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EINFUHRUNG

1 EINFUHRUNG
1.1 Allgemeines

Diese Gebrauchsanleitung richtet sich an Benut-
zer der Fri-Jado Gr ill-STG-Modelle. Die Moglich-
keiten, die Bedienung, das Standard- und das
Sonderzubehoér werden beschrieben. Dabei wer-
den Anweisungen fiir einen moglichst sicheren
und effizienten Betrieb des Geréts Uber lange Zeit
gegeben.

¥  Lesen Sie die Vorschriften sorgféltig, bevor
Sie den STG betreiben.

¥ Lassen Sie den STG nur von befugtem und
sachkundigem Personal bedienen.

¥  Beachten Sie grundsatzlich die Sicherheits-
vorschriften in dieser Gebrauchsanleitung.

1.2 Beschreibung des Verfahrens

Der Fri-Jado Grill STG vereinigt viele Gartechniken
in einem Gerat. Sie kdnnen lhre Lebensmittel nicht
nur grillen, sondern auch aufwdrmen, kochen,
braten, schmoren, gratinieren oder rosten.

Es besteht die Mdglichkeit, zuvor eingestellte
Kombinationen verschiedener Verfahren vollig au-
tomatisch ablaufen zu lassen.

In der Anlage 1 sind erprobte Richtwerte fiir Grill-
zeiten und Temperaturen zusammengestellt. Diese
Richtwerte sind so angelegt, da das Endprodukt
stets eine optimale Qualitat hat.

Zusatzlich lasst sich der STG auch nach lhren
individuellen Bediirfnissen und Qualitatsan-
spriichen einstellen und einsetzen.

1.3 Geratebeschreibung
1.3.1  Beschreibung der verschiedenen
Teile Ihres STG

FALTEN SIE DEN UMSCHLAG AUF DER
VORDERSEITE DER GEBRAUCHSANLEI-
TUNG AUF!

Stellen Sie fest, welche Abbildungen lhren STG

darstellen.
Abbildung | Erlduterung
1 Grill STG5 oder STG7
B Bedienungstafel des programmier-
baren STG
C Standardzubehor
C1 Fettschublade mit Ablaufhahn
C2 Standarddrehsystem
im STGS5 fiir 5 SpieBe oder Kérbe
im STG7 flir 7 SpieBe oder Kérbe
2 Einstellbares Scharnier
(5] Bedienungstafel des programmier-
baren STG
B1 Zeitdisplay
B2 Anzeige Garen
B3 Anzeige Warmhalten
B4 Anzeige Grillen
B5 IN BETRIEB-Anzeige
B6 START/STOP-Taste
B7 Rotortaste
B8 Taste Warmhalten
B9 Taste Grillen
B10  Hauptschalter (Option)
B13  Stopfen, Halter und Temperatursensor
B15 Taste Garzeitende
B16  AB-Taste
B17  Zeittaste
B18 Temperaturtaste
B19  AUF-Taste
B20 Taste Uhrzeit
B21  Taste Temperatursensor
B22  Summertaste
B23  Programmtasten 1-5
B24  Programmkontrollanzeigen 1-5
B25  Anzeige Grill
B26  Anzeige Temperatursensor
B27  Temperaturdisplay
B28  Anzeige °C/°F
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EINFUHRUNG

1.3.2  Technische Beschreibung

Im STG wird eine Kombination von direkter Infra-
rotstrahlung und Konvektionswarme eingesetzt.
Die Strahlungshitze brat das Fleisch scharfan und
sorgt fur eine knusprige, braune Kruste; die
Konvektionswarme brat das Fleisch gar.
Einintegriertes Ventilationssystem vervollstandigt
diese Kombination. So erhalten Sie mitdem STG
stets perfekte Ergebnisse.

Das Grillverfahren wird auf vorprogrammierte
Weise gesteuert.

Die Einstellungen kdnnen wahrend des gesamten
Vorgangs geandert werden.

Wahrend des Grillvorgangs werden die Heizele-

mente und die Quarzlampe an der Bedienungs-

seite jeweils ein- und ausgeschaltet, um die

eingestellte Temperatur beizubehalten.

Die Quarzlampe an der Kundenseite brennt
wahrend des gesamten Grillvorgangs. Der Grill wird

von einem wartungsfreien Motor mit Reduktions-
getriebe angetrieben.

Die Ventilatoren sorgen fiir eine gleichmafige
Warmeverteilung und kihlen gleichzeitig die
AuBenwande des Gerats. Weil die Warmequellen
obenim Grill angebracht sind, ist die Verschmut-
zung, und somit auch die Rauchbildung, mini-
mal. Die AuBenseite der Innenscheiben ist mit
einer warmereflektierenden Schicht versehen, die
dazu beitragt, dal die Warme im STG bleibt.
Moglicherweise ist |hr STG mit einem STG in
derselben GroRe oder einem Warmhalteschrank
aus der STW-Serie libereinander kombiniert und
mit Radern ausgestattet.

Jedes Gerat mul einzeln bedient werden.

Die Metallverkleidung besteht aus Edelstahl
(Edelstahl 304 und Edelstahl 430). Das Netzkabel
ist mit einem CEE-Stecker versehen.

Das Typenschild mit den Daten Ihres Grills ist auf
der Seitenabdeckung angebracht, die an die
Bedienungstafel grenzt.

1.4 Sicherheit, Hygiene und Garantie
1.4.1  Sicherheit

In dieser Gebrauchsanleitung werden folgende
Warnsymbole verwendet:

A Deutet auf mogliche Verletzungen oder
erhebliche Sachschaden hin, wenn die
Hinweise in dieser Anleitung nicht sorg-

faltig beachtet werden

Elektrische Spannung

Verbrennungsgefahr

Das Gerat ist mit folgenden Aufklebern (siehe
Abbildung 1.1) versehen, die vor Oberflachen, die
sehr heil3 werden kénnen, warnen.

Vor allem die Glasscheiben und die Oberseite des

Gerats konnen hohe Temperaturen erreichen.

Abbildung 1.1

Beider Benutzung des STG sind folgende Sicher-
heitsvorschriften zu beachten:

X Vor dem Versetzen lhres STG muB erst die
Stromversorgung ausgeschaltet werden,
indem Sie den Stecker aus der Steckdose
ziehen; lassen Sie das Gerat mindestens
10 Minuten abkiihlen.

X  Entleeren Sie vor dem Versetzen des Gerats
die Fettschublade.

de/3-2
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EINFUHRUNG, INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME

A Schieben Sie die Fettschublade danach

ganzin den STG und schlieBen Sie den

Ablaufhahn, damit die Glasscheibe nicht
beschadigt wird.

X Schieben Sie an einer der Seiten, ungefahr
in der Mitte der Gesamthohe.

¥ Beim Versetzen sind Bordkanten oder Schwel-
len mit der entsprechenden Vorsicht zu tiber-
winden.

¥ Wegen KurzschluBgefahr eignet sich Ihr STG
nicht flr den Betrieb in einer regnerischen
oder sehr feuchten Umgebung.

¥ Wegen Kurzschluf3gefahr darf Ihr STG nicht
mit Hilfe eines Wasserschlauchs abgespritzt
werden. Siehe Kapitel 4 beziiglich der Reini-
gungsvorschriften.

XM  Halten Sie beim Einsetzen oder Austauschen
von Spielen oderanderen Zubehorteilen erst
den Rotor des Grills an.

