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BEDIENUNGSANLEITUNG

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

(, UK Outdoorchef AG h
c € 0063/ CA 0558/ Eggbihlistrasse 28, 8050 Ziirich
PIN:0063BP3505
Typ Serial No.:
Article No.: ‘

Butane / Propane _ DISTRIBUTION
G30/G31 30/37 mbar Outdoorchef Deutschland GmbH
Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Cat.l,, Catl

Total rate *Qn=9.70kW(702g/h) Made in China
\_ J
WICHTIG:

Sie finden die Seriennummer lhres Grills auf der Riickseite der beiliegenden Mappe ,Manual & Inspiration”. Je nach Grillmodell finden
Sie die Nummer zusétzlich auf dem Datensticker, welcher sich entweder am Grillgestell oder auf der Bodenplatte befindet.

Die Seriennummer und Artikelnummer sind wichtig fir eine problemlose Abwicklung bei Riickfragen, bei Ersatzteilbestellungen und bei
allfélligen Garantieanspriichen. Bewahren Sie die Bedienungsanleitung an einem sicheren Ort auf. Sie enthalt wichtige Informationen
bezuglich Sicherheit, Betrieb und Unterhalt. Bitte notieren Sie die Seriennummer Ihres Grills im vorgesehenen Feld oben ,Serial No.".

WICHTIG FUR IHRE SICHERHEIT

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

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

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

GASFLASCHEN

= Esdirfen nur Gasflaschen mit maximal 8 kg Flllgewicht auf die Bodenplatte gestellt werden. Positionieren Sie die Flasche auf dem
dafirr vorgegebenen Platz.

T T
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max 500 mm

max & 310 mm

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

= Fuhren Sie vor Inbetriebnahme und nach jedem Gasflaschenwechsel die PRUFUNG AUF DICHTHEIT durch,

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

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

SICHERHEITSHINWEISE

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

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

Nur im Freien verwenden.

Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme des Gerates.

ACHTUNG: Zugéngliche Teile kdnnen sehr heiss sein. Kinder fernhalten.

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

Das Gerat wahrend des Betriebs nicht bewegen.

Nach Gebrauch die Gaszufuhr an der Gasflasche schlieBen.

Benutzen Sie den Grill nie unter einem Vordach.

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

Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie heisse Teile anfassen.

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

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

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

Weist der Gasschlauch Beschéadigungen oder Abnutzungserscheinungen auf, muss er sofort ersetzt werden. Der Schlauch muss frei von
Knicken sein und darf keine Risse aufweisen. Vergessen Sie nicht, den Gasregulierknopf und die Gaszufuhr zuzudrehen, bevor Sie den
Schlauch entfernen.

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

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

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

Der Grill wird mit dem passenden Gasschlauch samt Gasdruckregler geliefert. Der Gasschlauch muss unbedingt von den heissen
Aussenflachen des Grills ferngehalten werden. Der Schlauch darf nicht verdreht werden. Der Schlauch muss bei Grillmodellen, welche Gber
eine Schlauchfihrung verfligen, zwingend in dieser Flihrung fixiert werden.

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

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

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

Platzieren Sie den Grill vor der Inbetriebnahme mdglichst windgeschutzt.

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

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

Lassen Sie den Grill wahrend des Betriebes niemals ohne Aufsicht.

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

ACHTUNG: Kontrollieren Sie vor Inbetriebnahme, sowie nach jedem Anschliessen einer neuen Gasflasche die Verbindungsteile geméass der
nachfolgenden Anleitung PRUFUNG AUF DICHTHEIT in dieser Betriebsanleitung.
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ANSCHLUSS DES GASSCHLAUCHS

ACHTUNG: Der Anschluss des Gasschlauchs hat zwingend mit Hilfe des beigelegten Schraubenschlissels zu erfolgen um sicherzustellen,
dass der Anschluss ausreichend fest verschraubt ist. Fiir Ihre Sicherheit darf der Gasschlauch niemals nur von Hand festgeschraubt werden um
allfalligen Grillorande zu vermeiden.

=V =

=

Bitte beachten Sie hierzu auch die Informationen in der separaten Aufbauanleitung lhres Grills.

PRUFUNG AUF DICHTHEIT

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

1. Der Gasregulierknopf muss auf Position O stehen.

2. Offnen Sie die Gaszufuhr an der Flasche und bepinseln Sie alle gasfiihrenden Teile (die Verbindung an der Gasflasche / den Gasdruckregler /
den Gasschlauch / den Gaseintritt / die Verbindung am Ventil) mit der beiliegenden Seifenwasser-Lésung oder mit einer selbstgemachten
Seifenlésung aus 50 % flissiger Seife und 50 % Wasser. Sie kénnen auch ein Lecksuchspray verwenden.

3. Eine Blasenbildung der Seifenldsung deutet auf Leckstellen hin.

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

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

5. Wiederholen Sie die Schritte 1 und 2.

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

HINWEIS: Fiihren Sie die PRUFUNG AUF DICHTHEIT nach jedem Anschluss oder Austausch der Gasflasche sowie am Anfang der
Grillsaison durch
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ERKLARUNG DER ZEICHEN AUF DER BEDIENKONSOLE DES GRILLS

Warmestufen und Ziindung

O : Aus Position

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

(//(//(//@ : Zundung
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BRENNER-SYSTEME

GAS-KUGEL
Grillsysteme mit zwei Drehreglern: DAVOS 570 G PRO

() g
(227

(X\/@ 0/0\/&

Der Drehregler rechts erreicht auf Stufe ((/((/({/ die hochste Leistung und auf ¢ die niedrigste Leistung. Er ist auf Anwendungen im mittleren
bis hohen Temperaturbereich ausgelegt.

Der Drehregler links erreicht auf Stufe (//(Z/((/ die hochste Leistung und auf ((/ die niedrigste Leistung. Er ist auf Anwendungen im mittleren bis
tiefen Temperaturbereich ausgelegt.

Grillsysteme mit einem Drehreglern: DAVOS 570 G

@Q\/&

Das Modell DAVOS 570 G ist mit einem Drehregler ausgestattet. Dieser erreicht auf Stufe (//((/(// die hochste Leistung und auf (// die niedrigste
Leistung. Er ist auf Anwendungen im mittleren bis hohen Temperaturbereich ausgelegt.

V[]R DEM ERSTGEBRAUCH

Reinigen Sie alle Teile, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen.

2. Priifen Sie alle gasfihrenden Teile, wie im Kapitel PRUFUNG AUF DICHTHEIT beschrieben.
Tun Sie dies auch dann, wenn Ihr Grill vom Handler montiert geliefert wurde.

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

OUTDOORCHER.COM




ANLEITUNG FUR DAS ANZUNDEN

KUGEL

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

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

3. Offnen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

4. Driicken Sie den Gasregulierknopf des gewiinschten Ringbrenners und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn auf Stufe ((/((/(// ()
Halten Sie den Gasregulierknopf gedriickt, bis das Gas brennt.

(] i
(227

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

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

GAS SAFETY SYSTEM (GSS) - GILT NUR FUR DAVOS 570 G PRO

©

Der DAVOS 570 G PRO ist mit dem innovativen GAS SAFETY SYSTEM (GSS) ausgestattet, welches folgende Feature beinhaltet:

FLAME GUARD

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

Die Vorteile:

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

= Vorbeugen gegen auslaufendes, nicht entziindetes Gas.

