Gasflaschen nie in geschlossene Rdume ohne Bellftung.

ﬁ Der Grill darf nur im Freien benUtzt werden und muss mit einem Sicherheitsabstand von mindestens
1,5 Meter Entfernung von brennbaren Gegenstéanden stehen.

Vorsicht im Umgang mit Gasflaschen!

Stellen Sie nur Gasflaschen mit maximal 5 kg Fullgewicht auf dem dafiir vorgegebenen Flaschenhalter ab,
siehe Montageanleitung. Die maximale Lange des Gasschlauchs darf 1,5 Meter nicht Ubersteigen!

Achten Sie darauf, dass keine undichten Verschraubungen vorhanden sind:
Fiihren Sie vor Inbetriebnahme und nach jedem Gasflaschenwechsel die «Dichtheitspriifung» durch.

Nach Gebrauch die Gaszufuhr an der Gasflasche schlieBBen.

Gasflaschen durfen nicht einer Temperatur von mehr als 50 °C ausgesetzt und nie in einem geschlossenen
Raum oder in Kellergeschossen gelagert werden. Beachten und befolgen Sie die Sicherheitsvorschriften, die
auf den verwendeten Gasflaschen vermerkt sind. Montieren Sie stets die Sicherheitskappe der Gasflasche beim
Transport.

BestimmungsgemafBe Verwendung:

Dieser Gasgrill darf zum Grillen mit Gas fur die Zubereitung von grilloaren Speisen eingesetzt werden. Jede
andere Verwendung ist nicht gestattet und kann gefahrlich sein. Auch die Verwendung des Grills als eine
Feuerstelle ist untersagt.

ACHTUNG: Zugangliche Teile konnen sehr heiB sein. Kinder fernhalten!

BEI VERWENDUNG, DEN GRILL IMMER UBERWACHEN!

Verwenden Sie den ROSLE Grill nur wie beschrieben.
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Gefahrenhinweise

Vor Inbetriebnahme die Bedienungsanleitung lesen!

nen Feuerldscher bereit. Nach Gebrauch die Gaszufuhr an der Gasflasche schlieBen!
Keine leeren oder gefillten Reserve-/Vorratsflaschen unter oder neben dem Grill lagern.

ﬁ Beim Grillen besteht erhdhte Brandgefahr. Halten Sie fur den Fall eines Unfalls oder Missgeschicks ei-

Gasschlauch und Stromkabel von heif3en Teilen fernhalten.
Unndétige Windungen des Gasschlauchs vermeiden.

Vor jedem Gebrauch den Gasschlauch auf Risse, Quetschungen, Verschlei3 und andere Schaden kontrol-
lieren.

Bei Schaden oder wenn nationale gesetzliche Bestimmungen es erfordern, den Gasschlauch auswech-
seln.

Gasgrill nie entziinden, wenn die Haube bzw. der Deckel geschlossen sind.
Niemals wahrend des Entziindens tber den Grill beugen.
Keine Veranderungen am Gerat vornehmen.

A Verwenden Sie keine AnzundflUssigkeit. Das Gerat verfugt Uber einen internen Zindmechanismus!

ACHTUNG! Kinder und Haustiere sollten niemals in der Nahe eines heiBen Grills ohne Aufsicht sein.
Das Gerdt wahrend des Betriebs nicht bewegen.
Tragen Sie zu lhrem Schutz stets Grillhandschuhe.

Nach Gebrauch die Gaszufuhr an der Gasflasche schlieBen und kontrollieren ob die Flammen erlo-
schen sind.

Gefahrenhinweise im Umgang mit Gas

Stellen Sie nach dem Grillen zuerst die Gaszufuhr an der Gasflasche ab und
stellen Sie dann den Drehregler des Gasventils immer auf Position «e».
Achten Sie beim Wechseln der Gasflasche darauf, dass der Drehregler des
Gasventils auf Position «e» steht und die Gaszufuhr an der Gasflasche ge-
schlossen ist. WAX
WICHTIG: Es durfen sich keine Zindquellen in der Nahe befinden. ‘

Kontrollieren Sie nach dem Anschliessen einer neuen Gasflasche die Verbin- \.
dungsteile nach der Anleitung « Prafung auf Dichtheit».

Besteht der Verdacht auf undichte Teile, schliessen Sie die Gaszufuhr an der \ o
Gasflasche und stellen Sie den Drehregler des Gasventils auf Position «e». '\*’ =~

Lassen Sie die gasfuhrenden Teile im Gasfachgeschaft Gberprifen.

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, die Gaszufuhr
zu schlieBen und den Drehregler des Gasventils auf Position «e» zu drehen, bevor Sie den Schlauch entfer-
nen.

Wechseln Sie den Schlauch und den Gasdruckregler alle 2-3 Jahre.

Es muss sichergestellt werden, dass die BelGftungséffnungen des Gasflaschenaufstellraumes nicht verschlos-
sen werden. Nehmen Sie keinerlei Anderungen an den Gasreglern, am Ziinder, am Brenner oder an anderen
Teilen des Grills vor. Besteht der Verdacht auf eine Fehlfunktion, wenden Sie sich an einen Fachmann.

Der Gasschlauch und der Gasdruckregler mussen vorschriftsmaBig (nach beiliegender Montageanleitung)
montiert werden.

Falls die volle Temperatur 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 Boden. Stellen Sie den Grill wédhrend des Betriebs
nie auf Holz oder andere brennbare Flachen.

Das Gerat muss wahrend des Betriebs von brennbaren Materialien ferngehalten werden.

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




Maximale GroBe der Gasflasche

bei Positionierung im Flaschenhalter:

2x17 mm

max. 500 mm

(%

max. 245 mm

Montage von Schlauch und Druckregler

Der Druckregler muss mit den Standards EN 12864 oder EN 16129
in der aktuellen Version sowie mit den nationalen Bestimmungen
konform sein.

A) Schlauchanschlussstiick befestigen - fiir Deutschland, Osterreich,
die Schweiz

Die einzelnen Elemente der Mehrfachverbindung werden mit einem %" BSP AuBengewinde befestigt.

Mithilfe eines Schraubenschlissels werden Schlauch und Druckregler an den Gasgrill angepaf3t. Achten Sie
darauf, dass Sie die Verbindungstiicke nicht zu fest anziehen.

B) Montage des Schlauchs — fur BE, DK, ES, FI, NL, NO, SE, FR, GB, IE, IT, LU :]DD:”:”:U]

Im Lieferumfang ist ein Universaladapter enthalten, um einen Gasschlauch inklusive
Druckregler (nicht im Lieferumfang) mit dem Gasgrill verbinden zu kénnen.

Befestigen Sie den Universaladapter an dem %" BSP AuBBengewinde.

Mithilfe eines SchraubenschlUssels festziehen. Achten Sie darauf, dass B)
Sie den Adapter nicht zu fest anziehen.

Benutzen Sie passende Schlauchklemmen oder Zwei-Ohr Schlauchklem-
men um den Schlauch am Adapter zu befestigen und ziehen Sie die
Klemmen gut an.

Nachdem Sie die Verbindung vom Gasschlauch/ Druckregler zum Gas-
grill montiert und kontrolliert haben, die Gasflasche aufdrehen und
Verbindungselemente auf undichte Stellen kontrollieren. Achten Sie
darauf, dass Sie sich wahrend dieses Vorganges von eventuellen Ziind-
quellen fernhalten.

Kontrolle Gasdichtheit vor Gebrauch des Grills

Wichtig: Verwenden Sie niemals eine offene Flamme, um zu Uberprifen, ob es undichte Stellen an
den Verbindungsstiicken gibt. Wenn Sie Gas riechen, Gasflasche sofort zudrehen.

Wenn Sie den Gasgrill in Betrieb nehmen, zu Beginn einer neuen Saison oder wenn Sie die Gasflasche
ausgetauscht haben, mussen Sie den Gasgrill auf undichte Stellen hin kontrollieren.

Vorgang:
Gasflasche aufdrehen
Drehen Sie alle Gasventile auf Position «e».

Tragen Sie eine Seifenlésung aus einem Teil flissigem Reinigungsmittel und einem Teil Wasser auf alle
Gasverbindungsstlicke auf.

Wenn Seifenblasen entstehen, bedeutet das, dass es eine undichte Stelle gibt. Diese Stelle aufs Neue gut
festziehen oder wenn nétig, reparieren.

Verwenden Sie bei der Uberprifung auf undichte Stellen auf keinen Fall eine offene Flamme.
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Wenn Sie Gasgeruch wahrnehmen und Sie keine undichte Stelle am Grill feststellen kdnnen drehen
Sie die Gasflasche zu, demontieren Sie den Schlauch und wenden Sie sich sofort an ihren Lieferanten
oder das Geschaft, in welchem Sie das Gerat gekauft haben.