X Wahrend des Betriebs konnen insbesondere
die Turund die Oberseite des Gerats sehr heifd
werden.

¥ Damit der ordnungsgemaRe Betrieb sicher-
gestellt und Brandgefahr (Uberhitzung) ver-
mieden wird, ist das Gerat regelmaBig zu
reinigen, insbesondere das Liftungsgitter
und das Fllgelrad.

¥ Leeren Sie die Fettschublade friihzeitig aus,
damit sie nicht Gberlauft.

c Schieben Sie die Fettschublade danach
ganz in den Grill, damit die Glasschei-
ben nicht beschadigt werden.

¥ ImHinblickaufdie hygienischen Verhdltnisse,
die Warmedammung und einen sicheren Halt
missen Topfhandschuhe beim Gebrauch
trocken und fettfrei sein.

14.2 Hygiene

Die Qualitat eines Frischproduktes hangt immer
auch von den hygienischen Verhaltnissen der
Aufbewahrung und Verarbeitung ab. Dies gilt in
hohem Mafe fiir Grillprodukte. Wegen der Gefahr
der Ubertragung von Salmonellen miissen Sie,

insbesondere bei Hahnchen- und Truthahnpro-
dukten, dafiir sorgen, dal3 bereits gegrillte Produkte
nicht mit rohen Produkten in Berlihrung kommen.
Auch jeglicher Kontakt zwischen gegrillten Produk-
ten und Handen oder Werkzeugen, die mit rohem
Fleisch in Berlihrung gekommen sind, ist grund-
satzlich zu vermeiden.

Falls Hinde oder Werkzeuge mit rohem Fleisch

in Beriithrung gekommen sind, missen sie

gruindlich gereinigt werden.

1.4.3 Allgemeine Bedingungen und
Garantie

Fri-Jado hat gr of3en Wert auf die Qualitat gelegt
und verblrgt sich fur die Tauglichkeit und die
einwandfreie Funktionsweise lhres Gerates.

Beschwerden, Wiinsche oder Probleme teilen Sie
bitte Ihrem Fachhandler mit. Bei ihm kdnnen Sie
auch Zubehor bestellen.

2 INSTALLATION UND
INBETRIEBNAHME

2.1 Verpackung und
Transportvorschriften

DerSTGist in einer Plastikhdille, versehen mit Eck-
schonern und einem Glasschutz an der Vorder-
und Rickseite, in einem Karton verpackt. Das
Gerat steht auf einer Holzpalette. Um den Karton
und die Palette sind zwei Bindgurte gezogen.

Wahrend des Transports sind die Transportvor-
schriften zu beachten.

Zu diesem Zweck ist der Karton mit folgenden
Symbolen versehen:

3 fri-jado
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INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME

il

y

Mit Pfeilen gekennzeichnete Seite nach
oben.

Verpackung vor Ndsse schitzen.

Beim Heben keine Haken verwenden.

Inhalt zerbrechlich; vorsichtig behandeln.

Der STG laf3t sich in der Verpackung mit Hilfe
eines Gabelstaplers oder Hubwagens transportie-

ren.

de/3-4
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INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME

2.2 Auspacken
ot
o= |
@
(1

/
\

[[I3- Fallsim Gebdude zu wenig Platz

ist, um den Karton vom Gerat zu
nehmen, entfernen Sie den
Karton im Freien und bringen Sie
erst dann das Gerat hinein.

Schneiden Sie die Transportbe-
festigung(en) des Rotors durch,
entfernen Sie die
Gummitransportbefestigung der
Bodenplatten und entfernen Sie
alle Gbrigen Verpackungsmate-
rialien aus dem Gerat. Packen
Sie das Standardzubehor aus.

Alle von Fri -Jado verwendeten
Verpackungsmaterialien kénnen
wiederverwendet werden.

3 fri-jado
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INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME

23 Erste Benutzung

Vor der ersten Benutzung des neuen STG mis-
sen die Innenseite des Grills sowie die zu
verwendenden SpieBe und Zubehdrteile griindlich
mit Seifenlauge gereinigt werden. Da die Seifenlauge
in die Fettschublade lauft, ist diese nach der
Reinigung des Grills zu entleeren und zu reinigen.
Spulen Sie Seifenreste mit klarem Wasser ab.

A Schieben Sie die Fettschublade danach
ganzin den STG und schlieBen Sie den
Ablaufhahn, damit die Glasscheiben

nicht beschadigt werden.

A Der STG ist mit einem CEE-Stecker
ausgestattet und an die richtige Span-
nung anzuschlieBen. Die Steckdose muf
von einem anerkannten Elektroinstal-
lateur installiert werden. Siehe Kapitel 6
(Technische Daten) hinsichtlich der
erforderlichen elektrischen Anlage.

X  Legen Sie die Bodenplatten in den STG
(siehe Abbildung 2.1).

il

1

Abbildung 2.1
X Hangen Sie beim STG5 den Rotorinden Grill.

X Stecken Sie die Spie3e in die Rotorscheiben
(siehe Abbildung 2.2).

Loch fiir Fleischkérbe ' ' Loch fiir Fleischkérbe

oder Hithnerstander oder Backbleche
STG7 STG5

| Locher fir Spiele

Abbildung 2.2

Der leere STG mufl mindestens fiir eine halbe
Stunde beihochster Temperatureinstellung aufge-
heitzt werden, um so den Metallgeruch, der bei
der ersten Benutzung frei wird, zu entfernen.
Gehen Sie bei den verschiedenen Modellen
folgendermalien vor:

M  Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
X Stellen Sie den Hauptschalter (B12) auf '1".

X Stellen Sie ein Grillprogramm mit den
folgenden Einstellungen ein: Zeitdauer 45
Minuten, Temperatur 250 °C. Weitere
Informationen finden Sie unter Abschnitt
34.14.

24 Aufstellen

Das Grillen tibt auf Ihre Kunden einen sehr grof3en
Reiz aus. Der aromatische Geruch der Produkte
im Grill verstarkt diesen Reiz noch. Das ist einer
der Griinde daflir, den STG so aufzustellen, daf}
die Kunden den Grillvorgang verfolgen kénnen.

Folgende Punkte sind dabei zu beachten:

X  Eigenes Personal mul3 genligend Platz zur
Bedienung des Gerats haben.

de/3-6
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INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME, GEBRAUCH UND BEDIENUI

¥ Der Abstand zu der Bedienungsseite, der
Kundenseite, den Seiten und eventuellen
Glasfenstern oder Holzwanden mul3 mindes-
tens 25 cm betragen.

¥  Halten Sie die Unterseite und die Liiftungs-
offnung an der Oberseite des STG frei von
Hindernissen, damit ein ungehinderter Luft-
strom sichergestellt ist.

M  Sorgen Sie dafiir, dal die Glasscheiben
wahrend des Betriebs flir Kinder unzu-
ganglich bleiben. Wahrend des Grillvorgangs
werden die Glasscheiben sehr heil3.

¥  Bei der Verwendung des STG in geschlos-
senen Raumen kann er gegebenenfalls unter
einer Dunstabzugshaube aufgestellt werden.

¥ Wenn lhr STG im Freien aufgestellt werden
soll, wenden Sie sich erst an lhren Handler.