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

OUTDOORCHER.COM




FLAME CHECK

Beim FLAME CHECK handelt es sich um ein zusatzliches, visuelles Sicherheitselement. Die beiden Gliihdrahte werden jeweils auf den kleinen
und grossen Ringbrenner gesteckt und leuchten stark, wenn diese nach dem Zlinden des Girills glihen. Der Spiegeleinsatz wird einfach in den
Grill gehangt und macht den gliihenden Draht von Aussen sichtbar. So kénnen Sie sich zusatzlich vergewissern, dass die Brenner auch wirklich
geziindet sind.

Der Vorteil:
. Zusétzliche, visuelle Sicherheit, dass die Brenner geziindet sind und kein unentziindetes Gas auslauft.

SAFETY LIGHT (GILT FUR DAVOS 570 G PRO & DAVOS 570 G)
Ihr Grill verfugt tiber Drehregler mit integriertem SAFETY LIGHT.

Das SAFETY LIGHT lhres Grills aktiviert sich, sobald der Gasregulierknopf von der Position O im Gegenuhrzeigersinn in Richtung (//(//(// &
gedreht wird und somit die Gaszufuhr ge6ffnet wird. In den jeweiligen Drehreglern befindet sich die LED. Die Energieversorgung des SAFETY
LIGHTS wird tber die mitgelieferten AAA Batterien gewéhrleistet.

Der Vorteil:

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

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

1 /
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GOURMET BURNER TECHNOLOGY (GBT) - GILT NUR FUR DAVOS 570 G PRO

Das Modell DAVOS 570 G PRO verflgt tber die neueste Brenner-Generation, welche es Ihnen erlaubt einen durchgehenden, Itiickenlosen
Temperaturbereich von 80 — 360 Grad zu nutzen. Dies eréffnet lhnen komplett neue Méglichkeiten lhren Grill zu nutzen, da Sie in allen
Temperaturbereichen grillen, kochen oder backen kénnen.

TEMPERATURBEREICHE / ANWENDUNG DAVOS 570 G PRO

TEMPERATUR

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

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

mid. ca. 240* @) X

max. ca. 300* @) XX

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

* Richtwerte ohne Wetterbedingte Einflisse

TIPPS UND TRICKS - GILT NUR FUR DAVOS 570 G PRO

Niedergaren (80 - 130 Grad):

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

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

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

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

Hochtemperatur (220 — 360 Grad):

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

1
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TEMPERATURBEREICHE / ANWENDUNG DAVOS 570 G

TEMPERATUR
min. ca. 180* (//
mid. ca. 240" (// ((/
max. ca. 340* ((/ ((/ (/[

* Richtwerte ohne Wetterbedingte Einflisse

TIPPS UND TRICKS - GILT NUR FUR DAVOS 570 G

Grillen, Kochen, Backen (180 — 220 Grad):

Im Temperaturbereich zwischen 180 — 220 Grad lasst sich Fleisch, Fisch und Co. perfekt gleichmassig grillen (Standard Position Trichter).
Besonders geeignet fir grosse Fleischstlicke. Auch zum Kochen oder Backen eignet sich dieser Temperaturbereich bestens.

Hochtemperatur (220 — 340 Grad):

Mit maximaler Hitze bis 340 Grad gelingen perfekt gebrandete Steaks, scharf Angebratenes. Zudem eignet sich die Maximalhitze perfekt zur
Zubereitung von knuspriger Pizza oder Flammkuchen (Standard Position Trichter).

OUTDOORCHER.COM




EINZIGARTIGES TRICHTERSYSTEM

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

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

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

Bei bis zu 360 Grad gelingen Pizza, Flammkuchen oder Brot in Steinofenqualitat. Beim Einsatz des kleinen Brenners wird das Grillgut bei nied-
rigen Temperaturen um die 80 °C (nur bei DAVOS 570 G PRO mit GBT) besonders schonend gegrillt — beste Voraussetzungen fiir butterzarte
XL-Fleischstlicke wie Roastbeef, Tomahawk oder Rib-Eye am Stiick.

Durch Drehen des Trichters in die Vulkan Position, l4sst sich mit sehr hoher, konzentrierter Hitze von unten arbeiten (bis 500 Grad), perfekt fir
OUTDOORCHEF Zubehor wie den Barbecue Wok, die Aroma Pfanne oder die Gusseisenplatte.

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

TIPP: Zur Reinigung des Trichters empfehlen wir Ihnen den Grill auf der hochsten Stufe fiir 10 min zu erhitzen (Standard Position). Danach kénnen
Sie mit einer Messingblirste den Trichter einfach ausblrsten. Wir empfehlen lhnen dazu die OUTDOORCHEF Trichterblirste.

Mehr Informationen zu unserem Zubehor: WWW.OUTDOORCHEF.COM

STANDARD POSITION

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

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

VULKAN POSITION

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

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

OUTDOORCHER.COM




GEBRAUCHSANLEITUNG FUR DEN GAS-KUGELGRILL

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

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

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

Wahlen Sie, wenn notig, das entsprechende Zubehor aus.

Heizen Sie den Grill bei geschlossenem Deckel ca. 10-15 Minuten lang auf Stufe ({/(//({/ VOT.

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

o~ W

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

Auch bei leeren Flaschen muss der Flaschenhahn geschlossen werden.

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

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

NACH DEM GRILLEN

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

> W N -

Decken Sie den Grill mit der passenden Abdeckhaube ab.

REINIGUNG

Aufgrund des einzigartigen Trichtersystems ist nur eine sehr geringe Reinigung zwischen den Grillgéngen erforderlich, da das meiste Fett entwe-

der verdunstet oder in die Auffangschale abgeleitet wird.

Empfohlener Reinigungsvorgang bei starkeren Verschmutzungen:

1. Heizen Sie den Girill ca. 10 Minuten bei voller Leistung auf, damit Lebensmittelreste (Fleischreste, Fett, Zucker von Marinaden etc.) verbrennen.

2. Lassen Sie den Grill danach vollstandig abkuhlen, damit sich alle Lebensmittelreste festigen/erharten (dies macht die Reinigung viel einfacher
und effektiver).

3. Reinigen Sie den Rost mit einer OUTDOORCHEF Messing-Grillbrste fiir optimale Ergebnisse (keine Biirsten mit Stahlborsten).

4. Entnehmen Sie den Grillrost und reinigen Sie den Trichter mit der OUTDOORCHEF Trichterbiirste.

TIPP: Nach dem Grillen ist vor dem Grillen, wenn Sie den Grillrost nach jedem Gebrauch reinigen, miissen Sie diesen vor der nachsten Grill-
Session nicht mehr reinigen.

ACHTUNG: Beim Reinigen mit einer Nylon-Grillblrste ist stets darauf zu achten, dass der Grill vollstandig abgekhlt ist.

ACHTUNG: Beim Reinigen des Grill-Innenraums rund um das Brennersystem ist darauf zu achten die Brennerteile nicht zu beschadigen.