Sicherheitshinweise Gasflasche

e Wenn Sie die Gasflasche auswechseln, halten Sie sie von méglichen Zindquellen fern.
e Nicht rauchen wenn Sie mit Gasflaschen hantieren.

e Lagern Sie Gasflaschen nie in geschlossen Raumen.

e Lagern Sie Gasflaschen nur in gut beltfteten Raumen, von direkter Hitze fernhalten.

e Die Gasflasche kénnen Sie entweder ins Gehause oder auf einen nicht entflammbaren ebenen Boden
neben Ihren Gasgrill stellen.

e Die Gasflasche immer senkrecht stellen.

e SchlieBen Sie den Gashahn, wenn der Grill nicht benutzt wird und verwenden Sie, wenn vorhanden, ei-
nen SicherheitsverschluB, um eventuelle Leckagen zu vermeiden.

e Setzen Sie Gasflaschen niemals GbermaBiger Hitze aus.
e Wechseln Sie die Gasflasche nur in gut durchlifteten Bereichen aus.

e Basteln Sie niemals selber an einem Verbindungselement von Gasflaschen herum. Wenden sie sich an
den Fabrikanten oder an einen autorisierten Fachbetrieb.

e \Wenn das Gas in der Gasflasche zur Neige geht, kdnnen Sie sie von einem autorisierten Fachbetrieb
nachfullen lassen oder umtauschen.

e Dort wird die Gasflasche bis 85 Vol.-% betankt, damit der Druck bei Temperaturerhéhungen nicht zu
hoch wird.

e Lassen Sie die Gasflasche alle 10 Jahre an einem autorisierten Fachbetrieb aufs Neue Uberprifen. Die
Prifungsdaten sind auf die Flasche aufgepragt.

e FlUssiggas ist ein petrochemisches Produkt wie Kraftstoffe und Erdgas. Es ist bei gewdhnlichen Tempera-
turen und Dricken gasférmig. Unter entsprechendem Druck, z. B. in einer Gasflasche, ist es flUssig.
Wenn der Druck weggenommen wird, verdampft die FlUssigkeit sofort und wird zu Gas.

e Das Gas hat einen ahnlichen Geruch wie Erdgas. Sie sollten diesen Geruch kennen.

e Das Gas ist schwerer als Luft. Ausstromendes Gas kann sich an tiefer gelegenen Stellen ansammeln und
verteilt sich dann nicht.

e Die Gasflasche muss immer stehend eingebaut, mit Sicherheitskappe transportiert und gelagert werden.
Gasflaschen durfen nicht fallengelassen werden und mussen immer mit Vorsicht behandelt werden.

e Lagern und transportieren Sie Gasflaschen nie an Orten, an denen Temperaturen Uber 50°C auftreten
kénnen (z.B. im Auto). Fur den fachgerechten Transport von Gasflaschen kontaktieren Sie den Gasfach-
handler.

e Behandeln Sie “leere” Gasflaschen genauso vorsichtig wie volle. Auch wenn sich in der Gasflasche keine
Flassigkeit mehr befindet, kann noch ein Gasdruck in der Flasche vorhanden sein. SchlieBen Sie immer
das Ventil an der Flasche, bevor Sie die Flasche vom Gerat trennen.

e Verwenden Sie beschadigte Gasflaschen nicht. Verbeulte oder rostige Gasflaschen bzw. Gasflaschen mit
beschadigtem Ventil stellen eine Gefahr dar und mussen sofort durch eine intakte Flasche ersetzt wer-
den.

e Der Anschluss ftr den Schlauch an der Gasflasche muss bei jedem Anschluss der Gasflasche an das Gerat
auf Leckagen getestet werden.

e Stellen Sie sicher, dass der Gasdruckregler so angebracht ist, dass die kleine BeltGftungséffnung nach un-
ten zeigt und kein Wasser in die Offnung eindringen kann. Diese Beltftungséffnung muss sauber und
frei von Schmutz, Fett, Insekten usw. sein.



Gas-Dichtheitsprifung

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

@
1 Siehe Beschreibung auf S. 12.

Was sind Propangas/Butangas?

Propan und Butan sind Brenngase, die bei etwas hoherem Druck in flissigen Zustand Ubergehen. Flissiggas
[aBt sich leicht, z.B. in Gasflaschen, transportieren.

Sind alle Fliissiggase gleich?

Nein. Liquid Petroleum Gas ist bekannt als LPG und wird in Autos verwendet. Propan- und Butangas werden
nur in Haushaltsgeraten verwendet. In dieser Anleitung handelt es sich nur um Propan-oder Butangas.

Wie unterscheiden sich Propan- und Butangas vom Naturgas?

Propan- und Butangas sind Naturgasen dhnlich. Sie sind alle farblos, nicht-giftig und sind Umweltneutral
bei der Verbrennung. Es gibt aber einen wichtigen Unterschied, Propan- und Butangas sind schwerer als
Luft. Wenn das Gas ausstromt,verfliegt es nicht, sondern sammelt sich und bildet Lachen auf dem Boden
oder im Boden lhres Gerates.

Wichtige Bedienhinweise

ﬁ Nicht in geschlossenen Raumen verwenden, anderenfalls sammeln sich giftige Dampfe an, die zu
schweren oder gar todlichen Verletzungen fuhren kénnen.

Verwenden Sie diesen Grill ausschlieBlich im Freien an einem gut beltfteten Ort. Verwenden Sie den
Grill nicht in einer Garage, in einem Gebaude, in Verbindungsgangen zwischen Gebauden oder an
anderweitig umbauten Orten.

e Betreiben Sie den Grill niemals unter brennbaren Dachern, Unterstanden usw.

e Eine unsachgemaBe Montage kann Gefahren verursachen. Halten Sie sich bitte genauestens an die se-
parat beiliegende Montageanleitung. Verwenden Sie diesen Grill erst, wenn alle Teile ordnungsgemaf
montiert sind und nach Durchftihrung der Dichtheitsprifung. .

e Gehen Sie beim Umgang mit dem Grill entsprechend vorsichtig vor. Der Grill erhitzt sich beim Grillen.
Lassen Sie den Grill wéhrend der Verwendung nie unbeaufsichtigt.

e Dieser Grill wird sehr heif3 und sollte wéhrend des Betriebes nur mit Grillhandschuhen und nur an den
zur Bedienung notwendigen Stellen angefasst werden. Fassen Sie wahrend des Heizbetriebes den De-
ckel des Grills ausschlieBlich an dem vorgesehenen Griff an.
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Sorgen Sie dafur, dass die Schlitze hinten an der Haube immer frei sind. Verwenden Sie weder Lavasteine
noch Holzkohle ftr lhren Grill.

Um das Risiko ernsthafter Verbrennungen zu vermeiden, sollten Sie sich niemals Gber den gedffneten
Grill beugen oder mit den Handen den Grillrost berthren. Bertihren Sie nur Griffe, nicht die Oberflachen.

Falls unkontrollierte Stichflammen auftreten, nehmen Sie das Grillgut aus den Flammen und
schlieBen Sie den Deckel bis die Flammen nachlassen.

o Entfernen Sie Uberschissiges Fett vom Grill, um Fettbrand zu verhindern.
o Verwenden Sie die Grillabdeckung erst, wenn der Grill vollstandig abgekihlt ist.

o Decken Sie niemals die gesamte Kochflache ab, wenn der Grill heif3 ist. Lassen Sie mindes-
tens 5 cm Platz neben und hinter dem Grillgehause.

o Tragen Sie beim Grillen stets Grillhandschuhe.

o Warten Sie, bis der Grill abgekUhlt ist, bevor Sie ihn transportieren.
o Keine Verdanderungen am Gerat vornehmen.

o Beschadigte Gerate bzw. beschadigte Zubehorteile dirfen nicht mehr verwendet werden.

] Der Hersteller kann nicht fur Schaden haftbar gemacht werden, die durch unsachgemafen,
leichtsinnigen oder nicht bestimmungsgemaBen Gebrauch entstehen.

. Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung fir Schaden, die bei der Benutzung des Ge-
rates auftreten sowie fir Beanstandungen Dritter. Nur fiir den privaten Gebrauch!

Verwenden Sie diesen Grill nur in einer Entfernung zu brennbarem und hitzeempfindlichem Material
von mindestens 1,5 m. Brennbare Stoffe sind beispielsweise (jedoch nicht ausschlieBlich) Holz, behandel-
te Holzbdéden, Holzterrassen und Holzvorbauten. Lagern Sie keine brennbaren Gegenstande unter lhrem
Grill. Lassen Sie keine verpackten Lebensmittel auf oder in der Nahe lhres Grills liegen.
Beim Zubereiten von Speisen und beim Umgang mit dem Thermometer oder Deckel sollten Sie immer
Grillhandschuhe tragen.
Tragen Sie wahrend des Anziindens oder der Verwendung des Grills keine Kleidung mit locker fliegen-
den Armeln.
Schitzen Sie sich vor Funken und heiBBen Fettspritzern. Zum Schutz der Kleidung empfehlen wir das Tra-
gen einer Grillschlrze.
Platzieren Sie den Grill stets auf einer stabilen, windgeschitzten ebenen Flache.
Probieren Sie niemals durch Berihren von Grill- oder Rosten, ob diese warm sind.
GieBen Sie kein Wasser zur Unterdrickung von Stichflammen in den Grill.
Verwenden Sie Grillbesteck mit langen, hitzebestandigen Griffen.
Halten Sie die Grillflache frei von entflammbaren Gasen und Fllssigkeiten (z.B. Kraftstoff, Alkohol, usw.)
und von anderen brennbaren Materialien.
Halten Sie Elektrokabel fern von den heiBen Flachen des Grills und von stark frequentierten Bereichen.
Durch den Konsum von Alkohol und/oder verschreibungspflichtigen oder nicht verschreibungspflichti-
gen Medikamenten kann die Fahigkeit des Anwenders zum ordnungsgemaBen Zusammenbau und zum
sicheren Bedienen des Grills beeintrachtigt werden.
Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen
benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fir ihre Sicherheit zustandige Person beaufsich-
tigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.
Der ROSLE Grill ist nicht fur die Montage in oder auf Caravans, Campingwagen und/oder Booten vorge-
sehen.
Es durfen nur Original-Ersatzteile verwendet werden.
Niemals die Grillkammer mit Folie auslegen. Dies kénnte dazu flhren, dass das Fett nicht ablaufen kann,
sich auf der Folie sammelt und zu brennen anfangt. Verwenden Sie stattdessen Tropfschalen, um aus
dem Fleisch heraustropfenden Saft aufzufangen.
Verwenden Sie unter keinen Umstanden brennbare Flissigkeiten zum Zinden. Zuwiderhandlung kann
zu Stichflammen und Explosionen fihren.
Verwenden Sie keine scharfen und spitzen Gegenstande zum Reinigen der Grillroste. Die Oberflache
kann sonst beschadigt werden.
Bewegen Sie den Grill nicht Gber gréBere Absatze/Treppenstufen oder sehr unebenes Gelande.
Der Grill muss regelmaBig grindlich gereinigt werden.
An Bauteilen, die vom Hersteller oder seinem Vertreter versiegelt wurden, dirfen keine Manipulationen
vorgenommen werden.



Verwenden Sie keine scharfen Reiniger auf den Grillrosten oder auf dem Grill. Die Oberflache kann sonst
beschadigt werden.

Um das Grillgut und den Grill zu schitzen, sollte keine hohere Temperatur als 350°C/ 662°F erreicht wer-
den. Zu hohe Temperaturen kénnen Grillteile verformen.