In bestimmten Fallen kann ein Luftstrom zu Kon-
densbildung auf derInnenseite der Aul3enscheibe
fUhren. Das wirkt sich nicht auf den Grillvorgang
aus und ist bei der guten Dammung der Doppel-
glasscheibe normal.

3" Beriicksichtigen Sie bei der Aufstellung
auch die Zuganglichkeit bei Pflege und

Wartung.
3 GEBRAUCH UND BEDIENUNG
3.1 W Urzen

Der Geschmack von frischem Fleisch und fri-

schem Fisch bleibt beim Grillen optimal erhalten.
Das Wiirzen gibt jedem Gericht einen charakte-

ristischen Geschmack. Hierbei hat der richtige

Gebrauch von Gewlirzen grof3en Einfluf auf das

letztendliche Ergebnis; auch der Gebrauch von

Marinaden sorgt fiir ein schmackhaftes Produkt

(siehe Anlage 1).

Einige Hinweise zum Wirzen:

X Verwenden Sie vorzugsweise die speziellen
Hahnchen-und Fleischgewiirze lhres Fri-Jado
Grill-Fachhandlers. Daneben gibt es spezielle
Gewilrzmischungen fir Gefligel, Lamm-
fleisch, Schweinefleisch, groRe Fleischstticke,
Wild und Fisch. Erkunden Sie sich bei Ihrem
Fachhandler.

X  Wirzen Sie die zu grillenden Produkte
trocken. Da die Gewtlirze dem Fleisch Fllssig-
keit entziehen, sind die Produkte eine halbe
bis hochstens anderthalb Stunden vor dem
Grillen zu wirzen.

¥ Flgen Sie wahrend des Grillens kein Ol oder
Fett hinzu.

Q Verwenden Sie beim Grillen vorzugs-
weise frische Produkte. Tauen Sie tief-
gekiihlte Produkte vor dem Grillen auf.

X Wirzen Sie Hahnchen an der Innen- wie an
der AuBBenseite; verwenden Sie vorzugsweise
unsere speziellen Fri-Jado Gr ill-Gewiirze.

@ Grillen Sie ganze Hahnchen vorzugs-
weise an den Spieen. Dann betraufeln
die Hdhnchen einander mit Fett, so daf
ein optimales, zartes Produkt gewahr-
leistet ist.

3.2 Best Ulcken des Grills

Achten Sie beim Bestiicken des Grills darauf, dald

er gleichmaBig belastet wird. Lassen Sie keine
leeren Spielle, Kbrbe, Hihnchenstander und der-
gleichen mitdrehen. So kdnnen Sie Energie und
Reinigungszeit sparen.

3.2.1 Das Bestticken des Grills mit SpieBen

Der Grill wird serienmalig mit einem Satz Spiel3e
geliefert, der das Grillen ohne SpieBklammern er-
laubt. Wenn Sie Hdhnchen oder anderes Gefligel
aufspiel3en wollen, gehen Sie am besten folgen-
dermallen vor (siehe Abbildung 3.1):

3 fri-jado
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GEBRAUCH UND BEDIENUNG

Abbildung 3.1

¥ Stecken Sie die eine Spitze des SpieBes in
Fliigelhohe durch den Brustkorb. Die andere
Spitze stecken Sie durch die Keulen des
Grillgutes. Vergessen Sie nicht, auch die Fliigel
zu befestigen.

X Lassen Sie zwischen den Hahnchen jeweils
ein wenig Platz frei. So wird das ganze
Hahnchen gleichmaBig gebraunt.

¥ Hangen Siedie Spiele soin die Rotor-schei-
ben, dal3 die Brust des Hdhnchens wahrend
des Grillvorgangs stets zum Kunden hin
gewendet ist.

X Stecken Sie die Spitzen des Spiel3es in die
entsprechenden Loécher der Rotorscheibe
(siehe Abbildung 3.2). Das andere Ende
stecken Sie in die entsprechenden Locher
der gegeniiberliegenden Scheibe.

Loch fir Fleischkérbe ' ' Loch fiir Fleischkorbe

oder Hithnerstéander oder Backbleche
STG7 STG5

| Locher fiir Spiele

Abbildung 3.2

X GehenSie beim Einhdangender librigen Spielle
im Grill folgendermaf3en vor:

X Stellen Sie den Hauptschalter auf ‘1’

X Drlicken Sie jeweils auf die Rotortaste (B7)
der programmierbaren Einheit, um den Rotor
zu starten und zu stoppen.

3.2.2 Das Laden des Grills mit
Backblechen (Zubehor)

X Stecken Sie die Enden derBackblechein die
entsprechenden Locher der Rotorscheiben
(siehe Abbildung 3.2).

X Fallen Sie die Backbleche so, daf3 die Pro-
dukte wahrend des Grillens nicht herunter-
fallen kénnen.

3.2.3 Das Laden des Grills mit
Fleischkorben (Zubehor)

XM  Stecken Sie die Enden der Fleischkorbe/
Hahnchenstander in die entsprechenden
Locher der Rotorscheiben (siehe
Abbildung 3.2).

M Fullen Sie die Korbe/Hahnchenstander so,

dal der Grill gleichmaBig belastet wird und
keine Fleischstiicke aus den Korben ragen.

3.2.4 Das Laden des Grills mit einem
Truthahnspiel3 (Zubehor)

X Bringen Sie eine Spielklammeram Truthahn-
spiel3 an.

X StoBen Sie die Spitze des Truthahnspielles
langs durch den Truthahn.

X Bringen Sie die andere SpieBklammeran und
dricken Sie beide Klammernin den Truthahn.

X Bringen Sie das Lagerstlick an.
X Ziehen Sie die Fligelmuttern fest an.

M Entfernen Sie die Rotorscheibe mit der dazu-
gehorigen Achse.

de/3-8
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GEBRAUCH UND BEDIENUNG

¥ Stellen Sie den Truthahnspiel3 in den Grill.

3.2.5 Das Laden des Grills mit zwei
verschiedenen Zubehorteilen

Wenn Sie den Grill gleichzeitig mit zwei verschie-
denen Zubehdérteilen benutzen mochten, darfim-
mer nur ein Zubehorteil weniger in den Rotor
gesteckt werden, als moglich ist. Dabei sind
Zubehorteile gleicher Art nebeneinander einzu-
setzen.

Beispiel
Fiir den STG5:
2 Spiel3e + 2 Korbe nebeneinander

Fiir den STG7:
3 Spielle + 3 Kérbe nebeneinander

A Lassen Sie den Rotor nach dem Laden
mindestens einmal drehen. Priifen Sie
dabei, ob sich die Produkte im Grillunge-
hindert drehen konnen.

l]gb Informationen oder Dokumentations-
material Uber das Zubehor erhalten Sie
auf Wunsch bei Ihrem Fachhandler.

33 Der Grillvorgang

Das Grillen sollte mit geschlossenen Tiren er-

folgen. Deshalb ist davon abzuraten, die Tir

wahrend des Grillens unnétigerweise zu 6ffnen.
Der Grillvorgang 133t sich einwandfrei durch die
Glasscheiben verfolgen. Nach Ablauf des Grillvor-

gangs konnen die Tiren geoffnet werden.

Sie sollten dabei Topfhandschuhe tragen.

Leeren Sie die Fettschublade regelma-
Big, um ein Uberlaufen zu vermeiden. Zu
diesem Zweck st der Fettkasten mit ein-
em Ablaufhahn versehen.