ACHTUNG: Reinigen Sie den Aussenbereich des Grills und die Ablageflachen nur mit handelsiblichen, nicht aggressiven Reinigungsmitteln
(z.B. handelstbliches Spiilmittel). Bei der Verwendung von speziellen Grillreinigern (nicht empfohlen) empfehlen wir lhnen, dieses erst an einer
nicht sichtbaren Stelle zu testen.

ACHTUNG: Verwenden Sie zur Reinigung der Grilloberflachen niemals Glasreiniger oder andere Spriihflaschen-Reiniger, diese kénnen die
Oberflachen angreifen.

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

ANWENDUNG

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

Zur einfacheren Entnahme der Gusseisen-Grillroste kénnen Sie den Grid Lifter verwenden (im Lieferumfang der Gusseisenroste dabei).
Empfohlener Reinigungsvorgang bei starkeren Verschmutzungen:

1. Heizen Sie den Grill ca. 10 Minuten bei voller Leistung auf, damit Lebensmittelreste (Fleischreste, Fett, Zucker von Marinaden etc.) verbrennen.

2. Lassen Sie den Grill danach vollstandig abkuhlen, damit sich alle Lebensmittelreste festigen/erharten (dies macht die Reinigung viel einfacher
und effektiver).
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3. Reinigen Sie den Rost mit einer OUTDOORCHEF Nylon- oder Messing-Girillbirste fiir optimale Ergebnisse (keine Bursten mit Stahlborsten).
4. Entnehmen Sie den Grillrost und reinigen Sie den Trichter mit der OUTDOORCHEF Trichterburste.

TIPP: Nach dem Grillen ist vor dem Grillen, wenn Sie den Grillrost nach jedem Gebrauch reinigen, miissen Sie diesen vor der nachsten Grill-
Session nicht mehr reinigen.

TIPP: Wir empfehlen Ihnen die Grillroste nach dem Grillen mit einem hitzebestandigen Speisedl (z.B. Raps, Avocado) einzureiben, dies schiitzt
lhren Gusseisenrost optimal vor Korrosion.

PFLEGEHINWEISE ZUR TEXTILVERKLEIDUNG
(GILT NUR FUR MODEL DAVOS 570 G MIT TEXTILVERKLEIDUNG)

<
~

7

I |
g

WETTERBESTANDIGKEIT

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

Fir eine maximale Langlebigkeit der Textilverkleidung empfehlen wir Ihnen nach jedem Gebrauch, lhren DAVOS 570 G mit der passenden
OUTDOORCHEF Abdeckhaube vor Witterungseinflissen, Schmutz und Pollenstaub zu schiitzen.

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

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

dunklen Ort aufzubewahren.

PFLEGE UND REINIGUNG
Bei Verschmutzungen kénnen Sie die Textilverkleidung Ihres DAVOS 570 G einfach mit lauwarmem Wasser und einem sanften schmutz- und
fettldsendem Reinigungsmittel reinigen (z.B. handelsubliches, nicht aggressives Spulmittel).

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

ACHTUNG: Da es sich um ein Spezial-Gewebe handelt, ist eine Reinigung in der Waschmaschine nicht méglich. Dies wiirde den UV-Schutz
beschadigen.
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VERSCHIEBEN UND MANOVRIEREN DES GRILLS, OHNE SYSTEMELEMENTE

©

E-N

Die stabile Seitenablage dient auch dem Verschieben und Manévrieren lhres Grills.

Zum Mandvrieren des Grills missen Sie lediglich den Seitentisch anheben um den Grill in die gewlinschte Position zu bringen. Dies funktioniert
sowohl mit komplett ausgezogenem Seitentisch als auch mit eingeschobenem Seitentisch.

HINDERNISSE
Beim Manbvrieren ber Hindernisse (Stufen, Schwellen, hohe Bodenplatten etc.) muss behutsam vorgegangen werden, der Grill darf nicht mit
hohem Tempo Uber Hindernisse bewegt werden. Die Rader und die Radachse kénnten dabei Schaden nehmen.

VERSCHIEBEN UND MANOVRIEREN DES GRILLS, MIT SYSTEMELEMENTEN

Wenn Sie Ihren Grill mit Systemelementen ausstatten, wird dieser ebenfalls durch seitliches Anheben auf der rechten Seite manévriert,
siehe Abbildung oben.

HINDERNISSE
Beim Manovrieren tber Hindernisse (Stufen, Schwellen, hohe Bodenplatten etc.) muss behutsam vorgegangen werden, der Grill darf nicht mit
hohem Tempo Uber Hindernisse bewegt werden. Die Réder und die Radachse kdnnten dabei Schaden nehmen.
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OUTDOORCHER.COM




ERWEITERUNGS-OPTIONEN DAVOS SERIES

Das einzigartige Konzept der DAVOS Series (DAVOS 570 G PRO und DAVOS 570 G) ermdglicht Ihnen, lhren Grill ganz nach Ihren personlichen
Wiinschen mit zuséatzlichen Systemelementen (Brennersysteme, mit Gasanschluss) sowie Erweiterungen (ohne Gasanschluss) nachtréglich
aufzurlsten. Beide Modelle verfigen Uber identische im Grillgehduse bereits integrierte Schnittstellen, wo die zusatzlichen Systemelemente und
Erweiterungen einfach befestigt werden kdnnen.

Im Folgenden finden Sie eine Ubersicht der aktuell erhaltlichen Systemelemente & Erweiterungen fiir Inren Grill:

BLAZING ZONE® KIT PLUS PLANCHA

= _—

AUSZIEHTISCH KIT |

l /" COOKING ZONE KIT PLUS

11KG GASFLASCHEN KIT

ZUBEHORHALTER KIT

SYSTEMELEMENTE

Méochten Sie lhren DAVOS 570 G PRO oder DAVOS 570 G noch vielseitiger nutzen?

Kein Problem, denn mit dem BLAZING ZONE® KIT PLUS und dem COOKING ZONE KIT PLUS bietet lhnen OUTDOORCHEF die Méglichkeit,
den Anwendungsbereich lhres Grills einfach zu erweitern — fir maximale Vielseitigkeit!

Dazu bendtigen Sie nur eines der beiden erhaltlichen Kits Ihrer Wahl, welches Sie einfach auf der rechten Seite Ihres Grills montieren.

Der bereits vorhandene Ausziehtisch an Ihrem Grill konnen Sie einfach herausnehmen und auf der linken Seite des Grills montieren, damit Sie
auch bei einer Erweiterung mit einem Systemelement noch genligend Platz fir die Vor- und Zubereitung haben.

ACHTUNG: Das maximal zulassige Lastgewicht des BLAZING-/COOKING ZONE KIT PLUS betragt 30 kg

ACHTUNG: Beim Ausbau mit dem BLAZING ZONE® KIT PLUS oder COOKING ZONE KIT PLUS muss der im Lieferumfang enthaltene
Stitzfuss (siehe lllustration unten) aus Sicherheitsgrinden zwingend montiert werden. Dieser dient dazu, den Grill beim Ausbau zusétzlich zu
stabilisieren, damit dieser nicht kippen kann. Zudem kann die zusétzliche Stellflache fir weitere Erweiterungen genutzt werden

(zB. Zubehérhalter Kit).