Entstehende (chemische/giftige) Nebenprodukte wahrend des Grillprozesses kénnen, insbesondere
@ bei unsachgemaBer Handhabung zu gesundheitlichen Schaden fuhren. Diese kdnnen zu Krebs,
Schwangerschaftsproblemen und anderen Folgeschaden fuhren.

Anschluss Gasflasche

Stellen Sie sicher, dass das Ventil der Gasflasche geschlossen ist entsprechend der Markierung
auf der Gasflasche.

Suchen Sie nicht mit Hilfe einer offenen Flamme nach Gaslecks. Stellen Sie vor der Uberprifung
auf Lecks sicher, dass sich keine Funken oder offenen Flammen in der Nahe befinden. Funken
oder Flammen kdénnen eine Explosion auslésen, die zu schweren oder gar tédlichen Verletzun-
gen und zu Sachschaden fuhren kann.

@ Dic verwendeten Gasdruckregler besitzen eine Uberwurfmutter mit Linksgewinde zum Verschrauben
mit dem Gasflaschenventil. Befolgen Sie die jeweiligen Anweisungen fir den Anschluss des Reglers.

Beleuchtung Drehregler

¢ Legen Sie die 4 Batterien des Typs AA — 1,5 V in das Batteriefach im Inneren des Stauraumes ein.

» Offnen Sie dazu die Turen auf der Vorderseite wie in der Abbildung sichtbar. Bitte beachten Sie die richti-
ge Polung jeder Batterie.

¢ SchlieBen Sie den Deckel.

e Zum Einschalten der Beleuchtung dricken Sie die Taste 5 (S. 11) auf der rechten Seite des Bedienpanels.
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Sehr geehrter ROSLE-Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fir den hochwertigen Grill aus dem Hause ROSLE entschieden haben. Eine gute
Wahl. Und eine Entscheidung fir ein langlebiges Qualitatsprodukt. Damit Sie Uber viele Jahre Freude haben,
lesen Sie bitte die folgenden Produktinformationen, Hinweise zur optimalen Handhabung und Pflege sowie
Sicherheitsempfehlungen.

Alle Vorteile auf einen Blick:

e Grillflache: Videro G3: 60 x 45 cm = 2.700 cm?
Videro G4: 70 x 45 cm = 3.150 cm?
Videro G4-S: 70 x 45 cm = 3.150 cm?
Videro G6: 92 x 45 cm = 4.162 cm?
e Brenner aus Edelstahl mit je 3,5 kW
e Deckelthermometer
e Deckel mit Glaseinsatz zum Einblick in den Garraum
e Beleuchtete Drehregler
e Jet Flame ZUndsystem
* Integrierter Seitenbrenner mit 3,0 kW
e Extra heiBe Steak Zone (optional)
e Stauraum fUr Gasflaschen bis 5 kg und Zubehor
e Komfortable Arbeitshohe von 90 cm
e GroBe, arretierbare Lenkrollen ermdglichen ein problemloses Mandvrieren des Grills
e Brennkammer aus porzellanemailliertem Stahl
e Stabile Grillroste aus emailliertem Gusseisen fur Strapazierfahigkeit und Langlebigkeit
e Einfache, schnelle Montage
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Der ROSLE-Grill im Detail

1
2
_ 3
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Abb.:
Videro G4-S schwarz
Detail Videro G4-S Detail Videro G6

Bedienelemente

1 Deckelthermometer 7 Stauraum
2 Deckel mit Glaseinsatz 8 Batteriefach fur Beleuchtung
3 Gasventil Hauptbrenner mit Jet Flame Zind- 9 Rollen mit Bremse
system
4 Integrierter Seitenbrenner 10 | Tropfschale (Entnahme nach vorne)
5 Schalter fiir Drehregler-Beleuchtung 11 Steak Zone im Seitentisch mit Drehregler und

elektronischer Zindung

*) Bei Videro G6:

6 Gasventil Seitenbrenner 12 | Steakzone im Hauptgrillbereich integriert
mit Drehregler und Piezoziindung Jetflame
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Inbetriebnahme vor dem Grillen

@ Sstellen Sie den ROSLE-Grill auf einen geraden und stabilen Untergrund. Achten Sie vor dem Grillen

darauf, dass das Fettauffangblech richtig eingesetzt ist.

Uberprufen Sie vor jeder Nutzung des Grills den Schlauch der Gaszuleitung auf Knicke, Risse, Abnut-
zung oder Einschnitte. Sind Beschadigungen am Schlauch feststellbar, darf der Grill nicht verwendet
werden.

Ersetzen Sie den Schlauch nur durch einen zugelassenen Ersatzschlauch.

Brennen Sie vor der erstmaligen Anwendung den Grill mindestens 30 Minuten bei geschlossenem
Deckel aus. Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen, empfehlen wir lhnen, den Grill , freizubren-
nen”, um eventuelle Rickstande aus dem Produktionsprozess zu entfernen.

Vor dem ,,Freibrennen” entfernen Sie bitte die Aufkleber auf der Scheibe und dem Seitenbrenner.
Wenn Sie dies nicht tun, kénnen diese beim Erhitzen schmelzen und sind nur noch schwer wieder vom
Metall zu entfernen.

Entnehmen Sie die Grillroste und waschen Sie diese mit einem milden Reinigungsmittel ab.

Legen Sie die Grillroste wieder ein.

Schalten Sie den Grill ein und lassen Sie ihn bei einer Temperatur von 230° C bei geschlossener Haube
ca. 20 Minuten heizen. Nach dem Freibrennen schalten Sie das Gerat aus.

Gas-Dichtheitspriifung

Wahrend des Prifens auf Dichtheit diirfen sich keine Ziindquellen in der Néhe
befinden. Dies gilt auch furs Rauchen. Priifen Sie die Dichtheit nie mit einem
brennenden Streichholz oder einer offenen Flamme und immer im Freien! Pri-

fung bei der Montage des Schauches an den Gasgrill, nach jedem Anschluss, Austausch
der Gasflasche und mindestens einmal jahrlich durchftihren!

1.
2.
3.

4.

Stellen Sie das Gasventil auf Position « ® ».
Offnen Sie die Gaszufuhr an der Flasche.

Streichen Sie samtliche gasfiihrenden Teile (Verbindung Gasflasche, Gasdruckregler, Gasschlauch, Ver-
bindung am Ventil) mit einer Seifenlésung ein (ca. 50 % flussige Seife / 50 % Wasser).
Alternativ verwenden Sie ein Lecksuchspray.

Bilden sich feine Blasen der Seifenldsung deutet dies auf eine undichte Stelle hin.

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

5.
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Beseitigen Sie die Leckstellen durch Festziehen der Verbindungen, wenn dies mdglich ist, oder ersetzen
Sie die defekten Teile.

Wiederholen Sie Schritt 1 und 2.
Lassen sich die Leckstellen nicht beheben, wenden Sie sich an Ihren Grillfachhandler.



Ziinden der Brenner

Jet-Flame-Ziindsystem

Auf der Zindposition der Brenner horen Sie den ,Klick” des Jet-Flame-Zindsystems.

Ziundvorgang:
1.

Bevor Sie den Zindvorgang beginnen mussen ALLE Regelschalter auf Positi-
on « ® OFF » stehen.

2. ACHTUNG: Offnen Sie den Deckel bevor Sie den Grill entziinden.

3. Drehen Sie die Gasflasche auf.

4. Drucken Sie das rechte Ventil 3 nach innen und drehen Sie es langsam gegen
den Uhrzeigersinn zu Position "MAX" oder bis Sie den “Klick” héren.

5. Das l6st den Zindfunken aus. ...

6. Wenn der Brenner nicht sofort entziindet, das Ventil wieder zu « ¢ » drehen, N
3 Minuten warten, bis das angestaute Gas verfluchtigt ist und Zindvorgang wiederholen.

7. Wenn der rechte Brenner entziindet worden ist, kann der daneben liegende Brenner aufgedreht wer-
den und wird somit automatisch entziindet. Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis alle Brenner oder die
Brenner die Sie benutzen méchten entzindet sind.

¢ Je nach individuellem Bedarf kdnnen Sie die Flamme jetzt mit dem Ventil regulieren. Zu "MIN" drehen
Sie das Ventil gegen den Uhrzeigersinn.

e Wenn es nicht gelingt, den Gasgrill zu entziinden, siehe Abschnitt: Fehlerbehebung.

e Sie kdnnen das Zindungsystem optisch Uberprifen: schauen Sie dazu seitlich zu den Warmeverteilern.
Es mUssem Flammen erkennbar sein.

e WICHTIG Nach Gebrauch alle Ventile und auch die Gasflasche zudrehen.

@

1 Auf diese Weise kénnen alle Brenner geziindet werden..

Manuelle Ziindung

Ziinden Seitenbrenner

Der Grill kann in Ausnahmefallen auch per Streichholz entziindet wer-
den

Verwenden Sie dazu ein mindestens 90 mm langes Streichholz und
halten Sie das brennende Streichholz an das Zindloch rechts.

Nie Uber den gedffneten Grill beugen! Halten Sie immer einen
Mindestabstand von 30 cm zur ZUndungséffnung, wenn Sie den Grill ziinden. Achten Sie auf Gesicht,
Haare, loose, flatternde Kleidungsstlicke etc.

Offnen Sie den Deckel des Seitenbrenners, bevor Sie den Seitenbrenner entziinden.
Drehen Sie die Gasflasche auf.

Driicken Sie das Ventil 6 nach innen und drehen Sie es gegen den Uhrzeigersinn zu Position "MAX". Das
[6st den ZUndfunken aus.

Wenn der Brenner nicht sofort entziindet, das Ventil wieder zu « ® » drehen, 3 Minuten warten, bis das
angestaute Gas verflichtigt ist und Zindvorgang wiederholen.

Verwenden Sie ein Streichholz zum Entzinden, wenn der Zinder keine Funken schlagt.
Zu "MIN" drehen Sie das Ventil gegen den Uhrzeigersinn.