Schieben Sie die Fettschublade danach
ganzin den STG und schlief3en Sie den
Ablaufhahn, damit die Glasscheiben
nicht beschadigt werden.

3.3.1 Temperatureinstellung

Dieideale Grilltemperaturaller Sorten Fleisch liegt
zwischen 160 °Cund 190 °C.

3.3.2  Grillzeiten

Die Grillzeiten werden von mehreren Faktoren
bestimmt:

X Die Umgebungstemperatur und die Zugluft
in unmittelbarer Nahe des Grills.

X Die Anfangstemperatur im Grill; diese kann
jeweils unterschiedlich sein. Vorheizenist nur
bei Roastbeef erforderlich.

¥ Grilltemperatur.
X Die Anfangstemperatur der Produkte.
X Die Fleischsorte; fett oder mager?

X Das Gewicht und die Form des Produkts; ein
schweres und kompaktes Produkt muB3 langer
gegrilltwerden, bevor es garist, als ein leichtes
und weniger kompaktes Produkt.

X Die Gesamtmenge Fleisch, die gleichzeitig
gegrillt wird; mehr Fleisch, mehr Zeit/weniger
Fleisch, weniger Zeit.

X Ihre Wiinsche: Wollen Sie gares oder fast
gares Fleisch?

Grillen Sie keine tiefgekiihlten Produkte;
diese missen erst aufgetaut werden.

Eine vollstandige Ubersicht finden Sie in
Anlage 1.

34 Bedienung des STG

In den folgenden Punkten wird die Bedienungs-
weise des Grills behandelt. Die Buchstaben und
Zahlen in Klammern beziehen sich auf die
Abbildungen auf dem Faltblatt des Umschlags.

3 fri-jado
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341 Der programmierbare STG (siehe
Abbildung @ auf dem Faltblatt
vorne in der Gebrauchsanleitung)

34.1.1 PROZESSE

Die programmierbare Steuerung ermaoglicht
Ihnen, fliinfzehn verschiedene Programme zu
speichern. Jedes dieser Programme kann einen
oder mehrere der folgenden Vorgange enthalten:
+ Garen

«  Grillen

«  Warmhalten

3.4.1.1.1  Garen

Die Produkteim Grill werden Uiber eine bestimmte
Zeit bei einer bestimmten Temperatur gegart.

3.4.1.1.2 Grillen

Die Produkteim Grill werden Uiber eine bestimmte
Zeit bei einer bestimmten Temperatur gegrillt.

3.4.1.1.3  Warmhalten

Die Produkte werden auf unbestimmte Zeit auf
einer einstellbaren Temperatur warm und fiir den
sofortigen Verkauf bereit gehalten. Nach einiger
Zeit nimmtdie Qualitat der Produkte allerdings ab.

3.4.1.2 EIN- UND AUSSCHALTEN

Einschalten

X Stellen Sie den Hauptschalter (B12) auf ‘1",
Ausschalten

¥ Stellen Sie den Hauptschalter (B12) auf ‘0’
3413 BEREITSCHAFTSMODUS

Im Bereitschaftsmodus liefern die Anzeige-
leuchten (B2, B3 und B4) und die Displays (B1
und B27) Informationen Uber das Programm im
Arbeitsspeicher (falls vorhanden). Die Anzeige-
leuchten zeigen an, welche Vorgdange im Pro-

gramm definiert sind. Die Displays zeigen die
Einstellungen des ersten Vorgangs.

Wenn kein Vorgang definiert wurde, leuchtet keine
der Anzeigeleuchten. Das Temperaturdisplay zeigt
‘0’ an und das Zeitdisplay die Uhrzeit.

3414 PROGRAMMIERUNG

3.4.1.4.1 Vorgehensweise

Ein Programm wird durch die Kombination von
Temperatur- und Zeiteinstellung zum Garen und
Grillen bestimmt und durch die Temperatur-
einstellung allein zum Warmhalten.

X Wenn Sie den Grill einschalten, gibt das
Zeitdisplay (B1) 15 Pr.an, das bedeutet, dass
das Gerat mit 15 Programmen ausgefiihrtist.

X Wahlen Sie die Programmnummer,indem Sie
eine der Programmtasten (B23) drlicken. Die
entsprechende Anzeigeleuchte leuchtet auf.

SOTTTTT

1x 1 2 3 4 5

2x 6 7 8 9 |10

3x 11 12 13 | 14 | 15

PROGRAM

X Flr Programmnummern 1-5 betatigen Sie die
Programmtaste (B23) einmal, fiir Programm-
nummern 6-10 zweimal und fiir die Programme
11-15 dreimal.

Beispiel:
Zweimal die Taste 2 betatigen = Programm 7

X Halten Sie die AUF- und AB-Tasten (B19 und
B16) 2 Sekunden lang gedriickt. Die pro-
grammierbare Steuerung befindet sich nunim
Programmiermodus. Das Zeitdisplay (B1) zeigt
einige Sekunden lang PROG an.

Garen

XM Dricken Sie die Taste flir das Garen (B10).

de/3-10
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X  Stellen Sie die Zeit wie unter 3.4.1.4.2
beschrieben ein.

K  Stellen Sie die Temperatur wie unter3.4.1.4.2
beschrieben ein.

Grillen
X  Drucken Sie die Taste fur Grillen (B9).

X  Stellen Sie die Zeit wie unter 3.4.1.4.2
beschrieben ein.

¥ StellenSie die Temperatur wie unter 3.4.1.4.2
beschrieben ein.

Warmhalten
M Drucken Sie die Taste fiir Warmhalten (B8).

¥  StellenSie die Temperatur wie unter 3.4.1.4.2
beschrieben ein.

Nachdem Sie die Werte fiir alle gewlinschten
Prozesse eingestellt haben, driicken Sie erneut
die gleiche Programmtaste (B23), um zum Bereit-
schaftsmodus zuriickzukehren.

Die Vorgdnge konnen in einer beliebigen Reihen-
folge programmiert werden, sie werden jedoch im-
merin derobengenannten Reihenfolge aus-gefiihrt.

Wenn die Zeit zum Garen oder Grillen auf ‘0’
eingestellt ist, wird der entsprechende Vorgang
Ubersprungen.
Wenn die Temperatur fiir den Warmhaltevorgang
auf ‘0’ eingestelltist, wird der Warmhaltevorgang
Ubersprungen.

3.4.1.4.2 Einstellungen

Je langer die Tasten gedriickt werden, um so
schneller wird die Einstellung gedndert.

Zeiteinstellung
X Halten Sie die Zeittaste (B17) gedruckt.

¥ Driicken Sie die AUF- (B19) und AB-Taste
(B16), um die gewlinschte Zeit einzustellen.

X  Lassen Sie die Zeittaste los.

Die Zeit kann zwischen 00.00 und 05.59 Uhr
eingestellt werden.

Temperatureinstellung

¥  Halten Sie die Temperaturtaste (B18)
gedriickt.

X Drlicken Sie die AUF- (B19) und AB-Taste
(B16), um die gewlinschte Temperatur einzu-
stellen.

X Lassen Sie die Temperaturtaste los.

Wenn die Anzeige °F leuchtet, wird die Tempe-
ratur in °F angezeigt. Wenn die Anzeige °F nicht
leuchtet, wird die Temperatur in °C angezeigt.
Die Temperatur kann zwischen ‘0’ und 250 °C
oderzwischen32und482 °F eingestellt werden.

