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* This instruction manual contains important information necessary for the
proper assembly and safe use of the appliance.

« Read and follow all warnings and instructions before assembling and
using the appliance.

+ Keep this manual for future reference.

) Questions, problems, missing parts? For replacement parts, contact our customer senice
FOY department at 1-800-913-8999. Languages spoken: English, French, Spanish 8 a.m.-5 p.m., PST.
Monday-Friday.
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+ Ce manuel d’instructions contient d’importantes informations essentielles
un assemblage approprié et sécuritaire de Pappareil.

» Lire et respecter tous les avertissements et toutes les instructions avant
Passemblage et 'utilisation de I'appareil.

Conserver ce manuel a titre de référence ultérieure.

service clientele au 1-800-913-8999. Langues parlées :anglais, francais, espagnol entre 8h et 17 h, HNP,

. Des questions, des probléemes, des pieces manquantes? Pour les piéces de rechange, contacteznotre
du lundi au vendredi.

* El presente manual de instrucciones contiene informacion importante que
lo ayudara a armar el dispositivo correctamente y a utilizarlo de manera
segura.

* Antes de armar y utilizar el dispositivo, lea y siga todas las advertencias e
instrucciones.

* Conserve el presente manual para consultas futuras.

Departamento de Servicio al Cliente al 1-800-913-8999. Lenguages ablados: Ingles, Frances,y Espafiol
de 8 a.m.-5p.m., PST. Lunes —Viernes.

¢Consultas, problemas, piezas que faltan? Para obtenerun reemplazo del producto, por favor llame al
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Safety Instruction
—

/N\ DANGER AN\ WARNING
If you smell gas: 1. Do not store or use gasoline or other
 Shut off gas to the appliance. flammable liquids or vapors in the
« Extinguish any open flame. vicinity of this or any other appliance.
* Open lid. 2. An LP cylinder not connected for use
* If odor continues, keep away from the shall not be stored in the vicinity of
appliance and immediately call your this or any other appliance.
gas supplier or your fire department.

N\ DANGER

1. Neveroperatethis appliance unattended.

2. Never operatethis appliance within 10 ft. / 3.05 m of any structure, combustible material or
other gas cylinder.

3. Never operate this appliance within 25 ft. / 7.62 m of any flammable liquid.
4. Do notfill cooking vessel beyond maximum fill line.

5. Heated liquids remain at scalding temperatures long after the cooking process. Never
touch cooking appliance until liquids have cooled to 115° / 45°C or less.

This appliance is not intended for and should never be used as a heater.

If a fire should occur, keep away from the appliance and immediately call your fire
department. Do not attempt to extinguish an oil or grease fire with water.

A\ Failure to comply with these instructions could resultin a fire or explosion that could cause
serious bodily injury, death, or property damage.

/N Your grill will be very hot. Never lean over the cooking areawhile using your grill. Do not
touch cooking surfaces, grill housing, lid or any other grill parts while the grill is in operation,
or until the gas grill has cooled down after use.

/N\ CALIFORNIA RESIDENTS ONLY - WARNING: This product and the fuels used to operate
this product (liquid propane), and the products of combustion of such fuels, can expose you to
chemicals including benzene, which is known to the State of Californiato cause cancer and
reproductive harm. For more information go to: www.P65Warnings.ca.gov.

In the State of Massachusetts, the following installation instructions apply:

+ Installations and repairs must be performed by a qualified or licensed contractor, plumber,
or gasfitter qualified or licensed by the State of Massachusetts.

+ If using a ball valve, it shall be a T-handle type.

+ A flexible gas connector, when used, must not exceed 3feet.




/N WARNING
Do not try lighting this appliance withoutreading the
“LIGHTING INSTRUCTIONS” section of this manual.

CAUTION: Beware of Flashback

TESTED IN ACCORDANCE WITH CSA/ANSI| Z21.58-
2022+ CSA 1.6-2022 STANDARD FOR OUTDOOR
COOKING GAS APPLIANCE. THIS GRILL IS FOR
OUTDOOR USE ONLY.

Grill Installation Codes

Checkyour local building codes for the proper method of
installation. Inthe absence oflocal codes, this unitshould
be installed in accordance with the National Fuel Gas
Code, ANSI Z223.1/NFPA 54, Storage and Handling of
Liquefied Petroleum Gases, ANSI/NFPA B149.2 or CSA
B149.1 Natural Gas and Propane Installation Code, and
the National Electrical Code, ANSI/NFPA 70.

Correct LP Gas Tank Use

LP gas grillmodels are designed for use with a standard
20 Ib. (9.1 kg) Liquid Propane Gas tank, not included with
grill. Never connectyour gas grillto an LP gas tank that
exceeds this capacity.

CAUTION: Spiders and smallinsects occa3|onaJIy
spinwebs or make nests in the grill ;
burnertubes during transitand
warehousing. These webs canlead
to gas flow obstruction, which could
resultina fire in and around burner
tubes. This type of fire is known as ~
“FLASH-BACK” and can cause serious damageto your
grilland create an unsafe operating condition for the user.

Although an obstructed burnertube is not the only cause of
“FLASH-BACK”, itis the mostcommon cause.

To reduce the chance of “FLASH-BACK”, you mustclean
the burnertubes before assembling your grill, and at least
once a monthin late summer or earlyfall when spiders are
mostactive. Also perform this burnertube cleaning
procedure if your grill has not been used for an extended
period oftime. A clogged tube can be lead to a fire
beneath the grill.

NOTE: The normal flow of gas through the regulatorand
hose assemblycan create a humming noise. Alowvolume
of noise is perfectly normal and will notinterfere with
operation of the grill. If humming noise is loud and
excessive you may needto purge air from the gas line or
resetthe regulator excess gas flow device. This purging
procedure should be done everytime a new LP gas tankis
connected to your grill.

Visually check the burner flames priorto each use. The
flames should look like this picture. If they do not, refer to
the burner main tenancy part of this manual.
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Diagrammatical Representation Of “Outdoor Areas”
—

This appliance shall only be used in an above ground open-air situation with natural ventilation, without stagnant
areas, where gas leakage and products of combustion are rapidly dispersed by wind and natural convection.

1. An appliance is considered to be outdoors if installed with shelter no more inclusive than with walls on
three sides, but with no overhead cover; all openings must be permanently open; sliding doors, garage
doors, windows, or screened openings are not considered as permanent opening.

2. An appliance is considered to be outdoors if installed with shelter no more inclusive than within a partial
enclose that includes an overhead cover and no more than two sidewalls. The sidewalls may be parallel,
as in a breezeway, or at right angles to each other; all openings are not considered as permanent
openings

3. An appliance is considered to be outdoors if installed with shelter no more inclusive than with in a partial
enclosure that includes an overhead cower and three sidewalls, as long as 30% or more of the horizontal
periphery of the enclosure is permanently open. All openings must be permanently open; sliding doors,
garage doors, windows, or screened openings are not considered as permanent openings.

Outdoor area — Example 2
Outdoor area — Example 1

30% or more of the horizontal
periphery of the enclosure is
open and unrestricted

Outdoor area — Example 3

Outdoor area — Example 4

30% or more of the horizontal
periphery of the enclosure is
open and unrestricted

Outdoor area — Example 5




A\ WARNING

Keep a spray bottle of soapywater near the gas supply
valve and checkthe connections before each use.

DO NOT USE ALUMINUM FOIL TO LINE THE GRILL
RACKS OR GRILL BOTTOM.

This can severely upsetcombustion airflow or trap
excessive heatinthe control area.

/N WARNING

This outdoor cooking gas appliance is notintended to be
installed in oron boats. And other recreational vehicles.

SAFETY PRACTICES TO AVOID PERSONAL INJURY

When properlycared for your grill will provide safe, reliable
service for manyyears. However, extreme care mustbe used
as the grill produces intense heatthatcan increase accident
potential. When using this appliance basic safetypractices
mustbe followed, including the following:

Do notrepairor replace any part of the grillunless
specificallyrecommended in this manual. All other service
should be referred to a qualified technician.

This grillis notintended to be installed in or on recreational
vehicles or boats.

Children should notbe left alone or unattended in an area
where the grill is being used. Do not allow them to sit, stand
or playin or around the grill at any time.

Do not store items ofinterestto children around or below the
grill.

Do not permitclothing, potholders orother flammable
materials to come in contact with or too close to any grate,
burner or hot surface until it has cooled. The fabric could
ignite and cause personal injury.

For personal safety, wear proper apparel. Loose fitting
garments or sleeves should never be worn while using this
appliance. Some synthetic fabrics are highlyflammable and
should notbe worn while cooking.

Only certain types of glass, heat-proofglass ceramic,

earthenware, or other glazed utensils are suitable for grill use.

These materials maybreak with sudden temperature
changes.Use onlyon low or medium heatsettingsin
accordance with the manufacturer’s guidelines.

Do not heatunopened food containers. A build-up of
pressure maycause the containers to burst.

Use a covered hand when opening the grill lid.
Never lean over an open grill.

When lighting a burner, pay close attention to what you are
doing. Make certain you are aware of which burneryou are
lighting, so your body and clothing remain clear ofopen
flames.

When using the grill, do not touch the grill rack, burner grate
or immediate surroundings as these areas become extremely
hot and could cause burns.Use onlydry potholders. Moistor
damp potholders on hotsurfaces maycause steamburns.
Do not use atowel or bulky cloth in place or potholders. Do
not allow potholders to touch hot portions ofthe grill rack.

Greaseis flammable. Lethot grease cool before attempting
to handle it. Do not allow grease deposits to collectin the
grease tray at the bottom of the grill’s firebox. Clean the
grease tray often

For properlighting and performance ofthe burners keep the
burner ports clean. It is necessaryto clean them periodically
for optimum performance. The burners will onlyoperate in
one position and mustbe mounted correctlyfor safe
operation.

Clean the grill with caution. To avoid steam burns, do notuse
a wet sponge orcloth to clean the grillwhileitis hot. Some
cleaners produce toxic fumes or can ignite if applied to a hot
surface.

Turn off grill controls and make certain the grill is cool before
using any type of aerosol cleaneron oraround the grill. The
chemical thatproduces the spraying action could, in the
presence ofheat, ignite or cause metal parts to corrode.

Do not use the grill to cook excessively fatty meats or other
products which promote flare-ups.

Do not operate the grill under unprotected combustible
constructions. Use onlyin well ventilated areas. Do not usein
buildings, garages, sheds, breezeways or other such
enclosed areas.

Keep the area surrounding the grill free from combustible
materials including, fluids, trash, and vapors such as gasoline
or charcoal lighterfluid. Do not obstructthe flow of
combustion and ventilation air.

NEVER CONNECTAN UNREGULATED GAS
SUPPLY LINE TO THE APPLIANCE. USE THE
REGULATOR/HOSE ASSEMBLY SUPPLIED.

This is a liquid propane configured grill. Do notattem pt

to use a natural gas supplyunless the grill has been
reconfigured for natural gas use.

Total gas consumption (per hour) with all burners on high:

4x1 BTU/hr.
40,000 BTU/hr.

Main burner
Total



LP-Gas Supply System

If the informationis notfollowed

exactly, a fire resulting in death

or serious injurycould occur. 2048 mm

A 201b (9.1 kg) tank of approximately [ J119in |
11.9in/ 304.8 mm diameter by

18.49in/ 469.9 mm highis the

maximum size LP gas tank to use.