Je nach individuellem Bedarf kénnen Sie die Flamme jetzt mit dem Ventil regulieren.
Wenn es nicht gelingt, den Gasgrill zu entziinden, siehe Abschnitt: Fehlerbehebung.
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Brenner loschen

Drucken Sie den Drehregler fur den jeweiligen Brenner und drehen Sie diesen im Uhrzeigersinn auf «e».

A SchlieBen Sie die Gaszufuhr an der Flasche.

Einfache Schritte zum Grillprofi

Lesen Sie sich das Rezept durch und beachten Sie die spezifischen Hinweise auf den folgenden Seiten.

Prifen Sie vor der Verwendung die Auffangschale auf Fettansammlungen. Entfernen Sie GlbermaBiges
Fett, um einen Fettbrand in der herausnehmbaren Auffangschale zu vermeiden.

Heizen Sie den Grill bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten lang auf Position "MAX" vor.
Loéschen Sie den Brenner stets nach dem Grillen. SchlieBen Sie die Gaszufuhr an der Flasche.
Lassen Sie den Grill immer ganz auskihlen und reinigen Sie ihn erst nach vollstandiger Abkihlung.

Versuchen Sie nicht, Zeit zu sparen, indem Sie die Speisen zu frih auf den Grill legen, wenn dieser noch
nicht die richtige Grilltemperatur erreicht hat.

Verwenden Sie einen Grillwender oder eine Grillzange, aber keine Gabel. Es entweicht Bratensaft und
somit Aroma, welches das Grillgut austrocknen lasst.

Prifen Sie, ob das Grillgut auf den Grill passt, bevor Sie den Deckel schlieBen. Ideal ist ein Abstand von
ca. 2 cm zwischen den einzelnen Speisen.

Offnen Sie den Deckel nicht immer wieder, um nach dem Grillgut zu schauen. Bei jedem Anheben des
Deckels geht Warme verloren, d.h. das Grillgut braucht [anger, um auf den Tisch zu kommen.

Drehen Sie das Grillgut nur ein Mal um, wenn es das Rezept verlangt.

Wenn Sie den Deckel des Grills schlieBen reduzieren die Garzeit und Sie erhalten bessere Grillergebnis-
se.

Drlicken Sie Speisen, wie z.B. einen Burger nie flach. Dadurch wird der Fleischsaft herausgepresst und
das Grillgut trocknet aus.

Wenn Sie lhre Speisen leicht mit Ol bestreichen, werden sie gleichmaBiger braun und kleben nicht am
Grillrost. Pinseln oder sprihen Sie nur lhr Grillgut mit Ol ein und nicht den Grillrost.

. Waschen Sie Ihre Hande und das Besteck grindlich mit heiBem Wasser und Spulmittel, bevor und

nachdem Sie mit frischem Fleisch, Fisch oder Gefllgel hantieren. Sie kdnnen alternativ auch Ein-
weghandschuhe verwenden.

Legen Sie niemals gekochte Speisen auf die gleiche Platte, auf der sich rohe Speisen befunden ha-
ben.

Tauen Sie Ihr Grillgut nicht bei Raumtemperatur, sondern nur im Kthlschrank auf.
In der Grillanleitung in dieser Broschire auf S. 20 finden Sie empfohlene Garzeiten.

Steak Zone

Die Steak Zone mit einem Infrarotbrenner ist ideal fir alles Kurzgebratene, wie z.B. Steaks & Co., um bei ca.
800°C ein knuspriges Ergebnis mit einem schénen Branding zu erhalten.

lichst windgesch(itzt ist, da starke Winde die Leistung beeintrachtigen kénnen.

@ Verwendung der Steak Zone: Der Gasgrill sollte so positioniert werden, dass die Steak Zone moég-
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Die Infratrotbrenner erzeugen eine sehr intensive Hitze - Grillgut nicht unbeaufsichtigt auf dem
Brenner lassen, da es schnell anbrennen kann. Bei Verwendung der Infrarotbrenner auf hoher Flam-
me den Deckel offen lassen. Die intensive Hitze sorgt fur ausreichende Brattemperaturen auch bei
gedffnetem Deckel. Dies erlaubt auch das bessere Uberwachen des Grillguts, um Anbrennen zu ver-
meiden.

Den Grillrost der Steak Zone nie als Ablage fur gebratenes Grillgut verwenden. FlUssigkeiten und
Fett tropfen in die Keramik und verstopfen diese, das wird zu einer fehlerhaften Funktion fuhren.

Nie Uber den gedffneten Grill beugen! Halten Sie immer einen Mindestabstand von 30 cm zur ZUn-
dungsoffnung, wenn Sie die Steak Zone ziinden. Achten Sie auf Gesicht, Haare, loose, flatternde
Kleidungsstiicke etc.



Anwendung / Inbetriebnahme Steak Zone im Seitentisch (optionale Ausstattung)

Offnen Sie den Deckel der Steak Zone, bevor Sie diese entziinden.
Die Steak Zone ist mit einem Grillrost ausgestattet, welcher auf zwei Hohen einsetzbar ist.

Die niedrigere Position kann wie ein normales Gaskochfeld verwendet werden und eignet sich zur Zu-

bereitung von SoBen, Suppen usw. Der empfohlene Durchmesser fir Pfannen und Toépfe ist 25 bis
30 cm.

Die hohere Position eignet sich zum Braten von Fleisch. Bitte vor Ziindung der Steak Zone entsprechend
einsetzen.

ren Position befindet.

ﬁ Die Abdeckung der Steak Zone kann nur geschlossen werden, wenn sich der Grillrost auf der unte-

E

Drehen Sie die Gasflasche auf.
Drlcken Sie das Ventil 11 nach innen und drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn zu Position "MAX".

Zunden Sie nun durch Drlcken des elektronischen Ziinders die Steak Zone. Halten Sie diese solange ge-
drtckt bis der Brenner brennt.

Verwenden Sie ein Streichholz zum Entzinden, wenn der Zinder keine Funken schlagt.

Zu "MIN" drehen Sie das Ventil gegen den Uhrzeigersinn.

Je nach individuellem Bedarf kénnen Sie die Flamme jetzt mit dem Ventil regulieren.

Betreiben Sie den Grill bei offener Abdeckung fiir 5 Minuten oder bis die Keramik-Brenner rot glihen.
Fleisch oder anderes Grillgut auf den Grill legen und gemaB Rezept grillen.

Nach Geschmack und Garstufe auf hoher, mittlerer oder niedriger Temperatur weitergrillen und die
Speisen oft wenden. Alternativ die Speisen von der Steak Zone auf den Hauptgrillbereich verlegen, den
Deckel schlieBen und auf 120 - 160 °C langsam fertig garen.

é Seitenbrennerabdeckung nicht schlieBen, solange der Grill in Betrieb oder noch heif3 ist.

Den Grillrost nicht verstellen, solange er hei3 oder in Betrieb ist.

Seitenbrenner NICHT zum Frittieren verwenden, da das Kochen mit Ol zu gefahrlichen Bedingungen
fuhren kann.

Der Infrarotbrenner ist mit einer Fett- Auffangschale ausgestattet. Diese kann nur eine geringe
Menge von abtropfendem Fett aufnehmen.

Zur Vermeidung von Fettbranden muss die Fett-Auffangschale nach jeder Verwendung gereinigt
werden.

Anwendung / Inbetriebnahme Steak Zone im Hauptgrillbereich (optionale Ausstattung)

Offnen Sie den Deckel des Grills.
Drehen Sie die Gasflasche auf.

Drlcken Sie das Ventil 12 nach innen und drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn zu Position "MAX",
das |6st den Zindfunken aus.

Wenn der Brenner nicht sofort entziindet, das Ventil wieder zu « ¢ » drehen, 3 Minuten warten, bis das
angestaute Gas verfllchtigt ist und Zindvorgang wiederholen.

Verwenden Sie ein Streichholz zum Entzinden, wenn der Zinder keine Funken schlagt.

Zu "MIN" drehen Sie das Ventil gegen den Uhrzeigersinn.

Je nach individuellem Bedarf kénnen Sie die Flamme jetzt mit dem Ventil regulieren.

Betreiben Sie den Grill bei offenem Deckel fir 5 Minuten oder bis die Keramik-Brenner rot glihen.
Fleisch oder anderes Grillgut auf den Grill legen und gemaB Rezept grillen.

Nach Geschmack und Garstufe auf hoher, mittlerer oder niedriger Temperatur weitergrillen und die
Speisen oft wenden. Alternativ die Speisen von der Steak Zone auf den Hauptgrillbereich verlegen, den
Deckel schlieBen und auf 120 - 160 °C langsam fertig garen. Die Steak Zone abschalten und auf « ¢ »
drehen.

. Wenn es nicht gelingt, die Steak Zone zu entziinden, siehe Abschnitt Fehlerbehebung.
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Die Infratrotbrenner erzeugen eine sehr intensive Hitze - Grillgut nicht unbeaufsichtigt auf dem
Brenner lassen, da es schnell anbrennen kann. Bei Verwendung der Infrarotbrenner auf hoher Flam-
me den Grilldeckel offen lassen. Die intensive Hitze sorgt fir ausreichende Brattemperaturen auch
bei geéffnetem Deckel. Dies erlaubt auch das bessere Uberwachen des Grillguts, um Anbrennen zu
vermeiden.