Einstellen der Uhrzeit
Die Steuerung muf3 sich im Bereitschaftsmodus
befinden.

X Halten Sie die Taste fur die Uhrzeit (B20)
gedriickt.

X Driucken Sie die AUF- (B19) und AB-Taste
(B16), um die gewlinschte Zeit einzustellen.

XM  Lassen Sie die Taste fur die Uhrzeit los.

Endzeit des Programms einstellen
Siehe Kapitel 3.4.1.11.

Einstellen des zusatzlichen Summersignals

Es ist moglich, ein zusatzliches Summersignal

einzustellen.

X Halten Sie die Summertaste (B22) gedriickt.

X Drucken Sie die AUF- (B19) und AB-Taste
(B16), um die gewilinschte Alarmzeit einzu-

stellen.

X  Lassen Sie die Summertaste los.

3 fri-jado
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Der Summer ertdnt drei Minuten lang, wenn die
eingestellte Zeit vorbei ist.

3.4.1.43 Programm laden

Sie kdnnen ein vorher definiertes Programm |la-
den. Die programmierbare Steuerung muB3 sichim
Bereitschaftsmodus oder im Programmiermodus
befinden oder einen Warmhaltevorgang ausfiihren.

X Dricken Siedierichtige Programmtaste (B23),
um das gewtlinschte Programm zu laden.
(Siehe 3.4.1.4.1 fir das genaue Verfahren)
Der Grill befindet sich nun im Bereitschafts-
modus. Die dazugehorige Programmanzeige
(B24) leuchtet auf.

Um die Einstellungen anzuzeigen:

XM Dricken Sie die Taste flir Garen (B10), um
die eingestellte Zeit und Temperatur fiir den
Garvorgang anzuzeigen.

X Dricken Sie die Taste fur Grillen (B9), um die
eingestellte Zeit und Temperatur fir den
Grillvorgang anzuzeigen.

X Driicken Sie die Taste fiir Warmhalten (B8),
um die eingestellte Temperatur fiir den Warm-
haltevorgang anzuzeigen.

3415 PROGRAMM STARTEN

Nachdem Sie ein Programm eingestellt oder ge-
laden haben, kann es vom Bereitschaftsmodus
aus gestartet werden.

X Dricken Sie die START/STOP-Taste (B6),um
das Programm im Arbeitsspeicher zu laden.
Die IN BETRIEB-Anzeige leuchtet auf.

34.1.6 ANZEIGEN WAHREND DES
BETRIEBS

X Die Vorgangsanzeigen (B2, B4 und B3) zei-
gen an, welche Vorgange (Garen, Grillen,
Warmbhalten) noch durchgefiihrt werden mis-
sen. Wenn ein Vorgang abgeschlossen ist,
erlischt die entsprechende Anzeige.

X Das Zeitdisplay (B1) zeigt die verbleibende
Programmzeit an, d.h. die Summe der ver-
bleibenden Gar- und Grillzeit.

X Das Temperaturdisplay zeigt bei einer Tem-
peratur Uber 40 °C bzw. 125 °F die Tem-
peratur im Grill an. Bei einer niedrigeren
Tem-peratur wird ‘Prh’ (Preheating) angezeigt;
dies bedeutet, daf3 der Grill sich in der Aufheiz-
phase befindet.

X  Wenn die verbleibende Programmzeit ‘0’
erreichtist, erloschen die Programmanzeigen
und die IN BETRIEB-Anzeige.

Wenn ein Vorgang gestartet ist, kann die aktive
Programmnummer wie folgt ausgelesen werden:

X Drlicken Sie die Programmtaste (B23) ein,
Uber welcher die Anzeigeleuchte brennt.

Die Temperaturanzeige (B27) zeigt die Programm-
nummer und das Zeitdisplay (B1) gibt die Anzeige
15 Pr. Diese schalten sich aus, wenn Sie die Taste
freigeben.

3.4.1.7 ANZEIGE ZEIT UND
TEMPERATUR
3.4.1.7.1  Anzeige der eingestellten Zeit und
Temperatur

Es ist moglich, die eingestellte Zeit und Tempe-
ratur fir die verschiedenen Vorgange anzuzeigen.

¥ Drlicken Sie die Taste des gew{inschten Vor-
gangs (B8, B9 oder B10). Das Display zeigt
nun die eingestellten Werte fiir den gewdhlten
Vorgang an.

XM  Lassen Sie die Taste los.

34.1.7.2 Anzeige des MeRBwertes des
Temperatursensors

Siehe Kapitel 3.4.12.2.
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34.1.8 AKTIVE PROGRAMMEINSTEL-
LUNGEN ANPASSEN

Wahrend der Durchfiihrung eines Programms
konnen nur die Einstellungen des aktuellen Vor-
gangs angepalt werden. Dies gilt ebenfalls fir
die unterbrochenen Programme.

Die Anderungen Uben keinen EinfluB auf das
urspriinglich gespeicherte Programm aus.
3.4.1.8.1 Zeiteinstellung

M Halten Sie die Zeittaste (B17) gedruckt.

¥  Dricken Sie die AUF- (B19) und AB-Taste
(B16), um die Zeit anzupassen.

M Lassen Sie die Zeittaste los.
3.4.1.8.2 Temperatureinstellung

M  Halten Sie die Temperaturtaste (B18) ge-
drickt.

¥  Drucken Sie die AUF- (B19) und AB-Taste
(B16), um die Temperatur anzupassen.

¥  Lassen Sie die Temperaturtaste los.
3.4.19 PROGRAMM UNTERBRECHEN

3.4.1.9.1 Das aktive Programm
unterbrechen

¥ Dricken Sie die Rotortaste (B7).

Die Heizelemente und die Lampe an der Vorder-
seite erléschen; der Spiel3 stoppt den Drehvor-
gang. Die Vorgangszeit zdhlt nicht weiter ab und

die IN BETRIEB-Anzeige (B5) blinkt.

3.4.1.9.2 Das unterbrochene Programm
fortsetzen

M  Dricken Sie die Rotortaste (B7).

Im Gar- oder Grillmodus brennt die IN BETRIEB-
Anzeige dauerhaft.

34.1.10 PROGRAMMENDE

Wenn die Programmzeit abgelaufen ist, ertont der
Summer und der Grill schaltet in den Warmhalte-
modus. Wenn die eingestellte Temperatur fiir den
Warmhaltevorgang ‘0’ ist, schaltet der Grillin den
Bereitschaftsmodus.

3.4.1.10.1 Summer ausschalten

X Driicken Sie die Summertaste (B22).
3.4.1.10.2 Gar- oder Grillmodus beenden

¥ Stellen Sie die Gar- oder Grillzeit auf ‘0’.

Der Grill schaltet in den Warmhaltemodus, wenn
die eingestellte Temperatur fiir den Warmhaltevor-
gang groBer ist als ‘0". Wenn die eingestellte

Temperatur ‘0’ entspricht, schaltet der Grillin den

Bereitschaftsmodus.

3.4.1.10.3 Aktives Programm beenden und
in den Bereitschaftsmodus
schalten

X Driicken Sie die START/STOP-Taste (B6).