==
<—,
]
==

.
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BLAZING ZONE® KIT PLUS - ALLE TEMPERATUREN IM GRIFF, 2 ANWENDUNGSBEREICHE

Das BLAZING ZONE® KIT PLUS ist die perfekte Erweiterung fiir hren DAVOS 570 G PRO und DAVOS 570 G, wenn Sie es gerne richtig heiss
mégen. Das Set besteht aus einem verstarkten Seitentisch, einer Stiitze um die Stabilitat des Grills zu gewéhrleisten sowie der BLAZING ZONE®
PLUS selbst — einem Hochleistungs-Keramikbrenner mit einem sehr breiten Temperatur-Spektrum vom 200 - 900 °C.

Die BLAZING ZONE® PLUS ist kein herkémmlicher Keramikbrenner. Der Unterschied liegt in dem breiteren Temperaturspektrum als bei
herkémmlichen Keramikbrennern. Wahrend die meisten Keramikbrenner nur im Hochtemperaturbereich arbeiten (600 - 900 °C) erméglicht die
BLAZING ZONE® PLUS durch das ausgekligelte System auch auf mittleren Temperaturen ab 200 - 350 °C zu grillen, wie auf einem regularen
Gasgrill.

Maoglich macht dies der neuartige HEAT DIFFUSER Einsatz, welcher die Hitze zuriickhaltet und diese gleichmassig an den Rost verteilt.

Hochtemperatur 600 - 900 °C

High-Performance Keramikbrenner
Hochtemperatur Grillen

Perfekte Kruste am Fleisch
Hochenverstellbarer Rost, 2 Stufen
Perfekt flir magere Cuts

Mittlere Temperaturen 200 - 350 °C

High-Performance Keramikbrenner
Regulares Grillen

HEAT DIFFUSER

= Verhindert Fettbrand

= Verteilt Hitze gleichméassig am Rost
- Leitet Fett ab

Perfekt fur fetthaltigere Cuts
Perfekt fiir sensibleres Grillgut

Wiirste, Gefligel, Gemiise und Fisch
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Somit lassen sich Steaks und Co. mit maximaler Hitze bis tiber 900 °C zubereiten, fir eine perfekte Kruste auf hrem Fleisch. Dazu muss bloss
der HEAT DIFFUSER entnommen werden.

Maéchten Sie sensiblere Lebensmittel wie Fisch, Gefliigel oder Gemuse auf mittleren Temperaturen zubereiten (200 - 350 °C) und Fettflammen
verhindern, kommt der HEAT DIFFUSER zum Einsatz, welche die Hitze auf eine grossere Flache an den Rost leitet und fir gleichmassige Hitze
sorgt — wie bei einem klassischen Gasgrill.

Somit kdnnen Sie je nach Grillgut selbst entscheiden, ob Sie mit maximaler Hitze tiber 900 °C oder auf niedrigeren Temperaturen von

200 - 350 °C grillen méchten — flir maximale Flexibilitat!

VOR DEM ERSTGEBRAUCH

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

2. Prifen Sie alle gasfiihrenden Teile, wie im folgenden Kapitel PRUFUNG AUF DICHTHEIT beschrieben.
Tun Sie dies auch dann, wenn Ihr Grill vom Handler montiert geliefert wurde.

3. Brennen Sie die BLAZING ZONE® PLUS ca. 20-25 Minuten lang auf Stufe (//(//(// aus.

ANSCHLUSS DES GASSCHLAUCHS DES BLAZING ZONE® KIT PLUS

ACHTUNG: Beachten Sie betreffend Aufbau und Anschluss die Informationen in der separaten Aufbauanleitung.

ACHTUNG: Bei der Erweiterung mit dem BLAZING ZONE® KIT PLUS ist die Priifung auf Dichtheit fiir alle Anschliisse der
Systemelemente durchzufiihren. Der Anschluss des Gasschlauchs hat zwingend mit Hilfe des beigelegten Schraubenschliissels zu erfolgen
um sicherzustellen, dass der Anschluss ausreichend fest verschraubt ist. Fir lhre Sicherheit darf der Gasschlauch niemals nur von Hand
festgeschraubt werden um allfalligen Grillbrande zu vermeiden.
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PRUFUNG AUF DICHTHEIT

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

1. Der Gasregulierknopf muss auf Position O stehen.

2. Offnen Sie die Gaszufuhr an der Flasche und bepinseln Sie alle gasfiihrenden Teile (die Verbindung an der Gasflasche / den Gasdruckregler /
den Gasschlauch / den Gaseintritt / die Verbindung am Ventil) mit der beiliegenden Seifenwasser-Lésung oder mit einer selbstgemachten
Seifenlosung aus 50 % flussiger Seife und 50 % Wasser. Sie kénnen auch ein Lecksuchspray verwenden.

3. Eine Blasenbildung der Seifenldsung deutet auf Leckstellen hin.

WICHTIG: Der Grill und das BLAZING ZONE® KIT PLUS diirfen erst benutzt werden, wenn alle Leckstellen beseitigt sind. Schliessen Sie die
Gaszufuhr an der Gasflasche.

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

5. Wiederholen Sie die Schritte 1 und 2.

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

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

WICHTIGE SICHERREITSHINWEISE ZUM BLAZING ZONE® KIT PLUS

ACHTUNG: Nutzen Sie die BLAZING ZONE® PLUS niemals einzeln/individuell (losgel6st vom Grill).

ACHTUNG: Decken Sie die Flache der BLAZING ZONE® PLUS wahrend des Betriebs niemals ab, dies kann zu Hitzestau fihren.

ACHTUNG: Es durfen keine Kochtopfe oder Pfannen auf die BLAZING ZONE® PLUS gestellt werden.

ACHTUNG: Die BLAZING ZONE® PLUS bleibt auch nach dem Ausschalten noch langere Zeit heiss. Achten Sie darauf sich nicht zu verbrennen
und keine Gegenstande in der Nahe der BLAZING ZONE® PLUS zu legen — es besteht Brandgefahr.

ACHTUNG: Benitzen Sie die BLAZING ZONE® PLUS nur, wenn diese gemass separater Aufbauanleitung vollstandig an einem passenden
DAVOS Grill-Modell montiert ist.

ACHTUNG: Lassen Sie den Grill und die BLAZING ZONE® PLUS wahrend des Betriebs niemals ohne Aufsicht.

ACHTUNG: Der Gasschlauch muss unbedingt von den heissen Aussenflachen des Grills und der BLAZING ZONE® PLUS ferngehalten werden.
Der Schlauch darf nicht verdreht werden. Der Schlauch muss bei Grillmodellen, welche tber eine Schlauchfiihrung verfugen,
zwingend in dieser Fiihrung fixiert werden.

ACHTUNG: Entnehmen Sie die Fettauffangschale erst, wenn der Grill vollstandig abgekuihlt und nicht mehr in Betrieb ist.
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ERKLARUNG DER ZEICHEN AUF DER BEDIENKONSOLE DES BLAZING ZONE® KIT PLUS

Warmestufen und Ziindung

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

ANLEITUNG FUR DAS ANZUNDEN DES BLAZING ZONE® KIT PLUS

O
¢
Z

12X
XX

: Aus Position

: niedrige Leistung
: mittlere Leistung
: hohe Leistung

: Zindung

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

(Verfahren Sie gemass den Anweisungen im Kapitel PRUFUNG AUF DICHTHEIT).
2. Offnen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

3. Drilicken Sie den Gasregulierknopf der Seitenkochstelle und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn auf Stufe (22X Halten Sie

den Gasregulierknopf gedrlickt, bis das Gas brennt.