Schutz der Steak Zone

Der Brenner ist fUr eine lange Lebensdauer ausgelegt. Es sind jedoch einige MaBnahmen erforderlich, um
Risse in den keramischen Brenneroberflachen zu vermeiden, die zu Brennerfehlfunktionen fihren kénnen.

e Die Keramik-Brenner dirfen niemals direkt mit Wasser in Berihrung kommen. Darum darf kein Wasser
auf den Grill geschUttet werden, um ein Aufflammen zu l6schen. Wenn bei abgestelltem Grill die Kera-
mik oder das Innere eines Brenners nass wird, kann die Keramik durch den Druck des Wasserdampfs rei-
Ben, wenn der Grill wieder benutzt wird. Den Grill nicht im Freien betreiben, wenn es regnet. Ist die Ke-
ramik nass, Brenner aus dem Grill ausbauen. Umgekehrt hinlegen, damit das Wasser ablaufen kann. Im
Haus grindlich trocknen lassen.

e Die Keramik-Brenner niemals mit harten Gegenstanden in Kontakt bringen oder berthren. Beim Ab-
nehmen und Einsetzen des Grillrosts ist Vorsicht geboten. Fallt solch ein Gegenstand auf die Keramik,
wirde diese wahrscheinlich reiBen.

e Kaltes Wasser (Regen, Rasensprenger, Gartenschlauch usw.) von den Keramik-Brennern fernhalten.
e GroBe Temperaturunterschiede kénnen zu Rissen in der keramischen Oberflache fihren.

e Schlechte BeltGftung des Grills — Die heif3e Luft muss aus dem Grill entweichen kénnen, damit die Bren-
ner richtig funktionieren. Bei schlechter Beltftung kommt es zu Sauerstoffmangel, was zu Flammen-
rackschlagen fuhrt. Wenn dies wiederholt passiert, rei3t die Keramik. Darum sollte niemals mehr als
75% der Grillflache mit Vollmetall (d.h. von einem Grillblech oder einer groBen Pfanne) abgedeckt sein.

. Schaden, die aufgrund der Nichtbefolgung dieser MaBnahmen entstehen, unterliegen nicht der

1 Garantiepflicht.
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Garen mit dem ROSLE Grill

Vorbereiten des Grills

Stellen Sie nur Gasflaschen mit maximal 5 kg Fullgewicht auf dem dafiir vorgegebenen Flaschenhalter ab,
sieche Montageanleitung. Die maximale Lange des Gasschlauchs darf 1,5 Meter nicht Ubersteigen!

e Offnen Sie den Deckel, bevor Sie die Brenner ziinden.
e Prifen Sie, dass die Laftungséffnungen frei von Verschmutzungen sind.

Reinigen der Fettauffangschale

Die Tropfwanne und die Fettauffangschale unbedingt re-
gelmaBig reinigen!

Wenn dies nicht erfolgt, kann eine Ansammlung an Fett
und Ol zu einem Feuer im Grill fihren.

e Gegebenenfalls muss bei starkerer Nutzung haufiger
gereinigt werden

e Setzen Sie die Auffangschale ein und arretieren Sie die-
se.

e Beginnen Sie mit dem Grillvorgang nicht, bevor der
Grill nicht ausreichend vorgeheizt ist. Dieser Vorgang
dauert ca. 15 Minuten auf maximaler Stufe.

. Beste Resultate erhalten Sie, wenn Sie das Grillgut
1 nicht ganz kalt (direkt vom Kuhlschrank) auf den Grill legen. Entnehmen Sie es einige Zeit vorher

(ca. 1 Stunde), so dass es zum Grillen Raumtemperatur angenommen hat.

Grill-Methoden

Vorheizen

Entztinden Sie die Brenner wie oben beschrieben,
drehen Sie die Gasventile auf Position "MAX" und
heizen Sie den Gasgrill 15 Minuten vor.

Schiitzen der Grillflache

Es wird empfohlen, vor jedem Gebrauch, einen Fett-
film auf die Grillflache aufzubringen. Sie kénnen mit
einer langstieligen Burste etwas Speisedl auf die
Grillflache auftragen. So vermeiden Sie das Ansetzen
von Speisen.

Flammenriickschlag

Wenn Sie Fleisch Uber einem offenen Feuer bereiten,
mussen Sie mit einem Rickschlagen der Flamme
rechnen. Das wird von den naturlichen Fleischsaften
ausgelost, die auf den Flammendiffusor fallen. Das
Ruckschlagen der Flamme und der dadurch entste-
hende Rauch geben dem Fleisch den késtlichen Grill-
geschmack.

Auch das Grillen von sehr fettem Fleisch oder bei sehr groBer Hitze kann ein Riickschlagen der Flamme aus-
[6sen. Das Rickschlagen von Flammen mussen Sie unter Kontrolle halten, sonst verbrennt das Grillgut.

Verhindern Flammenriickschlag

e Entfernen Sie UberschUssiges Fett von Fleisch und Gefltgel, bevor Sie es auf den Grill legen.
e Esist zu empfehlen sehr fettes Fleisch auf einer Grillplatte zuzubereiten.

e Grillen Sie auf kleiner Flamme.
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Indirektes Grillen mit geschlossenem Deckel

Beim indirekten Grillen wird der Deckel geschlossen und es werden nur die beiden duBBeren Brenner gezin-
det. Stellen Sie eine Fettauffangschale in die Mitte unter dem Rost und positionieren Sie das Grillgut darG-
ber. So wird das Grillgut nicht direkt gegrillt sondern tber die Konvektion durch den geschlossenen Deckel
im gesamten Garraum.

Somit erzeugt man eine Luftzirkulation im Gasgrill, die das Grillgut indirekt gart.

Bei Temperaturen tber 350° C kdnnte das Gerat beschadigt werden. Dies ist nicht durch Ihre Garan-
tie abgedeckt. Kontrollieren Sie den Grillvorgang regelmaBig.

Nach der Benutzung

Lassen Sie Ihren Gasgrill nach dem Grillen noch 5 Minuten weiterbrennen, damit Gberschissiges Fett und
Uberschissige Safte u.s.w. verbrennen, die sonst die Brenneré6ffnungen verstopfen kénnen.

Um das Gerat fur den nachsten Gebrauch herzurichten, drehen Sie die Regelkndépfe auf Position « ¢ » und
saubern Sie mit einer langstieligen Burste die Grillflache von Fett- und Speiseresten.

“fi Teile konnen heiB sein. Schitzen Sie lhre Hande mit einem Grillhandschuh.
Bei Bedarf kann fur diese Garmethode der Deckel ge6ffnet bleiben.
e Nach dem Grillen den Brenner |6schen:

e Drucken Sie den Ventil-Drehregler fir den jeweiligen Brenner und drehen Sie diesen im Uhrzeigersinn
auf «ex.

A SchlieBen Sie die Gaszufuhr an der Flasche.
Nach vollstandiger Abkuhlung Grill reinigen und verstauen.

Wann ist das Fleisch bzw. Grillgut gar?

Prifen Sie die Temperatur. Grillen umfasst sehr viele EinflUsse, z.B. Dicke des Grillguts, Starttemperatur usw.
Verwenden Sie im Zweifelsfall ein Thermometer um die Kerntemperatur zu prifen. Vertrauen Sie nicht un-
bedingt auf starre Garzeiten. Bei Verwendung eines Braten- oder Steakthermometers beachten Sie die je-
weiligen Gebrauchsanleitungen.

e Bei Verwendung eines Fleischthermometers, sollte dieses einige Sekunden im Fleisch sein, bevor Sie die
Temperatur ablesen.

e FUr Steaks, Hamburger aber auch Braten usw. stecken Sie das Thermometer seitlich in das Grillgut, so
dass die Spitze in der Mitte des Grillguts ist. Beachten Sie dabei, dass das Thermometer keinen Knochen
beruhrt (diese sind heiB3er).

e Um die Temperatur von Gefllgel zu prufen, stecken Sie das Thermometer in die dickste Stelle der Brust
oder der Keule. Berthren Sie nicht die Knochen. Wenn das Geflugel fertig gegrillt ist, hat die Brust eine
Kerntemperatur von 75 °C, die Keule von 80 °C erreicht.

e Nehmen Sie den Braten oder das Geflugel ca. 5 Minuten, bevor es die gewUlinschte Kerntemperatur er-
reicht, vom Grill. Lassen Sie es 10-15 Minuten ruhen, bevor Sie es anschneiden, so dass der Fleischsaft in
das Innere des Grillguts zurtickgeht. Das Grillgut gart weiter und es kann zudem einfacher aufgeschnit-
ten werden.
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Garzeiten

Die folgenden Angaben fur Stlicke, Dicke, Gewichte und Grillzeiten stellen Richtlinien und keine absoluten
Regeln dar. Grillzeiten werden durch Hoéhe, Wind, AuBentemperatur und den gewlinschten Garheitsgrad
beeinflusst.

Grillen Sie Steaks, Fischfilets, Hihnchenstlicke ohne Knochen und Gemuse mit der direkten Methode an-
hand der in der Tabelle angegebenen Zeit oder bis zum gewlnschten Gargrad und drehen Sie die Speisen
ein Mal in der Halfte der Zeit um.

Grillen Sie Bratenstlcke, Gefllgelstiicke mit Knochen, ganze Fische und dickere Abschnitte mit der indirek-
ten Methode mit Hilfe der in der Tabelle angegebene Zeit. Alternativ kann ein Bratenthermometer verwen-
det werden, das die gewiinschte Kerntemperatur anzeigt. Die Grillzeiten fir Rind beziehen sich auf eine
mittlere Garstufe (medium), falls nicht anders angegeben.

i Nicht durchgegartes Fleisch kann ernsthafte gesundheitliche Schaden verursachen!