The LP gas tank to be used mustbe constructed and
marked in accordance with the specifications for LP
Gas cylinder of the U.S. Departmentof Transportation
(DOT) or the National Standard of Canada, CAN/CSA —
B339, Cylinders, Spheres and Tubes for Transportation
of Dangerous Goods and Commission .

The LP gas tank musthave a shutoff valve terminating
in an LP valve outletthat is compatible witha Type 1. LP
gas supplycylindermusthave a shutoff valve
terminating in avalve outletspecified for connection type
QCC1 inthe standard for compressed gas cylinder valve
outlet and inletconnection ANSI/CGA-V-1 as applicable.
LP gas supplycylinder mustbe fitted with an Overfill
Protection Device (O.P.D) The LP gas tank mustalso
have a safety reliefdevice that has a direct connection
with the vapor space of the tank. This safety feature
prevents the tank from being overfilled, which can cause
malfunction ofthe LP gas tank, regulator and/or grill.
The tank supplysystem mustbe arranged for vapor
withdrawal.

The LP gas tank used musthave a collar to protect the
tank valve.

Place dustcap on cylindervalve outletwhenever the
cylinder is notin use. Only install the type of dustcap on
the cylinder valve outlet thatis provided with the cylinder
valve. Other types of cap or plugs mayresultin leakage
of propane.

Never connect an unregulated LP gas tank to your gas
grill.

This outdoor cooking gas appliance is equipped with a
high-capacityhose/regulator assemblyfor connection to
a standard 20 1b. (9.1 kg) Liquid propane cylinder.

Have your LP gas tank filled by a reputable propane gas
dealerandvisually inspected and re-qualified ateach
filling.

Do not store a spare LP gas cylinder under or near this
appliance.

Never fill the cylinder beyond 80 percentfull.

Always keep LP gas tankin an uprightposition.

Do not store or use gasoline or other flammable vapors
and liquids in the vicinity of this or any other appliance.
Storage of an outdoor cooking gas appliance indoorsis
permissible onlyif the cylinderis disconnected and
removed from the outdoor cooking gas appliance.

When your gas grillis not in use the gas mustbe turned
off at LP gas tank.

ul 6v'8T/
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Proper Placement And Clearance Of Grill

.

Never use your gas grillin a garage, porch, shed,
breezeway or any other enclosed area. Your gas grill is
to be used outdoors only.

Do Notinstall this unitinto combustible enclosures.
Minimum clearance from sides and back of unitto
combustible construction, 36in./ 92 cm.from sides and
36in./92 cm . from back.

DO NOT use this appliance under overhead combustible
surfaces. This outdoors cooking gas appliance is not
intended to be installed in or on recreational vehicles
and/or boats.

LP gas tank mustbe stored outdoors in a well-ventilated
area and out of reach of children. Disconnected LP gas
tanks mustnotbe stored in a building, garage or any
other enclosed area.

Do Not obstructthe flow of ventilation air around the gas
grillhousing. Only use the regulator and the hose
assemblysupplied with your gas grill. Replacement
regulators and hose assemblies mustbe those specified
in this manual.

The regulator and hose assemblymustbe inspected
before each use of the grill. If there is excessive
abrasion orwear or if the hose is cut, it mustbe replaced
priorto the grill being putinto operation. The
replacementhose assemblyshall be that specified by
the manufacturer.

Pressure regulator and hose assemblysupplied with the
outdoor cooking gas appliance mustbe used. Never
substitute other types of regulator. Contactcustomer
service for manufacturer specified replacement parts.
This outdoor cooking gas appliance is equipped with a
pressure regulator complywith the standard for
Pressure Regulating Valves for LP Gas ANSI/ UL 144.
Do not use briquettes ofany kind in the grill.

The grillis designed for optimum performance without
the use of briquettes. Do not place briquettes on the
radiantas this will block off the area for the grill burners
to vent. Adding briquettes can damage ignition
components and knobs and void the warranty.

Keepthe back and side cart free and clear from debris.
Keep any electrical supplycord, or the rotisserie motor
cord away from the heated areas of the grill.

Never use the grillin extremely windy conditions. If
located in a consistentlywindy area (oceanfront,
mountaintop, etc.) a windbreak will be required. Always
adhere to the specified clearance.

Never use a dented or rusty propane tank.

Keep any electrical supplycord and the fuel supplyhose
away from any heated surface.

While lighting, keep your face and hands as far away
from the grill as possible.

Burneradjustmentshould onlybe performed after the
burner have cooled.

A\ WARNING

Your grill will get very hot. Never lean over the cooking
areawhile using your grill. Do not touch cooking surfaces,
grillhousing, lid or any other grill parts while the grillis in
operation, or until the gas grill has cooled down after use.

Failure to comply with these instructions may result in
serious bodily injury.




Gas Hook-Up

L.P. TANK REQUIREMENT

A dented or rusty L.P. tank may be hazardous and should be
checked by your L.P. supplier.Never use a cylinder with a
damaged valve. The L.P. gas cylinder mustbe constructed
and marked in accordance with the specifications for L.P. gas
cylinders of the U.S. Departmentof Transportation (DOT) or
the National Standard of Canada, CAN/CSA-B339, Cylinders,
Spheres and Tubes for Transportation of Dangerous Goods;
and Commission, as applicable. Overfilling prevention device
(OPD) shall be provided on cylinder & QCC1 connection on
the cylinder valve, ANSI/CGA-V-1. The cylinder supply
system mustbe arranged for vapor withdrawal. The cylinder
mustinclude a collarto protect the cylinder valve. The
cylinder mustbe provided with a shut off valve terminalin an
L.P. gas supplycylinder valve outlet specified, as applicable,
for connection type QCC1in the standard forcompressed
gas cylindervalve outletand inletconnection ANSI/CGA-V-1.
Manifold pressure: 11” water column (W.C.).

TANK RUBBER SEAL INSPECTION

1. The cylinder face elastomeric face seal elementon
these devices could, over time, show marked and visible
damage or deterioration thatmightcause aleak even
with the connection tightened.

2. Visualinspection forthe seal mustbe carried outevery
time a LP gas cylinderis replace or refilled.

3. LP-gas cylinder showing signs ofdamage or
deterioration, including visible cracks and pitting, must
be return unusedto the seller.

Example of damaged rubber seal

Example of good rubber seal

The cylinder should be mounted such thatthe pressure relief
value outlet is not oriented toward the normal operating
position ofthe user.

L.P. GAS HOOK-UP

Ensure that the black plasticgrommets onthe LP cylinder
valve are in place and that the hose does notcome into
contact with the grease tray or the grill head.

CONNECTION

Your stainless steel grill is equipped with gas supplyorifices
for use only with liquid propane gas. It is also equipped with a
high capacity hose/regulator assemblyfor connection to a
standard 20 |b. (9.1kg) L.P. cylinder 18.49 in / 469.9 mm high,
11.9in./304.8 mm diameter).

To connectthe L.P. gas supplycylinder, please follow the
steps below:

1. Make suretankvalve isinits full off position (turn
clockwise to stop).

2. Checktankvalve to assureithas properexternal male
threads (type 1 connection per ANSI Z21.81).

3. Make sureallburnervalves are in their off position.

4. Inspectvalve connections, port, and regulator assembly.
Lookfor any damage ordebris. Remove any debris.
Inspecthose for damage. Never attemptto use
damaged orobstructed equipment. See your local L.P.
gas dealer for repair.

5.  When connecting regulator assemblyto the valve, hand
tighten the quick coupling nutclockwise to a complete
stop.Do notuse a wrench to tighten. Use of a wrench
may damage the quick coupling nutand resultin a
hazardous condition.

6. Open the tank valve fully (counterclockwise). Apply the
soap solution with a clean brush to all gas connections.
See below. If growing bubbles appearin the solution
the connections are notproperly sealed. Check each
fitting and tighten or repair as necessary.

7. If you have a gas connection leak you cannotrepair,
turn gas OFF at supplytank, disconnectfuel line from
your grilland call 1- 800-913-8999 or your gas supplier
for repairassistance.

8. Also apply soapy solution to the tank seams. See below.
If growing bubbles appear, shuttank OFF and do not
use or move it! Contact an LP gas supplieroryour fire
departmentforassistance.

To disconnectL.P. gas cylinder:

1. Turn the burnervalves off.

2. Turn the tank valve off fully (turn clockwise to stop).

3. Detachthe regulatorassemblyfrom the tank valve by
turning the quick coupling nutcounterclockwise.



Leak Testing

GENERAL

Although all gas connections on the grill are leak tested at
the factory prior to shipment,a complete gas leak testcheck
mustbe performed atthe installation site due to possible
mishandling in shipment, or excessive pressure unknowingly
being applied to the unit. Periodicallycheck the whole system
for leaks following the procedures listed below. Ifthe smell of
gas is detected at anytime you should immediatelycheck the
entire system for leaks.

BEFORE TESTING

Make sure that all packing material is removed from the grill
including tie-down straps.

DO NOT SMOKE WHILE LEAK TESTING.

NEVER PERFORM LEAK TEST WITH AN OPEN FLAME.
Make a soap solution ofone partliquid detergentand one
part water. You will need a spraybottle, brush, or rag to
apply the solution to the fittings. For the initial leak test, make
sure the L.P. cylinder is 80% full.

TO TEST

1. Make sure the control valves are inthe “ O ” position
and turn on the gas supply.

2. Checkall connections from the L.P. gas regulator and
supplyvalve up to and including the connection to the
manifold pipe assembly (the pipe that goes to the
burners). Soap bubbles will appear where aleakis
present.

3. If aleakis present,immediatelyturn off the gas supply
and tighten the leaky fittings.

4. Turn the gas backon and recheck.

5. Shouldthe gas continue to leak from any of the fittings,
turn off the gas supplyand contact customer service at
1-800-913-8999, language spoken: English, French,
Spanish8a.m.-5p.m., PST. Monday-Friday.

Only those parts recommended bythe manufacturer should
be usedonthe grill.

Substitution will void the warranty. Do not use the grill until all
connections have been checked and do not leak.

GAS FLOW CHECK

Each grill burneris tested and adjusted atthe factory prior to
shipment; however, variations in the local gas supplymay
make it necessaryto adjustthe burners. The flames ofthe
burners should be visuallychecked.

Flames should be blue and stable with no yellow tips,
excessive noise orlifting. If any of these conditions exist,
check to seeifthe air shutter or burner ports are blocked by
dirt, debris, spiderwebs, etc. If you have any questions
regarding flame stability, please call customer service
1-800-913-8999, language spoken: English, French, Spanish
8 a.m.-5 p.m., PST. Monday-Friday.

ALWAYS CHECK FOR LEAKS AFTER EVERY L.P.
TANK CHANGE

Check all gas supply fittings for leaks before each use.
It is handy to keep a spray bottle of soapy water near
the shut-off valve of the gas supply line. Spray all the
fittings. Bubbles indicate leaks.

Your grill is ready to use!

Installer Final Check List

v Minimum clearance from sides and back of unit to
combustible construction, 36 in. /92 cm from sides
and 36in. /92 cm from back

v" All internal packaging removed.

v" Knobs turn freely.

v' Burners are tight and sitting properly on orifices.

v" Pressureregulator connected and set. Gas
connections to grill using hose & regulator
assembly provided (pre-setfor 11in. water column).

v" Unit tested and free of leaks.

v" User informed of gas supply shut off valve location

USER, PLEASE RETAIN THIS MANUAL FOR FUTURE
REFERENCE.