4. Wenn das Gas nicht innerhalb 5 Sekunden ziindet, stellen Sie den Gasregulierknopf auf O. Warten Sie 2 Minuten, damit sich das nicht

verbrannte Gas verfliichtigen kann. Danach wiederholen Sie Punkt 4.

5. st es nicht moglich, den Brenner der Seitenkochstelle nach 3 Versuchen in Betrieb zu nehmen, suchen Sie die Ursachen (wie im Abschnitt

FEHLERBEHEBUNG beschrieben).
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TIPPS UND TRICKS BLAZING ZONE® KIT PLUS

INFRAROT GRILLEN

Wie funktioniert ein Infrarot-Brenner?

Die beim Ziinden der BLAZING ZONE® PLUS entstehende Gasflamme verteilt sich durch hunderte von kleinsten Offnungen gleichmassig in
der Keramikplatte und erzeugt dabei an der Oberflache Infrarot-Strahlung, welche intensive direkte Hitze bis zu 900 Grad Celsius an das Grillgut
abgibt. Dadurch lassen sich viel hohere Temperaturen als mit einem herkdmmlichen Gasbrenner erzeugen.

Zubereitung von Steaks und anderen Lebensmitteln mit der BLAZING ZONE® PLUS
Als erster Keramik-Infrarotbrenner erlaubt Innen die BLAZING ZONE® PLUS sowohl auf sehr hohen Temperaturen (bis 900 °C) als auch auf
mittleren Temperaturen (200 - 350 °C) zu grillen.

/ o Nutzen Sie die BLAZING ZONE® PLUS ohne HEAT DIFFUSER, sind Temperaturen

: // von 600 - 900 °C moglich, je nachdem ob Sie die BLAZING ZONE® PLUS auf Stufe
< = ((/((/((/ oder auf Stufe ((/(// betreiben. Zusatzlich lasst sich mit Hilfe der

’ Hohenverstellung des mitgelieferten Edelstahlrosts noch feinjustieren, damit Sie die

Hitze jederzeit perfekt auf Ihr Grillgut abstimmen kénnen.

Wir empfehlen den Einsatz ohne HEAT DIFFUSER insbesondere fiir magere
Fleischstlicke ohne viel Fett z.B. Filet, Huft, Flank-Steak etc. Die BLAZING ZONE®
PLUS erméglicht so ein rasches und scharfes Anbraten von Steaks und anderen
Fleischstiicken mit maximaler Temperatur, flr eine geschmackvolle Kruste durch die
sogenannte Maillard-Reaktion.

Wir empfehlen Ihnen, wenn Sie auf sehr hohen Temperaturen grillen auf sehr fettige
Fleischstlicke zu verzichten und nur wenig hitzeresistentes Speisedl zu verwenden um
Fettflammenbrand vorzubeugen.

Nutzung mit HEAT DIFFUSER

- Nutzen Sie die BLAZING ZONE® PLUS mit dem mitgelieferten HEAT DIFFUSER,

——— \\\' lassen sich tiefere Temperaturen zwischen 200 und 350 °C erzeugen, damit man auf
= \\\ P gen,
\:j‘\\’\)'”' dieser Zusatz-Grillflache auch wie gewohnt grillen kann. Denn mochte man

—
==
ol . beispielsweise fettigere Speisen wie Rib-Eye, Koteletts, Wirste, Gefliigel oder auch
-\_,‘f_-\:ﬂ.‘ ~..‘::‘-‘_::“u Gemdse grillen, dann empfehlen wir dies bei niedrigeren Temperaturen, um
VP \\\\\\:__r"" verbranntem Grillgut und Fettbrand méglichst vorzubeugen. Der HEAT DIFFUSER
) \:_ ~ 7 sorgt zusétzlich dafir, dass das Fett nicht direkt auf den Brenner tropft, sondern tber

die Rillen nach vorne abgeleitet wird.

22

OUTDOORCHER.COM




Einbau HEAT DIFFUSER

Zubereitung von dickeren, grésseren Fleisch-Stlicken

Bei dickeren, grosseren Fleisch-Stiicken empfehlen wir Ihnen diese nach dem Grillvorgang in der Gaskugel, bei niedriger Grilltemperatur auf die
gewiinschte Kerntemperatur hochzuziehen. Eine andere Méglichkeit besteht darin, das Fleisch vorher in der Gaskugel (Standardposition) bei
niedrigen Temperaturen auf die gewiinschte Kerntemperatur zu bringen und dieses danach auf der BLAZING ZONE® PLUS mit einer leckeren
Kruste zu versehen.

Einsatz von anderen Kochutensilien auf der BLAZING ZONE® PLUS
Beim Grillen von anderen Lebensmitteln und dem Einsatz von anderen Kochutensilien ist darauf zu achten, dass dabei NICHT die komplette
Grillflache abgedeckt wird (Hitzestaul) und nur sehr hitzeresistente Kochutensilien verwendet werden (z.B. Gusseisen).

Vor dem ersten Grillen mit der BLAZING ZONE® PLUS (ohne HEAT DIFFUSER)

Beim ersten Grillen mit der BLAZING ZONE® PLUS empfehlen wir Innen auf der obersten Stufe des Abstandshalters mit dem gréssten Abstand
(siehe Position 1) zu beginnen um zu prifen ob die Hitze ausreichend ist. Falls Sie mehr Hitze méchten, kdnnen Sie dies mittels Abstandshalter
selbst regulieren und den Rost auf Position 2 setzen.

Braten Sie Ihr gewlinschtes Fleischstlick vorerst nur max. 60 Sekunden pro Seite an um zu sehen ob dies ausreichend ist. Je nach Fleischstlick
und Fettgehalt variiert die benétigte Zeit fir eine gleichmassige Kruste.

Einsatz von Marinaden und Saucen

Wir empfehlen Ihnen bei der Zubereitung von Steaks und Co. (insbesondere ohne Einsatz der HEAT DIFFUSER) auf den Einsatz von Marinaden
und Saucen zu verzichten, um in den vollen Genuss des unverfalschten Fleischgeschmacks zu kommen. Ein gutes Steak braucht nicht mehr als
etwas Salz.

Sollten Sie dennoch mit Marinaden arbeiten, ist darauf zu achten, dass nicht zu viel Ol verwendet wird um Fettflammen vorzubeugen.

Beim Verwenden von Saucen (insbesondere zuckerhaltigen Saucen) und Gewiirzen empfehlen wir Ihnen diese nur kurz gegen Ende des
Grillvorgangs aufzutragen, damit das Grillgut nicht anbrennt.
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WARTUNG DES BLAZING ZONE® KIT PLUS

Regelméssige Reinigung

Wir empfehlen thnen Ihr BLAZING ZONE® KIT PLUS nach 3 Grillgéangen jeweils zu reinigen, entnehmen Sie dazu den Grillrost und den HEAT
DIFFUSER und reinigen Sie diesen einfach In |hrer Splilmaschine. Wischen Sie den Innenraum mit einem trockenen Tuch ab und leeren Sie die
Fettauffangschale.