Die ungefdhren Zeitangaben stammen aus unterschiedlichen Quellen und beziehen sich auf Fleisch bei
Kahlschranktemperatur. Sollten Sie mit héheren Grilltemperaturen arbeiten, empfehlen wir lhnen, Barbe-
cuesauce erst in den letzten 15 bis 30 Minuten der Grillzeit auf das Fleisch zu streichen, um zu starkes Brau-
nen oder Verbrennen zu verhindern.
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Grillgut

Rind

Dicke/Gewicht

Grillzeit

Temperatur

Steak: New York, Porterhouse, Rippenstuck, 2 cm dick 4-6 bei direkter, hoher Hitze
T-Bone oder Filet
4 cm dick 10-14 Min. bei direkter, hoher Hitze
4 cm dick 6-8 Min. scharf anbraten und anschlie-
Bend 8-10 Minuten bei indirek-
ter hoher Hitze grillen
5 cm dick 14-18 Min. bei direkter, hoher Hitze,
5 cm dick 6-8 Min. scharf anbraten und anschlie-
Bend 8-10 Minuten bei hoher
Hitze grillen
Steak aus der Flanke 5009 bis 7009, 8-10 Min. bei direkter, hoher Hitze
2 cm dick
Schwein
Kotelett, ohne oder mit Knochen 2 cm dick 6-8 Min. bei direkter, hoher Hitze
2,5 cm dick 8-10 Min. bei direkter, mittlerer Hitze
Rippchen, Ferkel 0,45 kg-0,90 kg 3-4 Min. bei direkter, niedriger Hitze
Rippen, Spareribs 0,9 kg-1,35 kg 3-6 Std. bei direkter, niedriger Hitze
Rippen Country Style mit Knochen 1,36 kg—-1,81 kg 1,5-2 Std. bei direkter, mittlerer Hitze
Gefliigel
Hahnchenbrust ohne Haut und Knochen 170 g-230¢g 8-12 Min. bei direkter, mittlerer Hitze
Hahnchenschenkel ohne Haut und Knochen 120 g 8-10 Min. bei direkter, hoher Hitze
Hahnchenbrust mit Knochen 280 g-350¢g 30-40 Min. bei mittlerer Hitze
Haéhnchenteile mit Knochen in Schenkeln 30-40 Min. bei mittlere Hitze
Hahnchenfllugel 509g-80g 18-20 Min. bei direkter, mittlerer Hitze
Huhnchen ganz 1,2kg-1,8 kg 45-90 Min. bei mittlerer Hitze
Pute ganz, ohne Fullung 4,5 kg-5,5 kg 2,5-3,5 Std. bei niedriger Hitze
5,5 kg-7,0 kg 3,5-4,5 Std. bei niedriger Hitze
Fische und Meeresfriichte
Fischfilet oder Scheiben pro 1cm 3-5 Min. bei direkter, hoher Hitze
pro 2,5 cm 8-10 Min. bei direkter, hoher Hitze
Fisch ganz 500 g 15-20 Min. bei mittlerer Hitze
1,5 kg 30-45 Min. bei mittlerer Hitze
Gemiuse
Mais am Kolben 10-15 Min. bei direkter, mittlerer Hitze
Pilze:
Shiitake oder Champignon / 8-10 Min. bei direkter, mittlerer Hitze /
Portabella 10-15 Min. bei mittlerer Hitze
Zwiebel halbiert / 1,0 cm dick 8-10 Min. bei direkter, mittlerer Hitze /
in Scheiben 35- 40 Min. bei mittlerer Hitze
Kartoffel: Stuck / 1,0 cm dick 12-14 Min. bei direkter, mittlerer Hitze /
in Scheiben 45-60 Min. bei mittlerer Hitze
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Wartung, Reinigung und Aufbewahrung

@ Bei Verschmutzung: Heizen Sie den Grill ca. 10 - 15 Minuten mit voller Leistung auf. Lassen Sie den
Grill anschlieBend abkuhlen.

Vergewissern Sie sich, dass der Grill abgekuhlt ist, indem Sie die Temperatur des Deckelthermometers
prufen.

e Nehmen Sie den Grillrost und die Abdeckung heraus.

e Reinigen Sie das Gehause mit einem milden Reinigungsmittel und Wasser. Spulen Sie grindlich mit kla-
rem Wasser nach und trocknen Sie die Flachen ab.

e Zur Reinigung der Grillroste l6sen Sie Ablagerungen einfach mit der ROSLE Barbecue-Reinigungsburste
oder einer weichen Edelstahlbirste. Wischen Sie anschlieBend mit einem feuchten Lappen nach.

e Trocknen Sie den Grill nach jeder grindlichen Reinigung indem Sie ihn mit voller Leistung aufheizen.

e Fir eine lange Lebensdauer Ihres Grills empfehlen wir, nachdem der Grill ganz abgekuhlt ist, diesen mit
einer passenden ROSLE Abdeckhaube vor Umwelteinflissen zu schiitzen. Um Staufeuchtigkeit zu ver-
hindern, die Abdeckhaube nach dem Regen entfernen.

e Verwenden Sie zum Reinigen des Grills niemals Backofenreiniger, Scheuermittel (Kiichenreiniger), Reini-
ger mit Zitrusbestandteilen oder Scheuerschwamme. Es darf kein Wasser oder Reiniger in die Offnun-
gen der Brenner gelangen.

e Kontrollieren Sie alle gasfuhrenden Teile, Ventile, Schlauche etc. nach Austausch der Gasflasche, min-
destens jahrlich und jedes Mal nach einer langeren Lagerung.

e Prufen Sie die Festigkeit der Verschraubungen, festen Sitz und Leichtgangigkeit der Rader regelmaBig.

e Wenn Sie den Grill langer nicht benitzen, sollten Sie vor dem erneuten Gebrauch eine Dichtheitspra-
fung durchfthren.

Auffangschale

Die Auffangschalen mussen regelméaBig gereinigt werden. Wenn Sie das NICHT tun, kann das an-
gesammelte Fett und Ol einen Brand in lhrem Gasgrill verursachen! Abh&ngig vom Gebrauch, kann
haufiges Reinigen erforderlich sein. Bei einem durch Fett- und Olriickstande ausgelésten Brand er-
lischt Ihre Garantie.

Brenner

Die Brenner kénnen, besonders nach langem Grillen, durch Uberschussiges Fett, Safte und Marinaden ver-
stopfen. Wenn das der Fall ist, die Brenner entfernen

e Reinigen mit heiBem Wasser und Reinigungsmittel.

e Vergewissern Sie sich, dass die Brenneréffnungen nicht verstopft sind.

e Mit Wasser abspulen, abtrocknen und in den Gasgrill zurticklegen.

e Sofort entziinden, um Rosten und Erosion zu verhindern.

e Ein bisschen Ol aufbringen wenn der Gasgrill langere Zeit nicht benutzt wird.
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Ausbau der Brenner

pwWwN =

v

Winter
Der Grill sollte Uber die Wintermonate an einem trockenen, ge-

schitzten Raum gelagert werden.

Reinigen und trocknen Sie die Grillroste und reiben sie mit Schwei-
nefett oder Speisedl ein, um Rost vorzubeugen. Hullen Sie die Bren-

Vergewissern Sie sich, dass der Gasgrill ausgeschaltet und komplett abgekuhlt ist

Vergewissern Sie sich, dass alle Ventilregler auf «e» stehen und auch die Gasflasche zugedreht ist.
Heben Sie die Grillroste heraus.
Heben Sie die Warmeverteiler heraus.
Lésen Sie den Clip an der Ruckseite.

Schieben Sie den Brenner hinten nach rechts und schieben Sie
ihn in Richtung der Ventile. Heben Sie dann den Brenner an und
nehmen Sie diesen heraus.

Reinigen Sie den Brenner wie beschrieben.

Das Wiedereinsetzen erfolgt sinngemaf in umgekehrter Reihen-
folge.

ner mit Papier ein und lagern Sie diese an einem gut bellfteten tro-

ckenen Ort.
. : o : : o )
e Bei Fragen, Unklarheiten wenden Sie sich bitte an lhren Gaslie- /V\
feranten oder an die Verkaufsstelle. ° 2

Olen Sie Metallteile (z.B. Scharnier) regelmaBig.

Nach einer langeren Lagerung und mindestens einmal wahrend [\ ®)
der Grillsaison sollten Sie den Gasschlauch auf Risse, Knicke und
andere Beschadigungen Uberprufen. Ein beschadigter Gas-
schlauch muss sofort ersetzt werden.

5o
U‘ C

@ Erstgebrauch nach Lagerung
l Wenn Sie den Gasgrill zu Beginn der Grillsaison oder nach langerer Zeit wieder in Betrieb nehmen:

e Lesen Sie die Gebrauchsanleitung aufs Neue sorgfaltig durch.

e Kontrollieren Sie alle Gasventil6ffnungen, Brennerrohre und Verbindungen auf Stérungen hin.
Kontrollieren Sie, ob alle Brenner richtig angebracht sind.
Kontrollieren Sie, ob die Gasflasche gefullt ist.
Kontrollieren Sie den Gasgrill auf undichte Stellen hin mittels einer Seifenlésung.

Drehen Sie alle Regelknépfe auf «e» und schlieBen Sie das Gas an. Vergewissern Sie sich vor Gebrauch,
ob alle Grillroste und Heizplatten gesaubert sind.

Wenn Sie sich an diese Tipps halten, haben Sie jahrelange Freude an Ihrem ROSLE Gasgrill.

Undichte Stellen

Bei Outdoor-Geraten aus Stahl muss ab und zu mit etwas Rost auf der Oberflache gerechnet werden. Wenn
Ihr Grill immer abgedeckt, sauber und trocken ist, dann haben Sie schon sehr viel zur Rostvorbeugung bei-
getragen.

Einige Tipps:
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Die Grilloberflachen (inklusive Warmeverteiler) sollten nach dem Grillen sauber und trocken gehalten
werden, besonders nach dem Grillen mit Marinaden. Die Grilloberflachen sollten nach dem Gebrauch
mit Ol eingerieben werden.

Lassen Sie Ihren Grill nicht drauBen im Regen stehen.
Lagern Sie lhren Grill nicht, wenn er nass ist. Trocknen Sie ihn zuerst sorgfaltig.

Entfernen Sie sowohl im Sommer als auch im Winter regelmaBig die Abdeckung, damit der Grill durch-
ltftet und angesammelte Feuchtigkeit entfernt werden kann.

Leichter Oberflachenrost kann einfach mit einem in WeiBweinessig getrankten Lappen (oder Alumini-
umfolie) oder mit einem kommerziellen Entrostungsmittel entfernt werden.

Abgeplatztes Emaille kénnen Sie mit etwas Ausbesserungslack behandeln, um die blanke Metalloberfla-
che zu Uberdecken.



Fehlerbehebung

Problem Lésung

Keine Zindung, keine
Flamme, Brennersto-
rung

Uberprifen Sie, ob die Gaszufuhr der Gasflasche geéffnet ist.

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

Ist der Gasschlauch geknickt? Biegen Sie den Schlauch gerade.

Uberprifen Sie, ob Funken von der Elektrode auf den Brenner Uberspringen.

Kann der Brenner mit einem langen Streichholz angeziindet werden? Prifen Sie das
ZUundsystem!

Deutsch

Grill funktioniert nicht
richtig

STOPP, drehen Sie die Gasflasche zu und alle Ventile auf «e» zu!