PROPANE CYLINDER CAUTIONS

a) Do Not storea spare LP-gas cylinder under or near
this appliance.

b) NEVER fill the cylinder beyond 80 percent full.

c) [f the information in “a” and “b” is not followed
exactly, a fire or explosion causing death or serious
injury may occur.




Operating Instructions

GENERAL USE OF THE GRILL

Each main burneris rated at 10,000 BTU/hr. The main grill
burners encompass the entire cooking area and are side
ported to minimize blockage from falling grease and debris.
The knobs are located on the lower center portion of the
control panel. Each knob is labeled on the control panel.

USING THE GRILL

Grilling requires high heatfor searing and proper browning.
Most foods are cooked at the high heat setting for the entire
cooking time. However, when grilling large pieces of meator
poultry, it may be necessaryto turn the heat to the lower
setting after the initial browning. This cooks the food through

withoutburning the outside. Foods cooked fora long time or
foods basted with a sugarymarinade mayneed the lower
heat setting near the end of the cooking time.

This grill is designed to grill efficiently withoutthe use of lava
rocks or briquettes ofany kind. Heatis radiated by the
stainless steel flame tamers positioned above each burner.

Minimum AmbientOperating Temperature: 0 °F, (-17.8 °C)

NOTE: The hot grill sears the food, sealing in the juices.
The more thoroughly the grillis preheated, the faster the
meatbrowns and the darker the grill marks.

DO NOT LEAVE THE GRILL UNATTENDED WHILE
COOKING.

Control Panel

Note: Remove all packaging, including straps, before using the grill

| |

N o o/

-

gy

Control Knob, Label
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Lighting Instructions

A WARNING: IMPORTANT!

BEFORE LIGHTING

Inspectthe gas supplyhose priorto turning the gas “ON”. If
there is evidence of cuts, wear, or abrasion,itmustbe
replaced priorto use. Do not use the grill if the odor of gas is
present. Only the pressure regulator and hose assembly
supplied with the unitshould be used.

Never substitute regulators and hose assemblyfor those
supplied with the grill. If a replacementis necessary, contact
the manufacturer for properreplacement. The replacement
mustbe that specified inthe manual.

A WARNING

Always keep your face and body as far away from the
burneras possible when lighting.

TO LIGHT THE MAIN

Make sure all knobs are off then turn on the gas supplyfrom
the LP (Liquid Propane) tank. Always keep your face and
body as far from the grill as possible when lighting.

For outdoor grills using gas supplysource otherthana 20 Ib
(9.1 kg) LP gas fuel tank, open the manual shutoffvalve in
the gas supplyline. The valve is openwhen the handle is
parallel to the gas pipe.

A

ﬁ B A. Closed valve

B. Open valve

To light your main burner, push and turn main burner control
knobto “ ’ ”, atthe sametime, press and hold electronic
ignition button to light the burner. Once the burneris lit,
release the electronicignition button and knob. If the burner
does notlight wait5 minutes for any excess gas to dissipate
and then retry.

Keep a spray bottle of soapy water near the gas
supply valve and check the connections before
each use.

Do not attempt to light the grill if odor of gas is
present. Call for service 1-800-913-8999,
language spoken: English, French, Spanish,

8 a.m.-5p.m., PST. Monday-Friday.

Each burner is adjusted prior to shipment;
however, variationsin the local gas supply may
make minor adjustments necessary.

CAUTIONS

Place dust cap on cylinder valve outlet when the
cylinder is not in use. Only install the type of dust cap
on the cylinder valve outlet that is provided with the
cylinder valve. Other types of caps or plugs may result
in leakage of propane.

The gas must be turned off at the supply cylinder
when the unit is not in use.

If the appliance is stored indoors the cylinder must be
disconnected and removed from the appliance.
Cylinders must be stored outdoors in a well-ventilated
areaout of the reach of children.

Match Lighting

1. If the burner will not light after several
attempts, then the burner can be match lit,
before using the match allow 5 minutes for
any accumulated gas to dissipate.

2. Clip a match on one end of the lighting rod.

Light match.

4. Hold lighting rod and insert lighted match
right next to the burner ports or ceramic file.

5. Push and turn the designated control knob
to"g".

6. Burner should ignite immediately.

w
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Care and Maintenance
-

STAINLESS STEEL Warning: If you wish to replace main burner, we

There are many different stainless steel cleaners available. strongly recommend that you hire a professionally
Always use the mildestcleaning procedure first, scrubbing trained technician to replaceit. Please understand that
in the direction of the grain. Do not use steel wool as itwill we will not be responsible for any liability, personal
scratch the surface. To touch up noticeable scratchesin the injury, or property damage resulting from an

stainless steel, sand very lightly with dry 100 gritemery improperly assembled burner.

paperin the direction of the grain. Specks of grease can
gatheron the surfaces ofthe stainless steel and bake onto
the surface and give the appearance ofrust. For removal
use a mild abrasive pad in conjunction with a stainless steel
cleaner.

HOW TO REPLACE MAIN BURNER

Step 1. Remove the main burner“R” pin on the back wall
of fire box by using needle nose pliers. Use a flathead
screwdriverto remove burner pin cover, then remove the
GRILL GRATE burnerfrom the fire box, as shown below.

The easiestwayto clean the grillis immediatelyafter
cooking is completed and after turning off the flame. Wear a
barbeque mittto protect your hand from the heat and steam.
Dip a brass bristle barbeque brushin waterand scrub the
hot grill. Dip the brush frequentlyin the bowl of water.
Steam, created as water contacts the hot grill, assists the
cleaning process bysoftening any food particles. If the grill
is allowed to cool before cleaning, cleaning will be more
difficult.

ENSURE THAT THE GAS SUPPLY AND THE KNOBS
ARE IN THE “O” POSITION. MAKE SURE THE RANGE
TOP BURNER IS COOL BEFORE REMOVAL.

GRILL BURNERS

Extreme care should be taken when moving a burner as it
mustbe correctly centered on the orifice before any attempt
is made to relightthe grill. Frequency of cleaning will
depend on how often you use the grill.

MAIN BURNER CLEANING

| o:oooo.
L= = 0sasnnse]

Step 2. Insertthe burneronto the orifice and secure the
burner pin cover on the burner, as shown below, make
sure burner hole aim at orifice .

Ensure the gas supplyis off and the knobs arein the “O”
position. Make sure the grillis cool. Clean the exterior of the

burnerwith a wire brush. Clear stubborn scale with ametal 77

scraper. Clear any clogged ports with a straightened paper I /

clip. Never use a wooden toothpick as it may break off and ?‘

clog the port. Please note if insects or other obstructions are / 7
blocking the flow of gas through the burner, and if so, you LTy

will need to call ourcustomerservice line 1-800-913-8999
in USA and Canada, language spoken: English, French,
Spanish8a.m.-5p.m., PST. Monday-Friday.

GREASE TRAY CLEANING

The grease tray should be emptied and wiped down Step 3. Secure the main burneron the back wall of fire box

periodicallyand wash with a mild detergentand warm water with “R” Pin. And install the burner pin by using
solution. Asmallamountofsand may be placed in bottom screwdriver.

of greasetray to absorb the grease. Check the grease tray
frequently, do not allow excess grease to accumulate and
overflow out of the grease tray.

CAUTION

1. Keepoutdoorcooking gas appliance area clearand
free from combustible materials, gasoline and other
flammable vapors and liquids.

2. Do notobstructthe flow of combustible and ventilation
air.

3. Keepthe ventilation openings ofthe cylinder enclosure
free and clear from debris.
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Seasoning Your Griddle

IMPORTANCE OF GRIDDLE SEASONING

It is very importantto maintain aseasoned griddle surface
in orderto maintain optimum performance and long life of
the unit. Seasoning your griddle serves two purposes:

a) It prevents rustand corrosion.
b) It creates a permanentnon-stick cooking surface.

Seasoningis a processthatcontinuouslyimproves
throughoutthe life of your griddle. Proper care and
maintenance as well as seasoning after each use will result
in a better cooking experience.

FIRST TIME USE

Your griddle comes pre-seasoned with a coating of cooking
oilto prevent corrosion and damage during the shipping
process. Before using your griddle for the firsttime, wash
the top andinsides ofthe griddle surface with hot, soapy
water. Never use soap on your griddle AFTER FIRST USE.
Rinse and dry completelythen continue to seasoning steps.

SEASONING YOUR GRIDDLE

1. Thoroughlyclean off food residue.

2. Evenly apply a generous amountofcooking oil (flax
seed,olive, vegetable, etc.) to the hot griddle surface.

3. Usingapapertowel, carefully spread cooking oil to
entire hot griddle surface.

4. Alow griddle to cool completely before storing in a cool,

dry place.

AFTER EACH USE

To clean your griddle following each use, gentlyscrape any
remaining food residue with a spatula and wipe with a towel.
To remove stuck food, pour hot water onto griddle surface
to loosenresidue oruse ¥ cup of table saltto act as an
abrasive. Next, follow steps for “SEASONING YOUR
GRIDDLE".

Troubleshooting

SPIDER AND INSECT WARNING

Checking and cleaning burner/venturi tubes for insects and
insectnests. Acloggedtube can lead to a fire beneath the
grill. Although an obstructed burnertube is not the only cause
of “FLASH-BACK”, it is the mostcommon cause.

To reduce the chance of “FLASH-BACK”, you mustclean the
burnertubes before assembling your grill,and at leastonce a
month in late summer or early fall when spiders are most
active. Also perform this burnertube cleaning procedure if
your grill has notbeen used for an extended period.

WHEN TO LOOK FOR SPIDERS

You should inspectthe burners atleastonce a year or
immediatelyafter any of the following conditions occur:

1. The smellofgas in conjunction with the burnerflames
appearing yellow.

The grilldoes notreach temperature.

3. The grillheats unevenly.

4. The burners make popping noises.
BEFORE CALLING FOR SERVICE

If the grilldoes notfunction properly, use the following check
listbefore contacting your dealer for service. You may save
the costof a service call.

2.

PREHEATING: The grilllid should be in a closed position
during the preheattime period. It is necessaryto preheatthe
grill before cooking certain foods, depending on the type of
food and the cooking temperature. Food that requires a high
cooking temperature needs a pre-heatperiod offive minutes;
food that requires alower cooking temperature needsonlya
period of two to three minutes.
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COOKING TEMPERATURES

High setting-Use this setting for fastwarm-up, for searing
steaks and chops, and grilling.

Low setting-Use this setting for all roasting, baking, and when
cooking very lean cuts such as fish.

These temperatures vary with the outside temperature and
the amountof wind.

Cooking with in-directHeat: You can cook poultry and large
cuts of meatslowlyto perfection on one side of the grill by
indirectheat from the burner on the otherside. Heat from the
lit burner circulates gentlythroughoutthe grill, cooking the
meator poultry without any direct flame touching it. This
method greatly reduces flare-ups when cooking extra fatty
cuts, because thereis no directflame to light the fats and
juices thatdrip down during cooking.

CAUTION: If burners go out during operation, close gas
supplyat source, and turn all gas valves off. Openlid and
wait five minutes before attempting to relight (this allows
accumulated gas fumesto clear).

CAUTION: Should a grease fire occur, close gas supplyat
source, turn off all burners and leave lid closed until fire is out.