Wir empfehlen Ihnen zudem 1x jéhrlich den Brenner des BLAZING ZONE® KIT PLUS auszubauen und alle umliegenden Bauteile zu reinigen und
von Spinnweben und Grillriickstanden zu befreien.

Gehen Sie nach der Entnahme des BLAZING ZONE® KIT PLUS wie folgt vor:

1. Uberprifen Sie den Brenner auf Verformungen oder Risse.

2. Die Venturi Rohren (Rohrstiick am Brenner) kénnen mit einer dinnen Flaschenreinigungsbiirste gereinigt/ausgeburstet werden.

3. Reinigen Sie die Innenseite des Tragerahmens des BLAZING ZONE® KIT PLUS, verwenden Sie dabei keine scharfen oder entziindlichen
Reinigungsmittel.

4. Setzen Sie danach das gesamte BLAZING ZONE® KIT PLUS wieder in den Seitentisch, gehen Sie dabei geméss der separaten
Aufbauanleitung vor.

WICHTIG: Wenn Sie zur Reinigung Reinigungsmittel verwenden, missen Sie den Grill nach der Reinigung richtig austrocknen lassen. Um
den Trocknungsvorgang zu beschleunigen, konnen Sie die BLAZING ZONE® PLUS einschalten und auf hochster Stufe einige
Minuten lang ausbrennen.

UNTERHALT DES BLAZING ZONE® KIT PLUS

Ein regelmassiger Unterhalt Inres BLAZING ZONE® KIT PLUS garantiert ein einwandfreies Funktionieren.

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

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

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

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

= Nach einer langeren Lagerung und mindestens einmal wéhrend der Grillsaison sollten Sie den Gasschlauch auf Risse, Knicke und andere

Beschadigungen uberpriifen. Ein beschadigter Gasschlauch muss sofort ersetzt werden, wie es im Kapitel SICHERHEITSHINWEISE
beschrieben ist.

= Damit Sie sich moglichst lange an Ihrem Grill und des BLAZING ZONE® KIT PLUS erfreuen konnen, schiitzen Sie ihren Grill, nachdem
er ganz abgekhlt ist, mit einer passenden OUTDOORCHEF Abdeckhaube vor Umwelteinflissen. Um Staufeuchtigkeit zu verhindern, die
Abdeckhaube nach Regen entfernen. Abdeckhauben kdnnen Sie bei Inrem Grillhandler beziehen.
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DIE EDELSTAHL-GRILLROSTE DES BLAZING ZONE® KIT PLUS

ANWENDUNG

Die Oberflache des Grillrosts sollte stets mit einem leichten Olfilm tiberzogen sein, um das Anbrennen des Grillguts zu verhindern. Benutzen Sie
ein pflanzliches Ol mit einem hohen Rauchpunkt (z.B. Avocado-Ol oder Rapsdl).

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Reinigen Sie die Edelstahl-Grillroste vor dem ersten Gebrauch mit Wasser oder einer milden Seifenwasserldsung. Beriihren Sie die Roste
wahrend der Verwendung auf dem Grill nur mit Grill-Handschuhen. Stellen Sie die Edelstahl Grillroste in heissem Zustand nicht auf brennbare
oder hitzeempfindliche Oberflachen.

REINIGUNG
Beachten Sie fur die Reinigung bitte folgende Punkte:

= Lassen Sie die Edelstahl-Grillroste auf dem Girill bei voller Leistung ca. 10 Minuten ausbrennen

. Verwenden Sie eine Birste mit Messingborsten (keine Stahlborsten)

= Lassen Sie diese danach vollstandig auskihlen

= Bei hartnéackiger Verschmutzung: Verwenden Sie den OUTDOORCHEF CHEF-CLEANER fir die griindliche Reinigung

HINWEIS

Nach der Reinigung mit hoch erhitzbarem Speised| (zB. Avocado-Ol oder Rapsdl) leicht einélen.
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COOKING ZONE KIT PLUS - VIEL MEHR ALS EIN SEITENKOCHER, 3 ANWENDUNGSBEREICHE

Das komplett neu entwickelte COOKING ZONE KIT PLUS ist, wie es der Name schon verrat, mehr als ein regulérer Seitenkocher - denn es
steht Ihnen ein viel breiterer Temperaturbereich zur Verfligung. Wahrend normale Seitenkocher meist auf mittlere und héhere Temperaturen
ausgelegt sind, kénnen auf dem COOKING ZONE KIT PLUS auch Speisen zubereitet werden, welche mit weniger Hitze zubereitet werden
mussen (Pasta-Saucen, Suppen, Eintépfe etc.).

Moglich macht dies eine komplette Neuentwicklung des Brenners und die Mdglichkeit, den Seitenkocher auf 3 verschiedenen Hohen zu betreiben.

Durch die konkave Form des massiven Gusseisen-Aufsatzes lasst sich auf dem COOKING ZONE KIT PLUS auch wunderbar mit dem
OUTDOORCHEF BBQ Wok arbeiten, welcher passgenau direkt auf dem Aufsatz Platz findet (ohne Wok-Adapterring).

Dieses Set besteht aus dem verstarkten Seitentisch, einer Stitze um die Stabilitat des Grills zu gewahrleisten sowie der COOKING ZONE PLUS.

Hohe Hitze
In Kombination mit Drehregler lassen sich diverse Anwendungsbereiche
im oberen Temperaturbereich abdecken

. Scharfes Anbraten von Fleisch, Fisch und Gemise

Mittlere Hitze
In Kombination mit Drehregler lassen sich diverse Anwendungsbereiche
im mittleren Temperaturbereich abdecken

. Anbraten/Dunsten von Fleisch, Fisch und Gemuse
. Anbraten von starkehaltigem GemdUse, z.B. Bratkartoffeln, Rosti, etc.

Tiefere Hitze
In Kombination mit Drehregler lassen sich diverse Anwendungsbereiche
im unteren Temperaturbereich abdecken

- Kochen von Saucen, Suppen, Schmor- und Reisgerichten
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SCHUTZKAPPEN FUR GUSSEISEN-KOCHAUFSATZ

Stellen Sie sicher, dass Sie die mitgelieferten Silikon-Schutzkappen fir den Gusseisen-Kochaufsatz immer benutzen. Diese schiitzen die
Lécher fir die Hoheneinstellung des Rosts vor Kratzern.
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VOR DEM ERSTGEBRAUCH

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

2. Priifen Sie alle gasfiihrenden Teile, wie im folgenden Kapitel PRUFUNG AUF DICHTHEIT beschrieben.
Tun Sie dies auch dann, wenn Ihr Grill vom Handler montiert geliefert wurde.

3. Brennen Sie die COOKING ZONE PLUS ca. 20-25 Minuten lang auf Stufe ((/(//(// aus.

ANSCHLUSS DES GASSCHLAUCHS DES COOKING ZONE KIT PLUS

ACHTUNG: Beachten Sie betreffend Aufbau und Anschluss die Informationen in der separaten Aufbauanleitung.