NICHT rauchen

e Kontrollieren Sie alle Gasverbindungsstellen

e  Warten Sie 3 Minuten bis das angestaute Gas verflogen ist und wiederholen Sie den
Zindvorgang

e Die Brenner liegen nicht passend Uber den Austrittséffnungen:
Brenner exakt passend Uber die Austrittséffnungen legen

¢ Die Gasleitung ist verstopft:

Den Gasschlauch vom Gasgrill entfernen. Gasflasche nur fur eine Sekunde aufdrehen, um

eine eventuelle Verstopfung im Schlauch zu beseitigen. Nach einer Sekunde Gasflasche wie-

der zudrehen und den Gasschlauch wieder an den Gasgrill montieren.

e Verstopfte Austrittséffnungen:

Die Brenner entfernen, wie oben stehend beschrieben. Gasventiloffnungen kontrollieren,

eventuelle Verstopfungen verursachende Ruckstéande mit einem diinnen Metalldraht entfer-

nen. Brenner wieder Uber die Austrittséffnungen legen und testen ob der Brenner jetzt wie-
der einwandfrei funktioniert.

e Prufen Sie den Brenner regelmaBig, um sicherzustellen, dass er frei von Insekten und
Spinnen ist, die das Gassystem verstopfen oder den Gasstrom beeintrachtigen konnten.
Vergewissern Sie sich, die Venturirohre des Brenners sorgfaltig gereinigt, so dass keine
Hindernisse mehr vorhanden sind. Wir empfehlen zur Reinigung der Venturirohre eine
Rohrburste.

Keine Funkenbildung

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

Uneinheitliches Flam-
menbild der Brenner

Sind die Brenner gereinigt? Reinigen Sie die Brenner. Entfernen Sie Ruckstande. Es darf kein
Wasser oder Reiniger in die Offnungen der Brenner gelangen.

Es treten Stichflammen
auf

e Evtl. haben Sie den Grill nicht gentigend vorgeheizt. Heizen Sie den Grill ca. 15 Minuten
mit allen Brennern vor.
e Reinigen Sie Grillroste, Auffangschale etc., so dass diese frei von Fettrtickstanden sind.

Grillgut brennt am Grill-
rost an.

lhre Grill-Temperatur ist zu niedrig. Warten Sie daher einige Minuten bevor Sie es wenden,
so dass es Zeit hat, richtig anzubraten.

Undichtigkeit

Drehen Sie die Gasflasche zu.

Beltften Sie die Umgebung, damit das angestaute Gas vollends verfliegen kann.

Kontrollieren Sie alle Verbindungsstucke.

Wenn es eine undichte Stelle gibt, die Gasflasche aufrecht auf einen offenen Platz stel-

len.

Halten Sie sich von eventuell aus der Gasflasche austretendem Gas- oder FlUssiggas fern.

e Halten Sie mit der Gasflasche einen Mindestabstand von 20 Meter zu Zindquellen, so-
wie elektrischen Geraten, Blitzlicht, Maschinen oder Motoren ein.

e Sorgen Sie fur maximale Luftzirkulation damit das angestaute Gas verfliegt.

Die Steak Zone (optio-
nal) ,blitzt auf” wah-
rend des Betriebs. Der
Brenner macht ein lau-
tes ,,Wusch”-Gerausch,
gefolgt von einem kon-
tinuierlichen Zischen
und hort dann auf zu
glahen.

Keramik mit Bratenfett und Ablagerungen Uberfrachtet. Anschlisse sind verstopft. Brenner
Uberhitzt aufgrund unzureichender Beltuftung (die Grillflache ist weitgehend mit Pfannen
oder Topfen abgedeckt).

Risse oder Springe in der keramischen Oberflache.

Dichtung der keramischen Oberflache ist undicht.

Brenner abstellen und flir mindestens zwei Minuten abkUhlen lassen. Brenner erneut zun-
den und fur mindestens funf Minuten auf hoher Flamme betreiben, oder bis die kerami-
schen Oberflachen gleichméBig gluhen.

Sicherstellen, dass nicht mehr als 75 % der Grillflache mit Kochgeschirr oder Zubehér zuge-
deckt ist. Brenner abstellen und fir mindestens zwei Minuten abkUhlen lassen, dann erneut
anzinden.

Brenner abkuhlen lassen und sorgféltig auf Risse untersuchen. Falls Sie Risse feststellen soll-
ten, wenden Sie sich an einen autorisierten Handler, um eine Ersatz Steak Zone zu bestellen.

Anderes, nicht hier auf-
gefuhrtes Problem

Setzen Sie sich mit ihrem Fachhéndler in Verbindung. Nehmen Sie Kontakt mit uns auf unter
reklamation@roesle.de
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Problem L6ésung

Geratebrand e Wenn im Gerat ein Brand entsteht, die Gasflasche zudrehen. Den Brand mit einem nas-
sen Tuch l6schen

e Wenn die Gasflasche brennt oder wenn Sie den Schalter nicht erreichen und zudrehen
kénnen: Sofort die Feuerwehr anrufen!

e Einen Gartenschlauch auf die Mitte der Gasflasche richten, um sie zu ktihlen, aber nie-
mals die Flamme mit Wasser I6schen. Solange das Gas brennt, kann es keine Lachen bil-
den und explodieren

e Die Umgebung evakuieren

Hinweis:

Die meisten Brande in Gasgrills entstehen, weil sich Fette und Ole angesammelt haben oder

weil die Gasverbindungen nicht regelmaBig und richtig kontrolliert werden. Denken Sie dar-

an, dass Sie die Instruktionen des Herstellers in Bezug auf Reinigung und das AnschlieBen
der Verbindungsstticke befolgen.

Insekten

Durch Spinnen und andere Insekten kénnen gelegentlich Spinnweben oder

Insektennester in den Brennrohren sein. Das kann den DurchfluB von Gas hemmen und ei-
nen Brand verursachen. Das wird als sogenannter "Flashback" bezeichnet und kann im Gas-
grill ernsthafte Schaden verursachen und die Umgebung gefahrden. Es wird empfohlen, die
Brennerrohre regelméaBig zu kontrollieren und zu reiningen.

Garantie

Alle ROSLE-Produkte durchlaufen von der Entwicklung bis zur Serienreife viele Stufen der Planung und Er-
probung. In der Fertigung und Montage werden ausschlieBlich hochwertige Materialien und Rohstoffe so-
wie modernste Methoden der Qualitatssicherung eingesetzt. Nur so kénnen wir sichergehen, dass ROSLE-

Kunden die erwartete Qualitdt erhalten und die Produkte ihnen Uber viele Jahre hinweg Freude bereiten.

Sollte ein Artikel wider Erwarten nicht diese Anforderungen einhalten gilt ein Garantiezeitraum von 2 Jahren:
Voraussetzung dafur ist, dass der Artikel gemaB der beiliegenden Anleitung zusammengebaut und verwen-
det wird. ROSLE steht es frei, einen Kaufnachweis zu verlangen (bewahren Sie daher die Rechnung oder
Quittung gut auf).

Die beschrankte Garantie gilt nur fir die Reparatur oder den Ersatz von Bestandteilen, die sich bei norma-
lem Gebrauch als schadhaft erweisen. Falls ROSLE den schadhaften Zustand bestatigt und die Reklamation
akzeptiert, wird ROSLE den/die betroffenen Teil/e kostenlos entweder reparieren oder ersetzen. Wenn Sie
ein schadhaftes Teil einsenden mussen, sind die GeblUhren fir den Versand an ROSLE im Voraus zu bezah-
len, damit ROSLE das reparierte bzw. neue Teil kostenlos an Sie zuriicksendet.

Diese beschréankte Garantie erstreckt sich nicht auf Versagen oder Betriebsschwierigkeiten aufgrund von
Unfall, Missbrauch, falschem Gebrauch, Veréanderung, falscher Anwendung, héherer Gewalt, willkurlicher
Beschadigung, falschem Zusammenbau oder falscher Wartung bzw. falschem Service. Dartber hinaus ist die
Garantie nichtig, wenn die normalen Wartungs- und Reinigungsarbeiten nicht regelmaBig durchgefihrt
werden. Eine Zustandsverschlechterung oder Beschadigung aufgrund extremer Wetterbedingungen wie
Hagel, Erdbeben oder Wirbelstiirme sowie Farbveranderungen aufgrund von direkter Sonneneinstrahlung
oder Kontakt mit Chemikalien ist ebenfalls nicht durch diese Garantie gedeckt.

Zutreffende implizierte Gewahrleistungen der Marktgangigkeit und Eignung sind auf die in dieser aus-
drucklich beschréankten Garantie genannten Garantiezeitrdume beschrankt. In manchen Gerichtsbezirken
sind derartige Beschrankungen bezlglich der Geltungsdauer einer implizierten Garantie nicht zulassig, so
dass diese Beschrankung gegebenenfalls nicht auf Sie zutrifft.

ROSLE Gbernimmt keine Haftung fur irgendwelche besonderen, indirekte oder Folgeschaden. In manchen
Gerichtsbezirken ist eine Ausschluss oder eine Beschrankung bezlglich Begleit- oder Folgeschaden nicht zu-
lassig, so dass diese Beschrankung oder dieser Ausschluss gegebenenfalls nicht auf Sie zutrifft.

Fur Schaden, die durch den Einsatz und Gebrauch von ROSLE-Produkten an anderen Fremdprodukten we-
gen unsachgemaBer Bedienung, Montage oder z.B. durch ein Missgeschick entstehen, kann keine Haftung
Ubernommen werden.

ROSLE ermachtigt keine Personen oder Firmen, in seinem Namen irgendwelche Verpflichtungen oder Haf-
tungen in Verbindung mit dem Verkauf, Einbau, Gebrauch, Abbau, der Riickgabe oder dem Einsatz seiner
Produkte zu Gbernehmen. Derartige Darstellungen sind fur ROSLE nicht verpflichtend.

Service und Kontakt

Fur Fragen, Anregungen und Reklamationen ist unsere Kundenbetreuung von Montag bis Freitag zwischen
8 - 18 Uhr fur Sie erreichbar.