CAUTION: DO NOT attemptto disconnectanygas fitting
while your grillis in operation. As with all appliances, proper
care and maintenance will keep them in top operating
condition and prolong theirlife. Your gas gillis no exception.

CAUTION: Sear burnerlid will get hot if used when lid is
closed.



Troubleshooting
—

PROBLEM SOLUTION
When attempting to light my grill, it will Make sure you have a sparkwhile you are trying to lightthe burner (if no spark).
not lightimmediately. Checkif the battery is installed properly.

Ensure that the wire is connected to the electrode assembly.

Clean wire (s)and / or electrode with rubbing alcohol and a clean swab. Wipe
with a clean cloth.

Checkto seeif the otherburners operate. If so, check the gas orifice onthe
malfunctioning burner for an obstruction.

Regulator makes noise. Vent hose on the regulator may be plugged orregulator may be faulty. Ensure
the vent hole on the regulatoris notobstructed. Clearthe hole, close the gas
control valves. Wait ten minutes and re-start.

Checkyour flames for proper performance. If the flames are notcorrect,
replace regulator.

Full size cover does notfit the grill. Cover may be incorrectfor your grill. It may be a tight fit.

Ensure the cover is the correct length for your grill.

Measure it from left to right. Compare to the grill's measurement.

Compare the location and size of the hood portion of the cover to your grill.
Spread the cover and allow it to relax, preferably in warm sunlightorina warm
room.

For grills with a side shelf, bunch the cover like a sock and put on left to right.

Grill only heats to 93-149°C/200-300°F. Checkto seeifthe fuel hoseis bentor kinked.

Make sure the grill area is clear of dust.

Make sure the burnerand orifices are clean.

Checkfor spiders and insects.

The regulator has a safety device that restricts the flow of gas in the event of a
leak. This safety device can be triggered withouta gas leak. To resetthe safety
device, turn off all burners and close the LP tank valve. Disconnectthe
regulator from the LP tank and wait one minute. Reconnectthe regulatorto the
LP tank and slowlyopen the LP tank valve until the valve is fully open. Light all
burners and observe the temperature.

Grill takes a long time to preheat. Normal preheat260-316°C /500-600°F, takes about 10-15 min. Cold weather
and wind may effect your preheattime.

If you are using volcanicrock or briquettes they can increase the preheattime
and maximum temperature.

Burnerflames are not lightblue. Too much or not enough air for the flame.

Elevation is the principal cause, however cold weather can affect the mixture.
Burneradjustmentmaybe required.

Grill is in a windy location.

Ordering Parts
—_—

HOW TO ORDER REPLACEMENT PARTS To obtain replacement parts, contact our customer
To make sure you obtain the correct replacementpart(s) for semce hotline, 1-800-913-8999, language spoken:
your gas grill, please referto the parts liston pages 45. The English, French, Spanish 8 a.m.-5 p.m., PST.

following information is required to assure getting the correct Monday-Friday.
part. Please note the shipping costforthe delivery of any

replacementparts will be on yourself. IMPORTANT

» Gas grills model number (see data sticker on grill). Use only factory authorized parts. The use of any part
 Partnumberof replacementpartneeded. that is not factory authorized can be dangerous. This
» Description ofreplacementpartneeded. will also woid your warranty.

*  Quantity of parts needed. Keep the assembly and operating instruction manual

for convenient referral, and for replacement parts
ordering.
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LIMITED WARRANTY
—

The manufacturer w arrants to the original consumer-purchaser only that this product (Model #720-0925PG) shall be free fromdefects in

w orkmanship and materials after correct assembly and under normal and reasonable home use for the periods indicated below beginning on
the date of purchase. The manufacturer reserves the right to require photographic evidence of damage, or that defective parts be returned,
postage and/or freight pre-paid by the consumer, for review and examination. Megamaster’s obligation is limited to repair, replacement, or
depreciated value, at the option of Megamaster.

« TUBE BURNERS: 5 year LIMITED w arranty against perforation.

*« COOKING GRIDS and FLAMETAMERS: 1 year LIMITED w arranty; does not cover dropping, chipping, scratching, or surface damage.

* STAINLESS STEEL PARTS: 1 year LIMITED w arranty against perforation; does not cover cosmetic issues like surface corrosion,
scratches and rust.

¢ ALL OTHER PARTS: 1 year LIMITED w arranty (Includes, but not limited to, valves, frame, housing, cart, control panel, igniter, regulator,
hoses) *Does not cover chipping, scratching, cracking surface corrosion, scratches or rust.

Upon consumer supplying proof of purchase as provided herein, Manufacturer will repair or replace the parts w hich are proven defective
during the applicable w arranty period. Parts required to complete such repair or replacement shall be free of charge to you e xcept for shipping
costs, as long as the purchaser is w ithin the w arranty period fromthe original date of purchase. The original consumer -purchaser will be
responsible for all shipping charges of parts replaced under the terms of this limited w arranty. This limited w arranty is applicable in the United
States and Canada only, is only available to the original ow ner of the productandis not transferable. Manufacturerrequires reasonable proof
of your date of purchase. Therefore, you should retain your sales receipt and/or invoice. If the unit w as received as a gift, please ask the gift-
giver to sendin the receipt on your behalf, to the below address. Defective or missing parts subject to this limited w arranty will not be replaced
w ithout registration or proof of purchase. This limited w arranty applies to the functionality of the product ONLY and does not cover cosmetic
issues such as scratches, dents, corrosions or discoloring by heat, abrasive and chemical cleaners or any tools used in the assembly or
installation of the appliance, surface rust, or the discoloration of stainless steel surfaces. Surface rust, corrosion, or powder paint chipping on
metal parts that does not affect the structuralintegrity of the productis not considered a defectin w orkmanship or material and is not covered
by this w arranty. This limited w arranty will not reimburse you for the cost of any inconvenience, food, personal injury or property damage. If an
original replacement part is not available, a comparable replacement part willbe sent. You willbe responsible for all shipping charges of parts
replaced under the terms of this limited w arranty.

MANUFACTURER WILL NOT PAY FOR:
Service calls to your home.

* Repairs whenyour productis used for other than normal, single-family household or residential use.

- Damage resulting fromaccident, alteration, misuse, lack of maintenance/cleaning, abuse, fire, flood, acts of God, improper nstallation,
and installation not in accordance with electrical or plumbing codes or misuse of product.

* Any food loss due to productfailures.

* Replacement parts or repair labor costs for units operated outside the United States or Canada.

« Pickup and delivery of your product.

» Postage fees or photo processing fees for photos sent in as documentation.

* Repairs to parts or systems resulting fromunauthorized modifications made to the product.

* The removal and/or reinstallation of your product.

« Shipping cost, standard or expedited, for w arranty/non warranty and replacement parts.

DISCLAIMER OF IMPLIED WARRANTIES: LIMTATION OF REMEDIES

Repair or replacement of defective parts is your exclusive remedy under the terms of this limited w arranty. Manufacturer will not be
responsible for any consequential or incidental damages arising from the breach of either this limted w arranty or any applic able implied

w arranty, or for failure or damage resulting fromacts of God, improper care and maintenance, grease fire, accident, alteration, replacement of
parts by anyone other than manufacturer, misuse, transportation, commercial use, abuse, hostile environments (inclement w eather, acts of
nature, animal tampering), improper installation or installation not in accordance w ith local codes or printed manufacturer instructions.

THIS LIMTED WARRANTY IS THE SOLE EXPR WARRANTY GIVEN BY THE NUFACTURER. NO PRODUCT PERFORMANCE
SPECIFICATION OR DESCRIPTION WHEREVER APPEARING IS WARRANTED BY MANUFACTURER EXCEPT TO THE EXTENT SET
k . » -

ORTH \Y RA MP) RA R TH AW A
|NQLLJD|NQ |MPL|ED WARMNTY OF MERQHANTABlLlTY OR FITNESS FQR A PARTlQLJLAR ﬂJRmﬁE OR LJS& |§ HEREBY LIMITED

IN DURATION TO THE DURATION OF THIS LIMTED WARRANTY.

Neither dealers nor the retail establishment selling this product has any authority to make any additional w arranties or to promise remedies in
addition to or inconsistent w ith those stated above. Manufacturer's maximum liability, in any event, shall not exceed the doc umented purchase
price of the product paid by the original consumer. This w arranty only applies to units purchased froman authorized retailer and or re-seller.
NOTE: Some states do not allow an exclusion or limitation of incidental or consequential damages, so some of the above limitations or
exclusions may not apply to you; this limited w arranty gives you specific legal rights as setfor herein. You may also have other rights w hich
vary fromstate to state.

Nexgrlll Customer Relations
14050 Laurelwood PI
Chino, CA 91710
All consumer returns, parts orders, general questions, and troubleshooting assistance can be acquired by calling 1-800-913-8999,
language spoken: English, French, Spanish 8 a.m.-5 p.m., PST. Monday-Friday.
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Mesures de sécurité
-

A\ DANGER A\ AVERTISSEMENT

Sivous sentez une odeur de gaz: 1. Ne pas entreposer ou utiliser de

-« Coupez Palimentation du gaz & I'essence ou tout autre liquide ou
Fappareil. vapeur inflammable pres de cet

« Eteignez toute flamme nue. appareil ou de tout autre appareil.

* Soulevez le couvercle. 2. Une bouteille de gaz propane liquide

+ Sil'odeur persiste, tenez-vous a qui n'est pas branchée pour
’écart de 'appareil et contactez utilisation ne doit pas étre entreposée
immédiatement votre fournisseur de prés de cet appareil ou de tout autre
gaz ou le service des pompiers. appareil.

/N DANGER

1. Nejamais utiliser cet appareil sans surveillance.

2. Ne jamais utiliser cet appareil dans les 3,05 m / 10 ft. d’une structure, de matériel
combustible ou autre bouteille de gaz.

3. Nejamais utiliser cet appareil dans les 7,62 m / 25 ft. de liqguides inflammables.
Ne jamais remplir le compartiment de cuisson au-dela de laligne maximum de remplissage.

5. Lesliquides chauffés restent adestempératures de cuisson longtemps aprés la cuisson.
Ne jamais toucher I’appareil de cuisson tant que les liquides ne se sont pas refroidis a une
température de 45° C ou moins.

6. Cetappareil n’est pas destiné a servir d’élément chauffant et ne doit pas étre utilisé en tant
que tel.

7. Siunincendie se déclenche, tenez-vous al'écart de I'appareil et contactez immédiatement
le service des pompiers. Ne pas essayer d’éteindre un incendie d’huile ou de graisse avec
de I'eau.

/N Lanon-conformité aux présentes consignes peut déclencher unincendie ou une explosion
gui sont susceptibles d’entrainer des Iésions corporelles graves voire lamort ou des
dommages matériels.

/\ Votre gril deviendratrés chaud. Ne vous penchez jamais au-dessus de |'aire de cuisson
pendant I'utilisation de votre gril. Ne touchez pas aux surfaces de cuisson, au boitier du gril,
au couvercle ou a toute autre piéce pendant lutilisation du gril et tant qu'il n’a pas refroidi
apres |'usage.

/N RESIDENTS DE CALIFORNIE SEULEMENT - AVERTISSEMENT: Ce produit et les
combustibles qui sont utilisés pour son fonctionnement sous (propane liquide) et les produits
de combustion comme le fioul peuvent vous exposer ades produits chimiques, tells que le
benzéne, qui est connu par I'Etat de Californie de causer le cancer et de produire des danger
possible a lareproduction. Pour plus d'informations, visitez www.P65Warnings.ca.gov.