ACHTUNG: Bei der Erweiterung mit dem COOKING ZONE KIT PLUS ist die Priifung auf Dichtheit fiir alle Anschliisse der
Systemelemente durchzufiihren. Der Anschluss des Gasschlauchs hat zwingend mit Hilfe des beigelegten Schraubenschliissels zu erfolgen
um sicherzustellen, dass der Anschluss ausreichend fest verschraubt ist. Fiir lhre Sicherheit darf der Gasschlauch niemals nur von Hand

festgeschraubt werden um allfalligen Grillbrande zu vermeiden.
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PRUFUNG AUF DICHTHEIT

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

1. Der Gasregulierknopf muss auf Position O stehen.

2. Offnen Sie die Gaszufuhr an der Flasche und bepinseln Sie alle gasfiihrenden Teile (die Verbindung an der Gasflasche / den Gasdruckregler /
den Gasschlauch / den Gaseintritt / die Verbindung am Ventil) mit der beiliegenden Seifenwasser-Lésung oder mit einer selbstgemachten
Seifenlosung aus 50 % flussiger Seife und 50 % Wasser. Sie kénnen auch ein Lecksuchspray verwenden.

3. Eine Blasenbildung der Seifenldsung deutet auf Leckstellen hin.

WICHTIG: Der Grill und das COOKING ZONE KIT PLUS dirfen erst benutzt werden, wenn alle Leckstellen beseitigt sind. Schliessen Sie
die Gaszufuhr an der Gasflasche.

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

5. Wiederholen Sie die Schritte 1 und 2.

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

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

WICHTIGE SICHERREITSHINWEISE ZUM COOKING ZONE KIT PLUS

ACHTUNG: Nutzen Sie die COOKING ZONE PLUS niemals einzeln/individuell (losgelést vom Grill).
ACHTUNG: Decken Sie die Flache der COOKING ZONE PLUS wéhrend des Betriebs niemals ab, dies kann zu Hitzestau fiihren.
ACHTUNG: Es dirfen keine Kochtopfe oder Pfannen mit den folgenden Durchmessern verwendet werden: <20 cm >32 cm.

ACHTUNG: Die COOKING ZONE PLUS bleibt auch nach dem Ausschalten noch langere Zeit heiss. Achten Sie darauf sich nicht zu
verbrennen und keine Gegenstande in der Nahe der COOKING ZONE PLUS zu legen - es besteht Brandgefahr.

ACHTUNG: Benlitzen Sie die COOKING ZONE PLUS nur, wenn diese gemass separater Aufbauanleitung vollstandig an einem passenden
DAVOS Grill-Modell montiert ist.

ACHTUNG: Lassen Sie den Grill und die COOKING ZONE PLUS wahrend des Betriebs niemals ohne Aufsicht.

ACHTUNG: Der Gasschlauch muss unbedingt von den heissen Aussenflachen des Grills und der COOKING ZONE PLUS ferngehalten
werden. Der Schlauch darf nicht verdreht werden. Der Schlauch muss bei Grillmodellen, welche (ber eine Schlauchfiihrung
verfligen, zwingend in dieser Fihrung fixiert werden.
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ERKLARUNG DER ZEICHEN AUF DER BEDIENKONSOLE DES COOKING ZONE KIT PLUS

Warmestufen und Ziindung

_--0
XX xXxxx
eccoe eccoe
eccoe ’ eccoe
LR NN} ! LN XN}
eccoe L eccoe
eccoce (222 eccoce
eccoe eccoe
eccoe eccoe
eccoe eccoe
eccoe A eccoe
eccoe eccoe

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

ANLEITUNG FUR DAS ANZUNDEN DES COOKING ZONE KIT PLUS

O
¢
Z

22
222

: Aus Position

: niedrige Leistung
: mittlere Leistung
: hohe Leistung

: Zindung

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

(Verfahren Sie gemass den Anweisungen im Kapitel PRUFUNG AUF DICHTHEIT).
2. Offnen Sie die Gaszufuhr an der Gasflasche.

3. Drlcken Sie den Gasregulierknopf der Seitenkochstelle und drehen Sie ihn entgegen dem Uhrzeigersinn auf Stufe (//(//(// &, Halten Sie

den Gasregulierknopf gedrlckt, bis das Gas brennt.

4. Wenn das Gas nicht innerhalb 5 Sekunden ziindet, stellen Sie den Gasregulierknopf auf O. Warten Sie 2 Minuten, damit sich das nicht

verbrannte Gas verfllichtigen kann. Danach wiederholen Sie Punkt 4.

5. st es nicht moglich, den Brenner der Seitenkochstelle nach 3 Versuchen in Betrieb zu nehmen, suchen Sie die Ursachen (wie im Abschnitt

FEHLERBEHEBUNG beschrieben).

TIPPS UND TRICKS COOKING ZONE KIT PLUS

EINSATZ DES OUTDOORCHEF BARBECUE WOK

Der massive Gusseisen-Aufsatz verfligt tiber eine konkave Form, damit dieser perfekt in Kombination dem BARBECUE WOK funktioniert. Der
BARBECUE WOK kann direkt auf dem Gusseisen-Aufsatz verwendet werden (ohne Einsatz des Wok-Adapterrings).

EMPFOHLENE PFANNEN UND TOPFE

Wir empfehlen lhnen nur sehr hitzebestandige Pfannen und Topfe, ohne Beschichtug (z.B. Teflon) zu verwenden. Optimal eignen sich Pfannen

und Topfe aus Gusseisen, Schmiedeeisen oder Stahl. Generell kénnen alles handelsiblichen Pfannen und Toépfe verwendet werden, solange

diese fir die Verwendung mit Gaskochern geeignet sind.

EMPFOHLENE PFANNEN- UND TOPFGROSSEN

Wir empfehlen folgende Pfannen- und Topfgréssen: 24 cm / 28 cm / 32 cm.
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WARTUNG UND UNTERHALT DES COOKING ZONE KIT PLUS

Ein regelmassiger Unterhalt Ihres COOKING ZONE KIT PLUS garantiert ein einwandfreies Funktionieren.

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

Wird der Grill regelmassig auch unebenem Gelande verschoben, kontrollieren Sie von Zeit zu Zeit, ob noch alle Schrauben fest sind.
Um Korrosionsschaden zu vermeiden, 6len Sie vor einer langeren Lagerung alle Metallteile (insbesondere den Gusseisen-Kochaufsatz) des
COOKING ZONE KIT PLUS ein.

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

Damit Sie sich moglichst lange an Ihrem Grill und dem COOKING ZONE KIT PLUS erfreuen kénnen, schiitzen Sie lhren Grill, nachdem
er ganz abgekihlt ist, mit einer passenden OUTDOORCHEF Abdeckhaube vor Umwelteinflissen. Um Staufeuchtigkeit zu verhindern, die
Abdeckhaube nach Regen entfernen. Abdeckhauben kénnen Sie bei Ihrem Grillhandler beziehen.
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ERWEITERUNGEN

Die folgenden, nutzlichen Erweiterungen fir die DAVOS Series machen mehr aus lhrem Grill.

KOMBINATIONSEINSCHRANKUNGEN ERWEITERUNGEN

Folgende Zubehérkombination ist nur moglich, wenn Ihr Grill mit einem BLAZING ZONE® KIT PLUS oder COOKING ZONE KIT PLUS

erweitert wird:

11 kg Gasflaschen Kit & Zubehorhalter Kit (da Stutzfuss rechts Bestandteil von BLAZING ZONE® KIT PLUS / COOKING ZONE KIT PLUS).