Email: produktanfrage@roesle.de
Address: Johann-Georg-Fendt-Str. 38 87616 Marktoberdorf / Germany
Telephone: +49 8342 912-270 Telefax: + 49 8342 912-190

Homepage: www.roesle.de

24



Entsorgung

e Ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu Ihnen durch die Verpackung geschitzt. Alle eingesetzten

Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und wiederverwertbar. Bitte helfen Sie mit und
entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht. Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie
sich bei lhrem Handler oder tber lhre kommunale Entsorgungseinrichtung.

(!
e

Verpackung und deren Teile nicht Kindern iiberlassen.

Erstickungsgefahr durch Folien und andere Verpackungsmaterialien.

Altgerate sind kein wertloser Abfall. Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle Roh-
stoffe wieder gewonnen werden. Erkundigen Sie sich in lhrer Stadt- oder Gemeindeverwaltung
nach Moglichkeiten einer umwelt- und sachgerechten Entsorgung des Gerates. Die Werkstoffe sind
gemaB ihrer Kennzeichnung wiederverwertbar.

130 >

Umgang mit Batterien
Achten Sie darauf, dass Batterien nicht in die Hande von Kindern gelangen. Kinder kénnten Batte-
rien in den Mund nehmen und verschlucken. Dies kann zu ernsthaften Gesundheitsschaden fuhren.
In diesem Fall sofort einen Arzt aufsuchen!
Bewahren Sie deshalb Batterien und Fernbedienung fur Kleinkinder unerreichbar auf.

Normale Batterien durfen nicht geladen, mit anderen Mitteln reaktiviert, nicht auseinandergenommen, er-
hitzt oder ins offene Feuer geworfen werden (Explosionsgefahr!).

Wechseln Sie schwacher werdende Batterien rechtzeitig aus. Batteriekontakte und Geratekontakte vor dem
Einlegen reinigen.

Bei falsch eingelegter Batterie besteht Explosionsgefahr!

Versuchen Sie nicht, die Batterie wiederaufzuladen, auseinander zu nehmen, auf eine Temperatur von Uber
100°C zu erhitzen oder zu verbrennen.

Entsorgen Sie verbrauchte Batterien sofort. Ersetzen Sie Batterien nur durch Batterien des richtigen Typs
und der richtigen Modellnummer

Vorsicht!

Batterien keinen extremen Bedingungen aussetzen. Nicht auf Heizkérpern ablegen, nicht direkter Sonnen-
strahlung aussetzen!

Ausgelaufene oder beschadigte Batterien kdnnen bei Berithrung mit der Haut Veratzungen verursachen.

Benutzen Sie in diesem Fall geeignete Schutzhandschuhe. Reinigen Sie das Batteriefach mit einem trockenen
Tuch.

Wichtiger Hinweis zur Entsorgung:

Batterien kénnen Giftstoffe enthalten, die die Gesundheit und die Umwelt schadigen.

Batterien unterliegen der Europaischen Richtlinie 2006/66/EG. Diese durfen nicht mit dem normalen Haus-
mull entsorgt werden.

Bitte informieren Sie sich Gber die értlichen Bestimmungen zu gesonderten Entsorgung von Batterien, da
durch die korrekte Entsorgung Umwelt und Menschen vor méglichen negativen Folgen geschiitzt werden.

Dieses Zeichen finden Sie auf
schadstoffhaltigen Batterien:
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Technische Daten

BBQ-Station

Schwarz /Edelstahl Schwarz /Edelstahl

Artikel-Nummer

Feuerschale

Porzellanemailliert

Deckelthermometer

4 v
60 ° - 350 °C (+ 10 °Q) 60 ° - 350 °C (= 10 °C)

Grillrost

Gusseisen, emailliert Gusseisen, emailliert

Warmeverteiler

Stahl, emailliert Stahl, emailliert

Fettauffangblech

v v

Leichtlaufrader mit Bremse

4 v

Grillflache in cm? 2700 3100
Grillbereich in cm 60 x 45 70 x 45
Warmbhalteflache in cm? 960 1120
Warmbhaltebereich in cm 60 x 16 70x 16

Breite in cm 127 138
Tiefe in cm 60 60
Hohe bei geschlossenem Deckel in cm 118 118
Arbeitshéhe Grillrost in cm 90 90
Gewicht ca. in kg 41 46
Artikelnummer 25305/ 25301 25307 / 25303
Kategorie |3 BIP(50)

Gastyp Butan (G30) / Propan (G31): 50 mbar

Duse Seitenbrenner in mm 0,75 0,75
Duse Hauptbrenner in mm 0,81 0,81
Artikelnummer 25304 /25302 25308 /25306
Kategorie |3 B/P(30)

Gastyp Butan (G30) / Propan (G31): 30 mbar

Duse Seitenbrenner in mm 0,88 0,88
Duise Hauptbrenner in mm 0,92 0,92

CE 0359-17

Brenner 3 4
Leistung Seitenbrenner in kW 3,0 3,0
Leistung Hauptbrenner in kW 3x3,5 4x3,5
Gesamtleistung in kW 13,5 17,0
Gesamtverbrauch g/h 981 1235

Zundsystem Hauptbrenner

Piezozlindung, Jetflame

Zundsystem Seitenbrenner

Piezozlindung, Jetflame

Max. Fullgewicht der Gasflasche in kg (im Stauraum)

5,0

Batterie LED Beleuchtung

4x 1,5V DC - Typ AA R6

Technische Anderungen und Irrtimer vorbehalten.
Die Abmessungen sind ungefahre Werte.

N
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BBQ-Station

Schwarz Schwarz /Edelstahl

Artikel-Nummer

Feuerschale

Porzellanemailliert

Steak Zone

Seitentisch links integriert, Grillflache

Deckelthermometer

v 4
60 ° - 350 °C (= 10 °C) 60 ° - 350 °C (+ 10 °Q)

Grillrost

Gusseisen, emailliert Gusseisen, emailliert

Warmeverteiler

Stahl, emailliert Stahl, emailliert

Fettauffangblech

v v

Leichtlaufrader mit Bremse

v v

Grillflache in cm? 3100 4162
Grillbereich in cm 70 x 45 92,5 x 45
Warmbhalteflache in cm? 1120 1480
Warmbhaltebereich in cm 70 x 16 92,5x 16

Breite in cm 138 157
Tiefe in cm 60 60
Hohe bei geschlossenem Deckel in cm 118 118
Arbeitshéhe Grillrost in cm 90 920
Gewicht ca. in kg 48 60
Artikelnummer 25317 25312/25313
Kategorie |3 BIP(50)

Gastyp Butan (G30) / Propan (G31): 50 mbar
Duse Seitenbrenner in mm 0,75 0,75
Duse Hauptbrenner / Steak Zone in mm 0,81 0,81
Artikelnummer - 25316
Kategorie |3 B/P(30)

Gastyp Butan (G30) / Propan (G31): 30 mbar
Duse Seitenbrenner in mm - 0,88
Duse Hauptbrenner / Steak Zone in mm - 0,92

CE 0359-17

Brenner 4 5
Leistung Seitenbrenner in kW 3,0 3,0
Leistung Steak Zone in kW 3,5 3,5
Leistung Hauptbrenner in kW 4x3,5 5x 3,5
Gesamtleistung in kW 20,5 24,0
Gesamtverbrauch g/h 1498 1744

Zundsystem Hauptbrenner

Piezoziindung, Jetflame

Zundsystem Steak Zone

elektronische Ziindung Piezoziindung, Jetflame

Zundsystem Seitenbrenner

Piezoziindung, Jetflame

Max. Fullgewicht der Gasflasche in kg (im Stauraum)

5,0

Batterie LED Beleuchtung

4 x 1,5V DC-Typ AA R6

Batterie Zindung Steak Zone

1x 1,5V DC - Typ AA R6
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Zubehor

Folgendes Grillzubehor ist fir den Grill zu erhalten. Weiteres Zubehor finden Sie unter www.roesle-bbg.de.

Zubehor Gerat

Abdeckhaube BBQ-Station Abdeckhaube BBQ-Station
25309 Videro G3 25318 Videro G6
4 25031 Grillhandschuhe Leder 25311 Grillplatte Videro G3/G4
25319 Grillplatte Videro G6
25310 Abdeckhaube BBQ-Station
Videro G4
Grillaccessoires
- —_— 25050 Barbecue-Wender e———— 25064 Spitzzange
™ 25053 Barbecue-Reinigungsburste —O 25065 Gratenzange
=————= 25054 Barbecue-Grillzange 40 cm ~—“¢ﬂ—74‘ 25058  Marinierspritze 50 ml
= =0 25056 Barbecue-Pinsel rund \3 é 25060 Barbecue-Gefliigelschere
= 25057 Barbecue-Fischheber 25066 Gourmet-Thermometer
i - . D\ D\ AT Steak- und Fleisch-
/ I=——"lo) 25063 Barbecue-Grillspachtel @ 25067 thermometer
.’/ == 25061 Grill-Zange gebogen Q% 25086 BBQ Kerntemperaturmesser
e —) 25062 Grill-Zange gerade ol 25048 Drehspie3 G3 /G4
250 Aroma Planke Zedernholz
25070 Braten- und Rippchenhalter 5077 (2 st.)
o )
T -
y507,  Halter mit GrillspieBen f/‘ - 25071 Fischhalter
(4st) —
S
25074 Pizzastein rund 42 cm
~=» 25079  GrillspieBe (4 St.) S
. 25075  Grillplatte rund 40 cm

m/ " 25078

Hahnchenbrater
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Wir wiinschen lhnen viel SpaB und Freude mit Ihrem neuen ROSLE-Grill.
Ihr ROSLE-Team aus Marktoberdorf

We wish you long lasting service from your new ROSLE Grill.
Your ROSLE-Team

Nous vous souhaitons bonne continuation avec votre nouveau barbecue ROSLE.
Votre équipe ROSLE de Marktoberdorf

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe ROSLE-barbecue.
Uw ROSLE team uit Marktoberdorf

Le auguriamo tanto divertimento e soddisfazione con il nostro nuovo barbecue ROSLE.
Il team ROSLE di Marktoberdorf