Dans I’Etat du Massachusetts, les instructions d’installation suivantes sont applicables :

+ Lestravaux d’installation et réparation doivent étre exécutés par un plombier ou tuyauteur
qualifié ou licencié, ou par le personnel qualifié d’une entreprise licenciée par I’Etat du
Massachusetts.

+ Siune vanne a boisseau sphérique est utilisée, elle doit comporter une manette “T”.

* Siun conduit de raccordement flexible est utilisé, salongueur ne doit pas dépasser 3 pi.
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/N AVERTISSEMENT
Ne pas allumer cetappareil sans avoirlula section
INSTRUCTIONS D'ALLUMAGE dans ce manuel.

MISE EN GARDE: Attention au retour

de flamme

TESTE CONFORMEMENT A LA NORME CSA/ANSI
721.58-2022 « CSA 1.6-2022 POUR APPAREILS DE GAZ
DE CUISSON UTILISES A L'EXTERIEUR. CE GRIL DOIT
ETRE UTILISE A LEXTERIEUR UNIQUEMENT.

Codes d'installation du gril

Vérifiez les codes du batimentlocauxconcernantla
méthode d’installation appropriée. En I'absence de ces
derniers, I'unité doit étre installée conformémentau code
national de gaz de combustion ANSIZ223.1/NFPA 54,
code d'entreposage etde manutention de gaz propane
liquéfié ANSI /NFPA B149.2 ou au code d’installation de
gaz naturel et de gaz propane CSA B149.1 et au code
national d’électricité, ANSI/NFPA 70.

Utilisation appropriée de la bouteille de gaz PL

Les modelesde gril au propane liquide sontdestinés a étre
utilisés avec un réservoirde propane liquide standard 9,1
kg (20 Ib), non compris avecle gril. Ne branchez jamais
votre grila gaz a un réservoirde propane liquide
dépassantcette capacité.

REMARQUE : I'écoulementnormal du gaz a travers
I'ensemble tuyau et régulateur peutengendrerun
bourdonnement. A faible volume, ce bruit esttout a fait
normal etn'affecte pas le fonctionnementdu gril. Par
contre, sile bourdonnementesthbruyant et excessif, il peut
s’avérer nécessaire de purger l'airdu conduitde gaz ou ré-
installer en place le régulateurd'écoulementde gaz. Cette
purge devrait étre effectuée a chaque fois qu'un nouveau
réservoirde LP estbranché a votre gril.

MISE EN GARDE : les araignées etles petits insectes
tissentparfois ou fontdes nids dans les tuyaux =
de brdleurs pendantle transport T
et l'entreposage. Bloquantl'écoulementdu gaz, |/}
ces toiles peuventétre la cause d'un '
incendie al'intérieur et autour des tuyaux
de brileurs.Ce type d’incendie, connu sous le nom de
« RETOUR DE FLAMME », peutprovoquer de graves
dégats dans votre gril et affecter les conditions de
fonctionnementqui deviennentdangereuses pour
l'utilisateur.

Bien qu'un tuyau de brlleur bloqué ne soitpas laseule
cause de ces « RETOURS DE FLAMME », il s’agit
néanmoinsde la cause la plus commune.

Pour réduire lerisque de « RETOURS DE FLAMME »,
vous devez nettoyer les tuyaux de brdleurs avantde
montervotre gril etau moins une fois parmois alafin de
I'été et au débutde l'automne lorsque les araignées sont
particulierementactives. Nettoyez égalementles tuyaux de
brdleurs sivotre gril n'a pas servipendantune longue
période. Untube bouché peutcauserunfeu en dessous
du gril.

Vérifiez la flamme des brlleurs avantchaque utilisation.
Les flammes doiventressembler a celles de l'illustration. Si
ce n'estpas le cas, voir la section surla maintenance des
braleurs dans ce manuel.

.."-'* - ;ﬁ)ﬁﬁ
" 4
,> 4 “ »jf@ﬁkﬂy
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2.54cm

Visually check the burnerflames priorto eachuse. The
flames should look like this picture. If they do not, refer to
the burner main tenancy part of this manual.
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Représentation Schématique Des « Espaces ExtérieurS »

Cet appareil ne doit étre utilisé que dans une situation d’air libre en surface avec ventilation naturelle, sans
zones stagnantes, ou les fuites de gaz et les produits de combustion sont rapidement dispersés par le vent et la
convection naturelle.

1. Un appareil est considéré comme étant a I'extérieur s’il est installé avec un abri non plus inclusif qu’avec
des murs sur trois cétés, mais sans couvercle supérieur; toutes les ouvertures doivent étre ouvertes de
facon permanente; les portes coulissantes, les portes de garage, les fenétres ou les ouvertures
grillagées ne sont pas considérées comme des ouvertures permanentes.

2. Un appareil est considéré comme étant a I'extérieur s’il est installé avec un abri pas plus inclusif que
dans un enclos partiel qui comprend un couvercle supérieur et pas plus de deux parois latérales. Les
parois latérales peuvent étre paralleles, comme dans un brise-vent, ou a angle droit les unes par rapport
aux autres; toutes les ouvertures ne sont pas considérées comme des ouvertures permanentes.

3. Un appareil est considéré comme étant a I'extérieur s’il est installé avec un abri pas plus inclusif qu'avec
une enceinte partielle qui comprend un couvercle supérieur et trois parois latérales, a condition que
30% ou plus de la périphérie horizontale de I'enceinte soit ouverte en permanence. Toutes les
ouvertures doivent étre ouvertes en permanence; les portes coulissantes, les portes de garage, les
fenétres ou les ouvertures grillagées ne sont pas considérées comme des ouvertures permanentes.

Outdoor area — Example 2
Outdoor area — Example 1

Both ends open

30% or more of the horizontal
periphery of the enclosure is
open and unrestricted

Outdoor area — Example 3

Outdoor area — Example 4

30% or more of the horizontal
periphery of the enclosure is
open and unrestricted

Outdoor area — Example 5
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A\ AVERTISSEMENT

Ayez toujours adisposition un flacon pulvérisateur rempli
d’eau savonneuse prés du robinetde gaz et Vérifiez les
raccordements avantd’utiliserle gril.

/\ AVERTISSEMENT

Cet appareil de cuisson a gazpour extérieur n’estpas
censé étre installé dans ou surdes bateaux, ni surd'autres
véhicules récréatifs.

PRATIQUES DE SECURITE PERMETTANT DEVITER LES
BLESSURES CORPORELLES

Lorsque vous entretenezcorrectementvotre gril, il vous

offrira un service fiable et sécurisé pendantplusieurs années.

Vous devez toutefois prendre toutes les précautions
nécessaires lorsque vous utilisezle gril puisqu'il produitune
chaleurintense quiaugmente le potentiel des accidents. Lors
de I'utilisation de cetappareil, des pratiques de sécurité
élémentaires doivent étre observées,y compris :

Ne pas réparer et ne pas remplacer de pieces du grilamoins

que I'opération soitspécifiquementindiquée dans ce manuel.

Tous les autres services doiventétre confiés a un technicien
qualifié.

Ne pas installerle gril dans ou surdes véhicules récréatifs ou
des bateaux.

Les enfants ne doivent pas étre laissés seulsou sans
supervision aun endroitou le gril est utilisé. Ne jamais
permettre aux enfants de s’asseaoir, se tenirdeboutni jouer
surou autourdu gril.

Ne pas rangerd’objets autour ou sous le gril qui pourraient
éweillerla curiosité des enfants.

Ne pas mettre en contact ou approcherde trop prés
vétements, maniques ou toutautre matériau inflammable
avec les grilles, les brileurs ou toute surface chaude tantque
ces derniers n’ontpas refroidis. Le tissu pourraitprendre feu
et entrainer des blessures corporelles.

Pour assurer votre sécurité personnelle, portez des
vétements appropriés alatache.Les vétements ou les
manches larges ne doiventjamais étre portés lorsqu’on
utilise cetappareil. Certains tissus synthétiques sonttrés
inflammables etne doivent jamais étre portés pour cuisiner.

Seuls certains types de verre, de céramique en verre
calorifuge, en terre cuite ou autres ustensiles émaillés
peuvent étre utilisés avecle gril. Ces matériauxpeuvent se
briser sous les changements soudains de latempérature.
Utilisezuniquementun feu faible ou moyen conformément
aux directives du fabricant.

Ne pas chaufferde conteneurs d’aliments fermés.La
pression qui s’accumule peutfaire exploserles conteneurs.

Protégerla main lors de I'ouverture du couvercle du gril.
Ne jamais se pencher surun gril ouvert.

Lorsque vous allumezun brdleur, concentrez-vous sur ce
que vous faites. Gardez toujours al’espritle brileur que
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NE PAS UTILISER DE FEUILLE D’ALUMINIUM POUR
RECOUVRIR LES GRILLES DU GRIL OU LE FOND DU
GRIL.

Cette feuille peutbloquerle flux d’airde la combustion ou
engouffrerde la chaleur dans la zone de commande.

vous étes entrain d’allumerettenez votre corps et vos
vétements a I'écart des flammes nues.

Lorsque vous utilisezle gril, ne touchez pas la grille du gril,
celle du braleur ou les zones environnantes qui chauffent
trés rapidementetpeuvent vous brdler. Utiliser toujours des
maniques seches. Les maniques humides surdes surfaces
chaudes engendrentde la vapeur et peuvent entrainer des
brllures Ne pas utiliser de serviettes nide chiffon a la place
de maniques. Ne pas mettre les poignées en contactavec
les parties chaudes de la grille du rack.

La graisse estinflammable. Laisser la graisse chaude
refroidir avant de nettoyer. Ne pas laisser de dépots de
graisse s’accumulerdans le plateau a graisse au fond de la
chambre a cuisson du gril. Nettoyer souventle plateau a
graisse

Pour garantirun bon allumage etune performance optimale
des brlleurs, toujours maintenir les ouvertures des brileurs
propres. |l estnécessaire de les nettoyer régulierement pour
optimiserleur performance. Les brdleurs ne fonctionnent
gue dans une position etdoivent en conséquence étre
installés correctement pour garantir un fonctionnement
sécurisé.

Nettoyer le gril avec précaution. Pour éviter toute brilure de
vapeur, ne pas utiliser d’éponge ou de chiffon mouillés pour
nettoyer le gril quand il estencore chaud. Certains produits
de nettoyage dégagentdes fuméestoxiques ou peuvent
s’enflammer s’ils sontappliqués surune surface chaude.

Eteindre les commandes du gril et s’assurer que le gril est
froid avant d’utiliser des nettoyants en aérosol surou autour
du gril. Les produits chimiques qui produisentune
pulvérisation peuventen présence de chaleur, prendre feu
ou provoquer la corrosion des pieces métalliques.

Ne pas utiliserle gril pour cuisiner des viandes
excessivementgrasses ou d’autres produits pouvant
favoriserdes flambées.

Ne pas utiliserle gril sous des constructions combustibles
non protégés. Utiliserle gril uniguementdans des endroits
bien ventilés. Ne pas utiliserle gril dans des batiments, des
garages, des remisesde jardin, des passages recouverts ou
toute autre zone fermée.

Ne jamais placer de matériauxcombustibles, tels que des
fluides, des déchets ou des vapeurs, telles que de 'essence
ou un allume-feu autour du grill. Ne pas bloquerle courant
de combustion etde ventilation.