3.4.1.11  ENDZEIT DES PROGRAMMS
EINSTELLEN

Es ist moglich, den Zeitpunkt des Programmen-
des zu definieren, d.h., den Zeitpunkt, an dem die
Produktefertig sein sollen. Das Programm bestimmt
die Startzeit in Ubereinstimmung mit der ein-
gestellten Gar- und Grillzeit und dem gewtinschten
Endzeitpunkt. Je nach Einstellungen schaltet der
Grill zum eingestellten Endzeitpunkt in den Warm-
haltemodus oder Bereit-schaftsmodus.

X

Wahlen Sie ein vorab definiertes Programm.
(Siehe 3.4.2.4.1 fur das genaue Verfahren)

¥ Halten Sie die Taste des Endzeitpunkts (B15)
gedriickt.

¥ Driicken Sie die AUF- (B19) und AB- (B16)
Taste, um einen Zeitpunkt einzustellen, der
nach der Summe der Uhrzeit und der Pro-
grammdauer liegt.
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X Lassen Sie die Taste des Endzeitpunkts los.
X Dricken Sie die START/STOP-Taste (B6).

Das gewahlte Programm befindet sich erst im
Wartemodus. Die Programmanzeige (B23) und
die IN BETRIEB-Anzeige (B5) leuchten. Auf dem
Zeitdisplay blinkt der Doppelpunkt zwischen den
Stunden und den Minuten. Das Programm startet
automatisch, wenn die Differenz zwischen dem
programmierten Endzeitpunkt und der Summe
der Uhrzeit und der Programmdauer ‘0’ lautet.

34.1.12 TEMPERATURSENSOR

3.4.1.12.1 Einleitung

Der Temperatursensor (Option) kann verwendet
werden, um die Kerntemperatur der zu grillen-
den Produkte zu messen. Siehe Tabelle in Anlage
1 der Gebrauchsanleitung zu Ihrem Grill fiir Richt-
werte.

3.4.1.12.2 Messen der Produkttemperatur

Driicken Sie die Rotortaste (B7),um den
Antriebsmotor anzuhalten.

Die Heizelemente und die Lampe an der Vorder-
seite erléschen; der Spiel3 stoppt den Drehvor-
gang. Die Vorgangszeit zahlt nicht weiter ab und
die IN BETRIEB-Anzeige (B5) blinkt.

X Nehmen Sie den Temperatursensor aus dem
Kontakt (B13).

% Offnen Sie die Tir des Grills.

M Stecken Sie den Sensor so weitin das Fleisch,
daB er den Kern erreicht. So ist eine genaue
Messung gewahrleistet.

¥ Dricken Sie die Taste (B21), um den Tempe-
ratursensor zu aktivieren. Die Anzeige (B26)
leuchtet nun auf.

Solange der Sensor noch nicht die Produkt-
temperatur erreicht hat, steigt die auf dem Display
(B27) angezeigte Temperatur und leuchtet die
Anzeige (B26) auf.

Nach ca. 20 Sekunden erlischt die Anzeige (B26)
und schaltet das Display (B27) wieder auf die
Innentemperatur des Grills um. Fallsinnerhalb der
20 Sekunden kein konstanter Wert angezeigt
wurde, kénnen Sie den Temperatursensor erneut
aktivieren, indem Sie nochmals die Taste (B21)
driicken.

A Ziehen Sie den Sensor aus dem Produkt
und nehmen Sie den Stecker aus dem
Kontakt (B13).

X SchlieBen Sie die Tur des Grills.

X Driicken Sie die START/STOP-Taste (B6), um
den Antriebsmotor wieder zu starten.

35 Entnehmen von Fleischprodukten
aus dem STG

A Die Innenseite des STG und die Glas-

scheiben sind nach dem Grillen sehr

heif3. Verwenden Sie beim Entfernen der

Spiel3e oder anderen Zubehors immer
Topfhandschuhe oder Spief3zangen.

3.5.1 Entfernen der Spiel3e

Gehen Sie dabei folgendermallen vor (siehe
Abbildung 3.3):

« 1T
- x

"

X Halten Sie den Spiel3 gut fest.

Abbildung 3.3

X  Heben Sie die Nockenseite etwas an und
bewegen Sie den Spiel3 in Richtung der
Spitzen. So kommt der Spiel frei.
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¥  Halten Sie den Spief3 nun auch am anderen
Endefestund nehmen Sieihnaus dem STG.

M  Schieben Sie die Fleischprodukte vom Spiefl3.

3.5.2 Entfernen der Backbleche (Zubehor)

M  Heben Sie das Backblech an beiden Seiten
etwas an.

XM  Bewegen Sie das Backblech zur linken oder
rechten Seite des STG. So kommt eine Seite
des Backblechs frei.

XM  Bewegen Sie die freie Seite in lhre Richtung
und nehmen Sie das Backblech aus dem
STG.

3.5.3  Entfernen der Fleischkorbe/
Hahnchenstander (Zubehor)

Fihren Sie die Schritte wie in 3.5.2 beschrieben
durch.

@ Je nach Menge der Produkte, die Sie
auf den Backblechen oder in den
Fleischkorben zubereitet haben, kann es
sein, dal Sie diese vor dem Entfernen
leeren mussen.

354 Entfernen des Truthahnspiel3es
(Zubehor)

¥  Heben Sie den Truthahnspiel3 an der Einle-
gelagerseite etwas an.

¥ Bewegen Sie eine Seite in lhre Richtung und
nehmen Sie den Truthahnspiefl3 aus dem STG.
3.6 Arbeitsweise

Eine besonders effiziente Arbeitsweise erreichen
Sie, wenn Sie stets einige volle Spiee oder

Zubehorteile im Kuhlschrank vorbereitet haben.

So werden unangenehme Uberraschungen zu
StofRzeiten vermieden.

4 REINIGUNG UND WARTUNG

Mit Blick auf die hygienischen Verhaltnisse und
den optimalen Zustand des STG ist es wichtig,
von Anfang an einen festen, taglichen Reinigungs-
rhythmus einzuhalten.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steck-
dose.

4.1 T agliche Reinigung

Der Fri-Jado Gr ill 1aBt sich am besten unmittelbar
nach dem Gebrauch reinigen. Grillreste und Fett
lassen sich in diesem Zustand am leichtesten
entfernen. Eine optimale Reinigung erreichen Sie,
wenn Sie ‘Fri -Jado Cl ean’ verwenden.

Q ‘Fri-Jado Cl ean’ kann in einigen Fallen
empfindliche Haut reizen; tragen Sie

deshalb beim Gebrauch Gummihand-
schuhe.

Grillteil

Der Rotor und die Bodenplatten kénnen einfach,
ohne die Verwendung von Werkzeugen, aus dem
STG genommen werden. Geben Sie die heraus-
nehmbaren Teile in ein ausreichend grof3es Spdl-
becken mit heiBem Wasser und einem geeigneten
Reinigungsmittel. Lassen Sie diese Teile tber
Nacht einweichen und reinigen Sie sie am nach-
sten Tag. Die Fettschublade kénnen Sie mit einem
speziellen Ablaufhahn entleeren, der auf der
Vorderseite der Fettschublade angebrachtist. Zu
diesem Zweck muf3 die Fettschublade vorsichtig
ein wenig geoffnet und das Fett abgelassen wer-
den. Danach kann sie mit ‘Fri -Jado Cl ean’ oder
heiBem Wasser und einem geeigneten Reini-
gungsmittel gesaubert werden.

A Schieben Sie die Fettschublade danach

zu und schlieBen Sie den Ablaufhahn,

um Beschadigungen der Glasscheibe zu
vermeiden.