AUSZIERTISCH KIT

Sie mochten lhren DAVOS 570 G PRO oder DAVOS 570 G
aktuell noch nicht mit einem zusétzlichen Systemelement
wie dem BLAZING ZONE® KIT PLUS oder dem
COOKING ZONE KIT PLUS aufristen - sondern mochten
einfach noch mehr Platz fir die Vor- und Zubereitung lhrer
Grill-Kreationen?

Dann ist das AUSZIEHTISCH KIT die Lésung. In
Sekunden angebracht verdoppeln Sie im Nu die zur
Verfugung stehende Arbeitsflache lhres DAVOS 570 G
PRO oder DAVOS 570 G.

ACHTUNG: Die maximale Traglast des Ausziehtischs
betragt 10 kg.

PLANCHA UNIVERSAL - MEDITERRANES GRILLVERGNUGEN FUR ZUHAUSE
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Die PLANCHA UNIVERSAL ist die perfekte Ergéanzung
zum BLAZING ZONE® KIT PLUS oder dem COOKING
ZONE KIT PLUS und erweitert die Grillméglichkeiten des
DAVOS 570 G PRO / DAVOS 570 G um eine weitere
Funktion. Auf der Plancha gelingen Ihnen mediterrane
Spezialitdten wie grillierte Gambas, perfekte Thunfisch-
Steaks und Jakobsmuscheln wie in lhrer Lieblings
Tapas-Bar in Spanien. Ein Friihstiick vom Grill? Kein
Problem, auf der Plancha gelingen Ihnen miihelos
Spiegeleier, Rihrei, kross gebratener Bacon oder
Pancakes. Ob Tapas, Frithstiick oder Dessert — mit der
PLANCHA UNIVERSAL ist alles méglich!

Die Plancha passt Ubrigens auch in die Gaskugel lhres
Grills und kann auch dort verwendet werden, Trichter
einfach in die Vulkanposition stellen und los geht der
mediterrane Grillspass, wahrend auf der BLAZING ZONE®
PLUS Ihr Steak brutzelt oder auf der COOKING ZONE Ihr
Risotto kocht.




11KG FLASCHEN KIT

ZUBEHORHALTER KIT

Immer die Gasflasche auszuwechseln kann lastig sein,
gerade Grillprofis und Viel-Griller kénnen ein Lied davon
singen. Gonnen Sie sich ein Upgrade mit dem 11KG
FLASCHEN KIT und betreiben Sie Ihren DAVOS 570 G
PRO oder DAVOS 570 G kiinftig mit 11 kg Gasflaschen,
welche langer herhalten.

Pizzafans aufgepasst — Es ist ein offenes Geheimnis, dass die beste Pizza entweder aus Napoli oder von Ihrem OUTDOORCHEF Grill kommt.

Mit dem ZUBEHORHALTER KIT lassen sich sowohl der OUTDOORCHEF Pizzastein als auch ein zusatzlicher Gusseisen- oder Edelstahlrost

platzsparend und praktisch direkt am Grill verstauen.

Das ist aber noch nicht alles — ebenfalls im Lieferumfang enthalten ist die praktische Kiichenrollen-Halterung, damit die Finger auch immer

schén sauber bleiben bei der Vor- und Zubereitung lhrer Grill-Kreationen.
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UNTERHALT

Ein regelmassiger Unterhalt Ihres Grills garantiert ein einwandfreies Funktionieren.

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

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

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

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

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

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

= Lassen Sie Ihren Grill nach dem Reinigen oder nach Regen stets vollstandig trocknen, um Kondenswasser im Grillthermometer zu verhindern.

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

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

ACHTUNG: Beim Auswechseln der Gasflasche darauf achten, dass die Fettauffangpfanne geleert ist um zu vermeiden, dass die volle Fettauf-
fangpfanne herunterfallt und Flecken verursacht.

FEHLERBEHEBUNG

Der Brenner ziindet nicht:

. Uberprufen Sie, ob die Gaszufuhr der Gasflasche gedffnet ist.

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

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

Kein Funke:

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

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

= Uberpriifen Sie, ob die Kabel bei der elektrischen Ziindung und der Elektrode eingesteckt sind und festsitzen.
= Setzen Sie zwei neue Batterien (Typ AAA, LRO3, 1.6 Volt) in die elektrische Ziindung ein.

Das SAFETY LIGHT funktioniert nicht:

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

= Legen Sie neue Batterien ein.

Die Radachse klemmt:
Um zu verhindern, dass die Radachse klemmt, empfehlen wir lhnen mindestens 1 x jahrlich hinter den Radern Staub, Schmutz und Blitenstaub
zu entfernen um ein optimales Fahrverhalten zu gewéhrleisten.

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

VERBRAUCHER-GARANTIE / GEWAHRLEISTUNG

Fir detaillierte Informationen zur Verbrauchergarantie / Gewahrleistung verweisen wir gerne auf die Allgemeinen Geschaftsbedingungen
(AGB's) unter https://www.outdoorchef.com/agb

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

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

*k

34

OUTDOORCHER.COM




TECHNISCHE INFORMATIONEN

DAVOS 570 G PRO

CE
Gas

|3+ (28/30/37 mbar)
|3E5/P(30 mbar)

|3E5/P (50 mbar)
Gasverbrauch Total

KUGEL

Leistung

- kleiner Brenner
Gasverbrauch

- grosser Brenner
Gasverbrauch

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

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

DAVOS 570 G

CE
Gas

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

|3B/P (50 mbar)
Gasverbrauch Total

KUGEL

Leistung

Gasverbrauch

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

0063 BP 3505

Butan G30 / Propan G31

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

Butan / Propan 50 mbar

686 g/h

2.90 kW
210 g/h

6.60 kW
476 g/h

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

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

0063 BP 3505

Butan G30 / Propan G31

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

Butan / Propan 50 mbar

613 g/h

8.60 kW

613 g/h

1.42 mm / Markierung: Bl
1.22 mm / Markierung: BG

BLAZING ZONE® KIT PLUS

Leistung
Gasverbrauch

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

COOKING ZONE KIT PLUS

Leistung
Gasverbrauch

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

Elektrische Ziindung

Fir den Betrieb der elektrischen Ziindung benétigen Sie zwei Batterien

(Typ AAA, LRO3, 1.5 Volt).

Hinweis zur Temperaturanzeige

350 kW
244 g/h

0.88 mm / Markierung: CE
0.76 mm / Markierung: CD

270 kW
196 g/h

0.82 mm / Markierung: BH
0.72 mm / Markierung: AO

Die Anzeigenabweichung vom Thermometer kann +/- 10%

betragen.

Webpage

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

OUTDOORCHEF.COM

35

OUTDOORCHER.COM



OUTDOORCHERCOM

Outdoorchef AG | Eggbiihlstrasse 28 | Postfach | 8050 Ziirich | Switzerland
OUTDOORCHEF Outdoorchef Benelux B.V. | Brabantsehoek 8 | 5071 NM Udenhout | The Netherlands
SWISS INNOVATION Outdoorchef Austria GmbH | Dueckegasse 15/ Top 2 F | 1220 Vienna | Austria

Outdoorchef Deutschland GmbH | Ochsenmattstr. 10 | 79618 Rheinfelden | Germany

Art.-No.19.110.61