NE JAMAIS CONNECTERA L’APPAREIL DE LIGNE
D’ALIMENTATION DE GAZ SANS REGULATEUR.
UTILISER L’ENSEMBLE TUYAU/REGULATEUR FOURNI.

Ce gril estconfiguré pour fonctionner au propane liquide. Ne
pas utiliserde gaz naturel a moins que le gril n’aitété
reconfiguré pourle gaz naturel.

Consommation totale du gaz (a I'heure) de ce grilen
acierinoxydable avec tous les brileurs réglés sur élevée:

Bral incipal
Total 40 000 BTU/r.



Systeme d’alimentation de gaz PL

Si ces consignes ne sont pas suivies a

la lettre, un incendie peut se produire et
entrainer des lésions corporelles graves — 3048 mm__{
voire la mort.

La capacité maximale d'un réservoir de ‘
propane liquide est de 9,1 kg (20 Ib) avec T

un diamétre d'environ 304,8 mm sur une hauteur de 469,9 mm.

La bouteille de gaz d’alimentation PL a utiliser doit étre
fabriquée et marquée conformément aux spécifications pour
bouteilles de gaz PL stipulées par le Département des
transports des Etats-Unis (DOT) ou la Norme nationale du
Canada, CAN/CSA -B339, bouteilles, bouteilles sphériques, et
tubes utilisés pour le transport de marchandises dangereuses.
La bouteille de gaz PL doit disposer d’'un robinet d’arrét
menant a une sortie du robinet de PL compatible avec le Type
1. La bouteille de gaz LP doit étre munie d'un robinet d'arrét
aboutissant a la sortie du robinet spécifié pour le raccordement
de type QCC1 conformémenta la norme pour le raccordement
de la sortie et 'entrée du robinet de bouteille de gaz comprimeé
ANSVCGA-V-1, selon le cas. La bouteille de gaz PL doit étre
munie d’un dispositif anti-débordement (ODP). La bouteille de
PL doit également étre munie d’'un opercule de sécurité ayant
un lien directavec l'espace de vapeur de la bouteille. Ce
dispositif de sécurité empéche un remplissage excessif de la
bouteille qui pourrait entrainer le dysfonctionnement de la
bouteille de gaz LP, du régulateur ou du gril.

Le systéme d'alimentation de la bouteille doit étre arrangé de
maniére a permettre le retrait de vapeur.

Le réservoir de LP utilisé doit &tre muni d'un collier pour
protéger la valve du réservoir.

Placez le bouchon anti-poussiére sur la sortie du robinet de la
bouteille en tout temps lorsque vous n'utilisez pas la bouteille.
Ninstallez que le type de bouchon anti-poussiéere qui est fourni
avec le robinet de la bouteille. Les autres types de bouchon
peuvent entrainer des fuites du propane.

Ne jamais brancher un réservoir de GPL non réglementé a
votre gril & gaz.

Cet appareil de cuisson agaz pour extérieur est équipé d'un
ensemble tuyau/régulateur grande capacité destiné au
raccordement d’'une bouteille de propane liquide de 9.1 kg (20
Ib). Bouteille de gaz propane.

Faites remplir votre bouteille de PL par un fournisseur de gaz
de propane fiable et exigez une inspection visuelle et une
requalification lors de chaque remplissage.

Ne rangez pas de bouteille de gaz PL de rechange sous ou
pres de cet appareil.

Ne jamais remplir la bouteille a plus de 80 pour cent de sa
capacité.

Maintenez toujours les réservoirs de GPL en position verticale.
Nentreposez pas et n'utilisez pas d'essence ou tout autre
vapeur et liquide inflammables prés de cet appareil ou de tout
autre appareil.

L’entreposage intérieur d'un appareil de cuisson a gaz pour
extérieur est autorisé uniquement si la bouteille est
déconnectée et enlevée de l'appareil de cuisson a gaz pour
extérieur.

Lorsque vous n'utilisez pas le gril & gaz, vous devez éteindre le
gaz a partir de la bouteille de PL.

EMPLACEMENT ET ESPACE APPROPRIES AUTOUR DU GRIL

Ne jamais utiliser votre gril a gaz dans un garage, sur un patio,
dans une remise, dans un passage recouvert ou dans tout
autre endroit fermé. Le gril a gaz ne peut étre utilisé qu'a
lextérieur.

Ne pas installer cette unité dans des enclos combustibles.
L’espace minimum de tous les cotés et de l'arriere de 'unité
jusqu’a la construction combustible doit étre de 91 cm des
cotés et 91 cmde l'arriére.

NE PAS utiliser cetappareil sous des surfaces combustibles
recouvertes. Cetappareil de cuisson agaz pour extérieur n'est
pas censé étre installé dans ou sur des véhicules récréatifs ou
des bateaux.
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La bouteille de gaz PL doit étre entreposé a I'extérieur dans
des zones bien ventilées et hors de la portée des enfants. Les
réservoirs de LP non branchés ne doivent pas étre entreposés
dans un batiment, un garage ou tout autre emplacement fermé.
Ne pas bloquer le courantde ventilation autour du boftier du
gril a gaz. Utilisez seulement I'ensemble tuyau et régulateur
fourniavec votre grila gaz. Tous les ensembles tuyaux et
régulateurs de remplacement doivent correspondre a ceux
spécifiés dans le présent manuel.

L'ensemble tuyau et régulateur doit étre inspecté avant chaque
utilisation du gril. En cas d'abrasion ou d'usure excessivesou
si le tuyau est coupé, vous devez remplacer le tuyau avant de
réutiliser le gril. Le tuyau de rechange doit étre celui qui a été
spécifié par le fabricant.

Utilisez uniqguement I'ensemble tuyau et régulateur de pression
fourniavec l'appareil a gaz de cuisson pour extérieur. Ne
jamais substituer par d’autres types de régulateur. Contactez le
service ala clientele pour obtenir des pieces de remplacement
spécifiées par le fabricant.

Cet appareil a gaz de cuisson pour extérieur est muni d’'un
régulateur de pression conforme ala norme pour vannes de
régulation de pression pour gaz PL ANSI/UL 144.

Ne pas utiliser de briquettes agglomérées dans le gril.

Le gril estdestiné a fournir une performance optimale sans
briquettes agglomérées. Ne pas placer de briquettes
agglomérées sur radiant sous risque de bloquer la zone de
ventilation des brdleurs de gril. L'ajout des briquettes peut
endommager les composants d’allumage et les boutons et
annuler la garantie.

Nettoyez toujours les débris de l'arriére et du chariot latéral.
Maintenez les cordons électriques ou celui du moteur de la
rétisserie al'écart des zones chaufféesdu gril.

Ne jamais utiliser le gril dans des conditions particulierement
venteuses. Sile gril doit étre installé dans une zone venteuse
(prés delocéan, en montagne, etc.), un pare-ventestrequis.
Toujours adhérer aux spécifications de 'espace requis.

Ne jamais utiliser de bouteille de propane bosselée ou rouillée.
Maintenir le cordon électrique et du tuyau d’alimentation de
combustibles a I'écart de toute surface chauffante.

Lors de l'allumage, maintenez votre visage et vos mains aussi
loin que possible du gril.

Le réglage du brileur ne doit étre effectué qu’une fois que le
brlleur a refroidi.

A AVERTISSEMENT

Votre gril deviendratrés chaud. Ne vous penchez jamais au-
dessus de l'aire de cuisson pendant I'utilisation de votre gril. Ne
touchez pas aux surfaces de cuisson, au bottier du gril, au
couvercle ou a toute autre piece pendant l'utilisation du gril et tant
qu'il n’a pas refroidi aprés l'usage.

Le non-respect deces consignes peut entrainer des Iésions
corporelles graves.




Raccordement au gaz

CONDITIONS RELATIVES AUX BOUTEILLES DE PL

Une bouteille de propane liquide qui seraitcabossée ou
rouillée doitétre inspectée par votre fournisseurde gaz PL.
Ne jamais utiliser de bouteille dont le robinet est endommagé.
La bouteille de propane liquide doit étre fabriquée et
marquée conformémentauxspécifications pourbouteilles
de gaz PL régies parle Départementdes transports des
Etats-Unis (DOT) ou régies parla Norme nationale du
Canada CAN/CANB339, bouteilles, bouteilles sphériques et
tubes utilisés pourle transportde marchandises
dangereuses, tel qu’applicable. Un dispositif anti-
débordement (ODP) doit étre installé surla bouteille avec
une connexion QCC1 surle robinetde la bouteille
conformémenta ANSI/CGA-V-1. Le systéme d’alimentation
de labouteille doitétre arrangé de maniére a permettre le
retrait de vapeur La bouteille doitinclure un collier pour la
protection du robinetde la bouteille. Labouteille doit
disposer d’'unrobinetd’arrétmenanta une sortie de robinet
de labouteille d’alimentation de gazPL spécifié, selon le cas,
pour un raccord de type QCC1 selonlanorme pourle
raccordement ala sortie etI'entrée du robinetde bouteille de
gaz comprimé ANSI/CGA-V-1.

Pression du collecteur: 27,94 cm colonne d’eau (W.C.).

INSPECTION DES JOINTS D’ETANCHEITE EN
CAOUTCHOUC DES CITERNES

1. L’élémentd’étanchéité de laface ducylindre en
élastomere sur ces dispositifs pourrait, au fil dutemps,
montrer des dommages marqués etvisibles ou une
détérioration qui pourraitcauser une fuite méme avecla
connexionresserrée.

2. L’inspectionvisuelle du jointdoit étre effectuée chaque
fois qu’une bouteille de gazLP estremplacée ou
rechargée.

3. Labouteillede gazLP montrantdes signesde
dommage ou de détérioration,y compris des fissures et
des pigdres visibles, doitétre remise au vendeur.

Example of damaged rubber seal

]
Example of good rubber seal

La bouteille doitétre montée de telle sorte que la sortie de la
valeur de décompression ne soitpas orientée vers la position
de fonctionnementnormale de I'utilisateur.

RACCORDEMENT DU GAZ PL

Assurez-vous que les ceillets en plastique noirs surle robinet
de labouteille PL sonten place et que le tuyau n’entre pas n
contact avec le plateau a graisse ou latéte de grille.

RACCORDEMENT

Votre gril en acierinoxydable estéquipé d’orifices
d’alimentation de gaz pour utilisation uniquementavec du
propane liquide. Cetappareil estégalementéquipé d'un
ensemble tuyau/régulateur grande capacité destiné au
raccordementd’une bouteille de propane liquide de 9,1 kg
(20 Ib) (hauteur 469,9 mm, diametre de 304,8 mm). Pour
connecterla bouteille de propane liquide, procédez
comme suit:
1. Assurez-vous que le robinetde
la bouteille estfermé (tourné
dans le sens horaire pour -
I'arrét). N |
2. \Vérifiez le robinetde labouteille 5~
pourassurer qu’elle dispose de
filets externes appropriés
(raccordementde type 1
conformémenta ANSIZ21.81). ~—

3. Assurez-vous que toutes les valves des brdleurs sont
en position fermée (OFF).

4. Inspectezles connexions de valve, I'orifice ainsiquele
régulateur. Effectuez une inspection afin de détecter
tout dégat ou débris, et enlevez-les, si présents.
Inspectezle tuyau pourvoir s'ilestendommagé. Ne
jamais utiliser de matériel endommageé ou bouché.
Consultezle revendeur local de propane liquide pour
toute réparation.