Auch die Innenseite des STG kdnnen Sie auf diese
Weisereinigen.Trocknen Sie die Innenseite des STG
nach dem Reinigen mit einem Tuch ab. Sorgen Sie
dafir, dald kein Reinigungsmittelim STG zuriickbleibt.
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AuBenseite

Die AuBenseite des Gerats kann mit etwas heilem
Wasser, einem Reinigungsmittel und einer weichen
Burste oder einem Schwamm gereinigt werden.
Vom Gebrauch eines Topfschwamms raten wir ab,
weil dabei Kratzer entstehen kdnnen, in denen
Schmutzreste zuriickbleiben. Trocknen Sie die
AuBenseite nach dem Reinigen mit einem Tuch ab.

A Feuchtigkeitim elektrischen Teil kann zu
einem KurzschluB fihren. Sorgen Sie
deshalb dafiir, dal3 kein Wasser liber die
Luftungsoffnungeninden STG eindring-
en kann. Das Gerat darf deshalb auch
keinesfalls mit einem Wasserschlauch
abgespritzt werden.

[l@ Sie kdnnen Reinigungszeit sparen, wenn
Sie die Bodenplatten vor dem Gebrauch
mit Aluminiumfolie abdecken.

Die Bedienungstafel darf nur mit einem feuchten
Tuch gereinigt werden. Die Glasscheiben konnen
Sie mit einem speziellen ‘Fri -Jado Cl ean’ oder mit
warmer Seifenlauge reinigen. Lassen Sie, wenn
moglich, die Glastiiren nachts offenstehen. Es
empfiehltsich, wahrend des Grillens die Produkte
im Auge zu behalten. Zu diesem Zweck mussen
die Glasscheiben regelmafig mit einem feuchten
Tuch abgewischt werden.

Die Glasscheiben sind optimal zuganglich, wenn
nach dem Offnen der AuBentiir die Innentiir
geoffnet wird. Sie wird mit einem Magneten an
der AuBBentiir gehalten.

n@ Behandeln Sie die Auf3enseite der Innen-
scheibe wegen der reflektierenden
Schicht an dieser Stelle mit einem sanf-
ten Putzmittel.

4.2 Regelm aBige Wartung

Q Ziehen Sie den Stecker aus der Steck-
dose.

Quarzlampen

Oben im Gerat sind Quarzlampen fiir die Be-

leuchtung und Heizung Ihres STG untergebracht.
Sie sollten jede Woche priifen, ob diese Lampen

schmutzig sind und gereinigt werden mdissen.
Lassen Sie die Quarzlampen vor dem Reinigen

abkiihlen. Reinigen Sie sie mit einem in Alkohol
oder Brennspiritus getrankten Tuch.

A Beruihren Sie die Quarzlampen nicht mit
bloRen Handen.

Luftungsgitter, LUftungsplatte und

Fligelrader

STG7:

Das Luftungsgitter, die Liftungsplatte und die
Fligelrader oben im STG mussen mindestens alle
drei Monate gereinigt werden. Falls dies nicht
rechtzeitig geschieht, wird die Grillzeit verlangertund
kann es zu Uberhitzung kommen.

Das Luftungsgitter kann entfernt werden, wenn Sie
die beiden Hutmuttern |6sen (siehe Abbildung 4.1).
Oberhalb des Gitters befindet sich eine Luf-
tungsplatte, dahinter zwei Flligelrdder. Die LUf-
tungsplatte kann herausgenommen werden, wenn
Sie die Fligelmutter I6sen und die Platte aus den
Aufhdngestiften heben.

STG7

Abbildung 4.1

STG5:

Das Luftungsgitter und das Fliigelrad oben im
STG mussen alle drei Monate gereinigt werden.
Falls das Liiftungsgitter nicht rechtzeitig gereinigt
wird, verlangert sich die Grillzeit und kann es zu
Uberhitzung kommen.
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Das Luftungsgitter kann entfernt werden, wenn Sie
erst die beiden Hutmuttern (siehe Abbildung 4.2)
|6sen. Hinter dem Gitter befindet sich das Flligelrad.

STG5

%W&J”

| 1 U |
< e <
4 b
© D

Abbildung 4.2

Fligelrader

Sie kdnnen das Fligelrad entfernen, wenn Sie
die Flugelmutter am Rad im Uhrzeigersinn 16sen
(Linksgewinde). Achten Sie bei der Montage
darauf, daB3 die flache Seite im Flligelradloch
richtig Gber die Ventilatorachse geschoben wird.

5 STORUNGEN UND KUNDEN-
DIENST - WAS IST ZU TUN

Bevor Sie bei einer Storung Ihren Fachhandler oder
Kundendienst einschalten, kdnnen Sie selber
folgende Punkte priifen:

¥ Funktioniertdie Stromversorgung (Sicherun-
gen oder F1-Schalter im Zahlerschrank)?

M Ist die elektronische Schaltuhr richtig einge-
stellt?

¥ Wurde das Programm richtig eingegeben?

¥  Sind die Bedienungsknopfe auf die richtigen
Positionen eingestellt?

Wenden Sie sich bei Schaden am Kabel
unverziiglich an Ihren Fachhandler/Kun-
dendienst. Wegen mdglicher Gefahren
mulB ein schadhaftes Kabel sofort ersetzt
werden.

Folgende Stérungen kdnnen Sie selbst beheben:

Die Quarzlampe ist defekt.
Quarzlampe auswechseln
(siehe Abbildung 5.1).

Stoérung:
Losung:
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Abbildung 5.1

Q Ziehen Sie den Stecker aus der Steck-
dose.

Fassen Sie die neuen Lampen nicht mit bloBen
Handen an! Die Feuchtigkeit lhrer Hande kann
die Lebensdauer der Lampen verkirzen. Feuch-

tigkeit auf der Lampe kénnen Sie mit Alkohol oder
Brennspiritus entfernen, sobald die Lampe
abgekuhlt ist. Benutzen Sie ein sauberes Tuch

oder Papiertiicher, um die Lampen festzuhalten:

X Entfernen Sie die Porzellankappen der Lampe.

X Entfernen Sie die Schrauben, mit denen die
Lampe befestigt ist, und nehmen Sie die
Lampe heraus.

X Kirzen Sie die MetallanschluB3streifen der neuen
Lampe auf die gewlinschte Lange, indem Sie
an beiden Seiten ein Stlick abschneiden
(dieselbe Lange wie bei der alten Lampe).

M Setzen Sie die neue Lampe mit dem weil3-
gefarbten Teil nach oben ein. Halten Sie die
Metallanschluf3streifen beim Einsetzen fest,
damit die Lampe nicht beschadigt wird.

X Bringen Sie die Porzellankappen der Lampe
wieder an.

3 fri-jado
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STORUNGEN UND KUNDEN-DIENST - WAS IST ZU TUN

Ventilator macht Larm.
Liftungsgitter, Liftungsplatte
und Fllgelrader reinigen.

Stoérung:
Losung:

Wenn der Ventilator Larm macht, ist es moglich,
daf dies durch eine verschmutzte Liiftungsplatte
und/oder verschmutzte Fliigelrdder verursacht
wird. Reinigen Sie das Liftungsgitter, die Luf-
tungsplatte und die Fliigelrader, wie in Abschnitt
4.2 beschrieben.

Stérung: TUr hangt schief.
Lésung: Tir richten.