5. Lorsquewvous joignezle régulateura lavalve, serrez
I'écrou a raccord rapide ala main dans le sens horaire
jusqu'a l'arrét complet. Ne pas utiliser de clé pour serrer.
Elle risque d’endommagerI’écrou a raccord rapide, ce
qui pourraitentrainer une situation dangereuse.

6. Ouwrez complétementle robinetde la bouteille (en
tournantdans le sens antihoraire). Appliquezla solution
savonneuse avec une brosse propre atous les joints
de gaz. Voir ci-dessous. Sides bulles se formentdans
la solution, les joints ne sontpas scellés correctement.
Vérifiez chaque raccord, et serrez ou réparez au besoin.

7. En cas de fuite dans le jointde gaz que vous ne
pouvez réparer, éteignezle gaz du résenoir
d’alimentation (position OFF), débranchezla conduite
d’alimentation de votre gril et appelezle
1-800-913-8999.0u votre fournisseurde gaz pourde
I’aide ala réparation.

8. Appliquez égalementlasolution savonneuse aux
rivures du réservoir. Voir ci-dessous. Sides bulles se
forment, éteignezle réservoir,ne l'utilisezpas etnele
déplacezpas!Demandezde I'aide a un fournisseuren

PL ou & votre service de pompiers.

-

Pour déconnecterlabouteille de PL:

1. Mettez les valves de brileurs surarrét (OFF).

2. Tournezle robinetde la bouteille complétement (dans
le sens horaire pourl'arrét).

3. Détachezl’ensemble durégulateurdurobinetde la
bouteille en tournantl’écrou a raccord rapide dans le
sens antihoraire.
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Test de fuite

GENERALITES

Bien que les raccords de gaz surle gril aient été testés pour
les fuites a 'usine avantl’expédition, un contréle doit étre
effectué sur site pour garantir que les raccords sontbien
serrés pour parer a toute éventualité de mauvaise
manipulation pendantl'expédition ou de pression excessive
exercée involontairementsurl'unité. Vérifiez régulierement
qu'iln'y a pas de fuite dans le systeme en procédant
comme suit. Sivous sentezune odeur de gaz, vous devez
immédiatementinspecter le systeme en entier pour détecter
les fuites potentielles.

AVANT DE PROCEDER AU TEST

Assurez-vous que tous les matériauxd’emballage ontété
enlevés gril,y compris les sangles de fixation.

NE PAS FUMER PENDANT LE TEST DE FUITE.

NE JAMAIS TESTER LES FUITES AVEC UNE FLAMME
NUE.

Préparez une solution savonneuse moitié détergent
liquide etmoitié eau. Vous avez besoind’unflacon
pulvérisateurou d’'une brosse ou d’un chiffon pour appliquer
la solution surleraccord. Lors du test de fuite initiale,
assurez-vous que la bouteille de propane liquide estpleine
a 80%.

POUR TESTER

1. Assurez-vous que les valves de commande sonten
position “O” etouvrez I'alimentation de gaz.
Assurez-vous que toutes les connexions du régulateur
du gazPL et dela valve d’alimentation jusqu'a ety
compris le raccordementau tuyau du collecteur (le
tuyau quiva aux brileurs) sontbien serrées. Des bulles
de savon se formeronts’il ya une fuite.

Si une fuite est présente, tournezimmédiatement
I'alimentation du gaz surarrét et resserrezles raccords
ayant des fuites.

Remettez le gaz sur marche et effectuez un nouveau
controle.

Si le gazfuit toujours de I'un des raccords, tournez
I'alimentation du gaz surarrét et contactez le service
clientéle au 1-800-913-8999 auxEtats-Unis. Langues
parlées : Anglais, Francais, Espagnolentre 8h et 17 h,
HNP, du lundi au vendredi.

2.

Utilisezuniqguementles piéces recommandées parle
fabricantsurle gril.

Toute substitution annuleraitla garantie. Ne pas utiliserle
gril sans avoir contrdlertous les raccords et déterminer
I’'absence de fuites.

VERIACATION DU FLUX DE GAZ

Les brileurs du gril sonttestés etréglés al'usine avantleur
expédition ; toutefois, des différences dans 'alimentation du
gaz local peuvent exiger le réglage des brlleurs. Les
flammes des brileurs doivent étre vérifiées visuellement.
Les flammes doivent étre bleues etstables sans bouts
jaunes ni bruitexcessifou soulévement. En présence de
I'une de ces conditions, vérifiez sil’obturateurd’airou les
orifices des brlleurs sontbloqués par des saletés, débris,
toiles d’araignée, etc. Veuillezadresservos questions surla
stabilité des flammes au service clientéle au
1-800-913-8999 auxEtats-Unis. Langues parlées : anglais,
francais, espagnolentre8het 17 h, HNP, du lundi au
vendredi.

TOUJOURS VERIFIER LA PRESENCE DE FUITE
APRES CHAQUE CHANGEMENT DE LA BOUTEILLE
DE PL

Avant chaque utilisation, vérifier tous les raccords
d’alimentation de gaz pour détecter les fuites. Il est
recommandé de conserver un flacon pulvérisateur
d'eau savonneuse prés de la valve d'arrét de la
conduite d'alimentation de gaz. Pulvérisez tous les
raccords.La présencede bulles confirme les fuites.

Liste de contréle finale de I'installateur
I S .

v" L’espace minimum de tous les cotés et de 'arriére
de l'unité jusqu’a la construction combustible doit
étrede 92cm des cotés et 92 cm de l'arriere

v" Tous les emballages internes enlevés.

v" Les boutons tournent librement

v' Les brdleurs sont bien serrés et bien logés sur les
orifices

v' Lerégulateur de pression est connecté et réglé
Raccords de gaz au gril a 'aide de '’ensemble tuyau-
régulateur fourni (préréglé pour une colonne d’eau
de 11,0 po)

v' Unité testée et sans fuites

v' Utilisateur informé sur I'emplacement de la valve

d’arrét de l'alimentation du gaz
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NOTE A L’UTILISATEUR : VEUILLEZ CONSERVER CE
MANUEL A TITRE DE REFERENCE ULTERIEURE

MISES EN GARDE SUR LA BOUTEILLE DE PROPANE

a) Ne rangez pas de bouteille de gaz PL de rechange
sous ou prés de cet appareil

b) Ne jamais remplir la bouteille a plus de 80 pour cent
de sa capacité

c) Sicesconsignes des points a et b ne sont pas

suivies a la lettre, un incendie ou une explosion
peuvent se produire ce qui entrainerait des lésions
corporelles graves voire la mort




Consignes d'utilisation

—

UTILISATION D'ORDRE GENERAL DU GRIL

La capacité de chaque brileur principal estde 10 000
BTU/hr. Les brileurs principauxdu gril occupentla surface
de cuissontotale etsontdirigés surles cétés pour réduire
tout blocage provenantde la graisse etdes débris qui
tomberaient. Les boutons d'allumage sontsituéssurla
partie inférieure du centre du panneau des valves.Les
allumeurs rotatifs sontétiquetés surle panneau de
commande.

Le gril a été congu pour griller efficacementsans pierre de
lave ni briquettes agglomérées d'aucune sorte. La chaleur est
diffusée parle dispositifde contrdle des flammes au-dessus
de chaque brlleur.

Température ambiante minimale de fonctionnement:
0 °F, (-17.8°C)

UTIILSATION DU GRIL

La cuisson surgril requiertune température élevée pour
bien saisiretun brunissementapproprié. La plupartdes
aliments sontcuits aun réglage élevée pendantle temps
total de leur cuisson. Toutefois, lorsque vous grillezdes gros
morceauxde viande ou volaille,il peut s’avérer nécessaire
de réduire laflamme aprés le brunissementinitial. Les
aliments cuisentparfaitementsans brdler’extérieur. Les
aliments cuisinés pendantunlong momentou ceux qui ont
été trempés dans une marinade sucrée un peuvent
nécessiter une flamme plus faible vers lafin de leur cuisson.

NE PAS LAISSER LE GRIL SANS SUPERVISION
PENDANT LA CUISSON.

REMARQUE : le gril chaud saisitles aliments dansleursjus.
Plus le gril estpréchauffé, plus laviande brunitrapidementet
plus les marques du gril sontfoncées.

Panneau de configuration

Remarque : avant d'utiliser le gril, enlevez le matériau d'emballage, y

compris les sangles

@ 0 0
l l

o o/

L f@ ::

Presser

Etiquette de bouton de
commande
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Consignes pour 'allumage du gril

/N AVERTISSEMENT: IMPORTANT!
AVANT D'ALLUMER LE GRIL

Inspectezle tuyau d’alimentation de gazavant de le mettre
en marche. S'ily a des traces de coupures, d'usure ou
d'abrasion, il doitétre remplacé avant! utilisation. N'utilisez
pas le gril siune odeurde gaz est présente. Seuls le
régulateur de pression etle tuyau fournis avec l'unité
doivent étre utilisés. Ne jamais remplacer les détendeurs et
les flexibles par ceux fournis avec le gril. Si un
remplacementestnécessaire, contactezle fabricantpourun
remplacementapproprié. Le remplacementdoitétre celui
spécifié dans le manuel.

Dés que le brileurestallumé,relachezle bouton
d'allumage électronique etle bouton du brdleur. Si le
brdleur ne s'allume pas, attendez5 minutes que toutexces
de gazse soitdissipé etréessayez.

A\ AVERTISSEMENT:

Maintenez toujours votre visage et votre corps aussiloin
que possible du brdleurlors de I'allumage.

POUR ALLUMER LE BRULEUR PRINCIPAL/LATERAL

Assurez-vous que les boutons sonten position “O”, et
ouwvrez I'alimentation de gazsurla bouteille de PL.
Maintenez toujours votre visage et votre corps aussiloin
que possible du grillors de l'allumage.

Pour grils d’extérieur avec source de gaz autre qu’une
bouteille de propane de 9,1 kg / 20 Ib, ouvrir le robinet
d’arrétmanuel surla canalisation d'alimentationen gaz. Le
robinetestouvert lorsque la poignée estparalléle au conduit
d’alimentation en gaz

A

A. Robinetfermé
B B. Robinetouvert

Pour allumerle brdleur, poussezettournez le bouton de
commande du brdleur principal ala position " ", touten
appuyant et en maintenant enfoncéle bouton d'allumage
électronique.

MISES EN GARDE

Placez le bouchon anti-poussiére sur la sortie du
robinet de la bouteille en tout temps lorsque vous
n‘utilisez pas la bouteille. N'installez que le type de
bouchon anti-poussiére qui estfourni avec le robinet
de la bouteille. Les autres types de bouchons peuvent
entrainer des fuites du propane.

Lorsque vous n'utilisez pas l'unité, le gaz doit étre
coupé au niveau de la bouteille.

Si appareil estentreposé a l'intérieur, la bouteille doit
étre déconnectée et enlevée de I'appareil. Les
bouteilles doivent étre entreposées a I'extérieur dans
des zones bien ventilées et hors de la portée des
enfants.

Ayez toujours a disposition un flacon pulvérisateur
rempli d’eau savonneuse prés du robinet de gaz et
vérifiez les raccordements avant d’utiliser le gril.

Ne pas allumer le gril si une odeur de gaz est présente.
Appelez le 1-800-913-8999. Langues parlées : Anglais,
Francais, Espagnol entre 8 h et 17 h, HNP, du lundi au
vendredi. pour un controéle.