— A
Abbildung 5.2

K SchlieBen Sie die Tlr und entfernen Sie die
Seitenabdeckung auf der Scharnierseite.

X Stltzen Sie die Tir an der Unterseite und
[6sen Sie die beiden Muttern (A) der Schar-
nierplatte oben an der Innenseite der Vorder-
seite um eine halbe Drehung.

X  Bringen Sie die Tir so in Position, da3 die
Unterseite der Tir, die nochimmer geschlos-
sen ist, parallel zum unteren Gehauserand
verlauft.

K Losen Sie die Gegenmutter (B) der Justier-
schraube.

M  Drehen Sie die Justierschraube (C) nach
rechts, um die Position der Tir zu fixieren.

¥  Ziehen Sie die Gegenmutter an.

X  Ziehen Sie die beiden Muttern der Scharnier-
platte an.

¥ Prufen Sie die Position der Tur.

X Bringen Sie die Seitenabdeckung an.

Storung: Die Rotorscheiben sind locker
oder die SpieBe hangen schief.

Losung: Rotorscheiben justieren.

Diese Storung kdnnen Sie nur bei dem STG5 selbst
beheben. Bei diesen Modellen wird ein Sechs-
kantstiftschlissel mitgeliefert, den Sie zum Jus-
tieren der Rotorscheibe verwenden kdnnen (siehe
Abbildung 5.3). Gehen Sie folgendermal3en vor:

A
J O

Abbildung 5.3

X Lockern Sie mit Hilfe des Sechskantstift-
schlissels an einer Seite (links oder rechts)
beide Justierschrauben im Justierstlick um
eine Umdrehung (linksherum).

M Richten Sie die Rotorscheiben mit Hilfe eines
Spieles.

X Ziehen Sie an beiden Seiten (links und rechts)
die Justierschrauben an.

Bei anderen Stérungen wenden Sie sich bitte an
Ihren Fri-Jado -Fachhandler.

de/3-18
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TECHNISCHE DATEN UND STANDARDZUBEHOR, STANDARD- UND SONDERZUBEHOR, E

6 TECHNISCHE DATEN UND
STANDARDZUBEHOR

Die technischen Daten und das Standardzubehor
derverschiedenen Modelle der Fri-Jado-Grill-STG-
Serie sind in der untenstehenden Liste aufgefiihrt.

Modell STG5 STG7
Abmessungen

X Breite 825 mm 985 mm
¥ Tiefe 650 mm 850 mm
¥ Hohe 860 mm 1015 mm
Gewichte

X Bruttogewicht 139 kg 207 kg
X Nettogewicht 122 kg 181 kg

Elektroanlage *

¥ Spannung 3N~50...60 Hz 3N~50...60 Hz
400/230V 400/230V
X Leistung 6,1 kW 9,5 kW
¥ Max. Nennstrom 9A 145A
¥ CEE-Stecker 16 A 16 A
¥ Kabellange ca.3,00 m ca. 3,00 m
Schalldruck
(@am Arbeitsplatz) <70 dB(A) <70dB(A)
Standard- Gebrauchs- Gebrauchs-
zubehor anleitung anleitung
Sechskantschlissel
1 Standardrotor 1 Standardrotor
5 DoppelspieBe 7 DoppelspieBle
¥ Nutzldnge des SpieBes 45 cm 60 cm
X Kapazitat 25 kg 42 kg

* Diese Angaben konnen je nach Land unter-
schiedlich sein. Informieren Sie sich auf dem
Typenschild Gber die Daten lhres STG.

7 STANDARD- UND
SONDERZUBEHOR

Fur die in dieser Gebrauchsanleitung besproch-
enen Modelle der Fri-Jado-Grill-STG-Serie ist

folgendes Zubehor lieferbar:

X DoppelspieRe

X Fleischkorbe

X Hahnchenspiele
¥ TruthahnspieBBe
X Backbleche

Folgende Sonderzubehor ist lieferbar:
¥ Fahrbares Gestell
¥ Doppelt rotierendes Rotorsystem

X Speziell fur das Grillen von Hahnchen mit
einem Gewicht von mehr als 1,5 kg sind
Rotorscheiben mit 4 SpieBen erhaltlich.

8 ENTSORGEN

Wenn lhr STG nach jahrelangem Betrieb ersetzt
werden mulB, berat Sie lhr Fri -Jado -Fachhandler
gerne dabei. Aullerdem kdnnen Sie sich zur
Entsorgung lhres alten STG Rat holen.

Es ist darauf zu achten, da Material nach den
zu dem betreffenden Zeitpunkt vor Ort gelten-
den Umweltschutzvorschriften behandelt wird.

3 fri-jado
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ANLAGE 1

Anlage 1

Richtlinie fiir Grillzeiten, Temperatureinstellung und Verwendung von Gewdirzen

Fleisch

Bereitung

Wiirzen

%  Hahnchen

auf SpieBe stecken

innen und aufBlen trocken wiirzen

¥ Hahnchenfligel

auf Spief3e stecken oder in Kérbe legen
(ab und zu wenden)

trocken wiirzen oder marinieren

% Hahnchenkeulen

auf Spief3e stecken oder in Kérbe legen
(ab und zu wenden)

trocken wiirzen oder marinieren

¥ Hahnchenschlegel

auf Spiel3e stecken oder in Kérbe legen
(ab und zu wenden)

trocken wiirzen oder marinieren

¥ Ente im Korb (Fullung) (ab und zu betraufeln) Pfeffer und Salz oder spezielle Gewdirze,
gefullt: unterschiedliche Fillungen

¥ Truthahn TruthahnspieB (ab und zu betraufeln) Pfeffer und Salz oder spezielle Gewiirze,
gefillt: unterschiedliche Fillungen

¥ Rippchen frisch marinieren oder eintauchen, diverse
Geschmacksrichtung

¥ Roastbeef medium trocken wirzen

¥ Hackfleisch in Kérben oder auf Backblechen Gewdirze gut untermischen

¥ Rollade in Korben trocken wirzen, marinieren oder fiillen

% Schinken Truthahnspiel’ (ab und zu betraufeln) trocken wiirzen + spezielle Gewiirznelke

% Grillwurst vorgegart Paprikapulver

¥ Lammkotelett Truthahnspiel oder Korb trocken wiirzen oder marinieren

¥ Spanferkel Truthahns piel trocken wirzen oder marinieren

Fleisch Gewicht Grillzeit Grilltemperatur Innentemperatur

(kg) (Minuten)

Hahnchen 08-1,5 70-90 180 °C 82 °C

Flugel 0,1-0,2 20-30 250 °C 82 °C

Keulen 0,1-0,3 25-30 250 °C 82 °C

Schlegel 0,2-0,4 35-45 180 °C 82 °C

Ente 1,2-1,6 70-90 180 °C 82 °C

Truthahn 2,5-4,5 80-100 180 °C 82 °C

Rippchen 08-1,0 30-45 180 °C 65 °C

Roastbeef 1,5-2,0 45-55 180 °C 40 °C

Hackfleisch 1,0-1,2 40-50 180 °C 75 °C

Rollade 2,0-25 40-55 180 °C 65 °C

Schinken 3-4 100-120 180 °C 65 °C

Grillwurst 05-1,0 40-50 220 °C 75 °C

Lammbkotelett 1,8-2,5 60-70 180 °C 65 °C

Spanferkel 80-10 100-120 160 °C 70 °C

de/3-20
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