Les braleurs sont réglés avant 'expédition; toutefois,
des différences dans l'alimentation du gaz local
peuvent exiger le réglage des brdleurs.

Allumez I'éclairage

1. Sile braleurnes'allume pas apres plusieurs
tentatives, vous pouvez essayerde l'allumer
avec une allumette. Toutefois avant de le faire,
attendez 5 minutes que le gazaccumulé se soit
dissipé.

2. Attacher une allumette al'extrémité de latige
d'allumage.

3. Allumezlallumette.

4. Tenezlebatonnetd'allumage etintroduisez
l'allumette allumée prés des orifices du brdleur.

5. Appuyez surle bouton de commande approprié
que vous tournez en position" g "

6. Le brdleurdevrait s'allumerimmédiatement.

25




Nettoyage et entretien

ACIER INOXYDABLE

Il existe plusieurs produits de nettoyage pour l'acier
inoxydable. Utiliseztoujours la procédure de nettoyage la
plus douce, en frottant dans le sens du grain. N'utilisezpas
de laine d'acier qui raye la surface.Pour retoucherles
rayures visibles dans l'acier inoxydable, poncez |égérement
avec du papierd'émeritabrasif 100 dans le sens du grain.
Des taches de graisse peuvents’accumuler surles surfaces
en acierinoxydable et cuire donnantl'apparence de la
rouille. Pourles nettoyer, utilisezun tampon moyennement
abrasifavec un produitde nettoyage pour acierinoxydable.

GRILLE DU GRIL

Le meilleur moyen de nettoyer le gril consiste a le nettoyer
immédiatementapres avoir cuisiné etéteintlaflamme.
Portez des gants spéciauxpour le barbecue afin de
protéger vos mains de la chaleur et de la vapeur. Trempez
une brosse de barbecue en cuivre dans I'eau etfrottez le
gril chaud. Trempezfréqguemmentlabrosse dans le bol
d’eau.La vapeur générée lorsque I’eau entre en contact
avec le gril chaud facilite le nettoyage en amollissantles
particules d’aliments. Sivous ne nettoyez pas le gril de suite
et le laissezrefroidir avant de procéder au nettoyage,
I'opération sera plus difficile.

ASSUREZ-VOUS QUE L’ALIMENTATION DU GAZ ET
LES BOUTONS SONT EN POSITION “O” . VEILLEZ A
CE QUE LES BRULEURS EN HAUT AIENT REFROIDI
AVANT DE LES ENLEVER.

BRULEURS DU GRIL

Preneztoutes les précautions nécessaires lorsque vous
déplacezun brdleur qui doit toujours étre correctement
centré surl’orifice avant de rallumerle gril. La fréquence du
nettoyage dépend des utilisations de votre gril.

NETTOYAGE DU BRULEUR PRINCIPAL DU GRIL

Eteindre I'alimentation en gaz et mettre les boutons en
position « O ». Lorsque le gril estrefroidi, nettoyer
I’extérieurdu brlleuravec une brosse métallique. Enlever
les dépdts tenaces avec un grattoirmétallique. Dégager les
orifices bloqués avec untrombone déplié. N'utilisezjamais
de cure-dents en bois. lls peuventse briser et boucher
I’'orifice. Si des insectes ou toutautre type d’obstruction ont
bloqué le flux du gaz du brdleur, vous devez appeler notre
service clientele au 1-800-913-8999. Langues: parlées :
Anglais, Francais, Espagnol entre 8h et 17 h, HNP, du lundi
au vendredi.

NETTOYAGE DU PLATEAU A GRAISSE

Le plateau a graisse doitétre vidé et essuyé
périodiquement, puis lavé dans une solution de savon doux
etd'eau tiede. Une petite quantité de sable peutétre placée
dans le fond du plateau a graisse afin d'absorberla graisse.
Vérifiez souvent le plateau a graisse etne laissezpas
d’excés de graisse s'accumuler etdéborder du plateau a
graisse.

Avertissement : pour le remplacementdu braleur
principal, nous recommandons vivement que vous
engagiez un technicien professionnel qui se chargera
de lI'opération. Sachez que nous ne pouvons pas
assurer la responsabilité des blessures ou dommages
matériels qui pourraient survenir suite a une
installation incorrectedu braleur.
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COMMENT REMPLACER LE BRULEUR PRINCIPAL

Etape 1. Retirer la broche bruleur principal de “R” surle mur
arrierede la boite a feu en utilisantune pince. Utiliserun
tournevis plat pourretirer le couvercle de 'axe de bruleur,
puis retirezle bruleur surla paroi avant de la boite a feu.
Comme indique ci-dessous.

— P

EXTIXY
3= S Tasesens

Etape 2. Inserezle bruleursurl’orifice etfixer le couvercle
de labroche du bruleursurle bruleurcomme indique ci-
dessous. Assurez-vous que le trou du bruleurvisant a
orifice.

Etape 3. Fixer le bruleur principal surle murarriere de la
boite de feu avec “R” broche.

—

MISE EN GARDE

1. Gardezlazone del'appareil au gaz pourcuissona
I'extérieur libre de tout matériau combustible, essence
et autres vapeurs et liquides inflammables.

2. Ne pas bloquerle courantde combustion etde
ventilation.

3. Nettoyez toujours les débrisdes ouvertures de
ventilation de la bouteille.



IMPORTANCE DE SAISONNIER GRIDDLE

Il esttrés importantde maintenir une surface de plaque
chauffante assaisonnée afin de maintenir des
performances optimales etune longue durée de vie de la
plaque chauffante. Assaisonner votre plague chauffante a
deux objectifs:

a)ll prévient la rouille et la corrosion.
b)Il crée une surface de cuisson antiadhésive permanente.

L'assaisonnementestun processus qui s'améliore
continuellementtoutau long de la vie de votre plaque
chauffante. Un entretien et un entretien appropriés ainsi
que l'assaisonnementapres chaque utilisation se traduiront
par une meilleure expérience de cuisson.

PREMIERE UTILISATION

Votre plague chauffante estpré-assaisonnée d'un enduit
d'huile de cuisson pour prévenirla corrosion etles
dommages pendantle processus d'expédition. Avant
d'utiliser votre plaque chauffante pourla premiére fois,
lavez le dessusetl'intérieur de la surface de la plaque
chauffante avec de I'eau chaude savonneuse. N'utilisez
jamais de savon survotre plaque chauffante APRES LA
PREMIERE UTILISATION. Rincez et séchez complétement,
puis poursuivezles étapes d'assaisonnement.

Assaisonner votre plague chauffante
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ASSISONNER VOTRE GRILLE

1. Nettoyer soigneusementles résidus alimentaires.

2. Appliquez uniformémentune quantité généreuse
d'huile de cuisson (graines de lin, olives, légumes, etc.)
surla surface de la plaque chauffante.

3. Alaide d'un essuie-tout, étalez soigneusement!'huile
de cuisson sur toute la surface de la plaque chauffante.

4. Laissezlaplaque chauffante refroidircomplétement

avant de la ranger dans un endroitfrais et sec.

APRES CHAQUE UTILISATION

Pour nettoyer votre plaque aprés chaque utilisation, grattez
délicatementles résidus d’aliments restants avec une
spatule etessuyez avec une senviette. Pourretirer les
aliments coincés, versezde I'eau chaude surla surface de
la plaque chauffante pour détacherles résidus ou utilisez%
de tasse de sel de table pouragir comme abrasif. Suivez
ensuite les étapes pour "SAISONNIER VOTRE GRILLE".



Dépannage

AVERTISSEMENT CONCERNANT LES ARAIGNEES ET
LES INSECTES

Inspectez et nettoyez les brileurs /tubes de venturi afin de
détecter laprésence d’insectes etde nids d’insectes. Un tube
bouché peutfavoriser unfeu en dessousdu gril.

Bien qu'un tuyau de brileur bloqué ne soitpas la seule
cause de ces « RETOURS DE FLAMME », il s’agit
néanmoinsde lacause laplus commune.

Pour réduire le risque de « RETOURS DE FLAMME », vous
devez nettoyer les tuyaux de brileurs avantde monter votre
gril et au moins une fois parmois alafin de I'été et au début
de l'automne lorsque les araignées sont particulierement
actives. Nettoyez égalementles tuyaux de brdleurs sivotre
griln'a pas servi pendantune longue période.

A QUEL MOMENT FAUT-IL RECHERCHER LES
ARAIGNEES

Vous devwriez inspecterles brileurs au moins une fois paran
ou immédiatementaprés l'une des situations suivantes:

1. L’odeurdegazavec des flammes du brdleurjaunes.

2. Legriln’atteintpas la température.
3. Le grilne chauffe pas de maniéere uniforme.
4. Les braleurs fontdes bruits d’éclat.

AVANT D’APPELER LE SERVICE A LA CLIENTELE

Si le gril ne fonctionne pas correctement, effectuez chaque
vérification de la liste qui suitavant de contacter le service
clientéle. Vous pouvez ainsi économiser les frais d’'une
intervention pour réparation.

PRECHAUFFAGE : Le couvercle du gril doit étre fermé
pendantla période de préchauffage. Il est nécessaire de
préchaufferle gril avant de cuire certains aliments, selon leur
type etla température de cuisson requise. Un préchauffage
de cing minutes estrequis pourles aliments nécessitant

une température de cuisson élevée ;un préchauffage de
deuxa trois minutes estrequis pour les aliments nécessitant
une température de cuisson plus basse.

TEMPERATURES DE CUISSON

Réglage élevé: utilisezce réglage pour réchauffer
rapidement, saisir les biftecks etles cotelettes etles
grillades.

Réglage bas : utilisezce réglage pourle rétissage, cuisson et
lorsque vous cuisinezdes morceauxmaigres, tels que le
poisson.

Ces températures varientselon latempérature extérieure et
la force du vent.

Cuisineravecune chaleurindirecte: vous pouvez cuisinerla
volaille et les gros morceauxde viande lentementa
perfection d’'un c6té du grilau moyen de la chaleurindirecte
du brdleur surl'autre cété. La chaleur du braleurallumé
circule lentementdans toutle gril, cuisinantlaviande ou la
volaille sans qu’aucune flamme ne les touche directement.
Cette méthode réduitconsidérablementles flambéeslors de
la cuisson de piéces particulierementgrasses puisqu’iln’ya
pas de flamme directe pour enflammer les graissesniles jus
gouttant pendantla cuisson.

MISE EN GARDE: siles brdleurs s’éteignentpendant
I'opération, coupezle gaza la source et éteigneztoutes les
valves de gaz. Ouwrez le couvercle et attendez cing minutes
avant de rallumer (cette attente permetde dissiperlafumée
du gaz qui s’estaccumulé).

MISE EN GARDE: siunfeu de graisse se déclenche, coupez
l'alimentation du gaza la source, éteigneztous les brileurs
etlaissezle couvercle fermé jusqu'a que ce que le feu se soit
maitrisé.

MISE EN GARDE: NE PAS débrancherle tuyau de gaz
pendantque le grilesten marche. Comme pourn’importe
quel autre appareil,un bon nettoyage et entretien permettent
a ces appareils de fonctionner dans les meilleures conditions
etd'avoir une vie utile plus longue. Votre gril au gaz ne fait
pas exception a la regle.

MISE EN GARDE :le couvercle du brdleurlatéral chauffera si
le gril estutilisé avec le couvercle fermé.

PROBLEME SOLUTION

Lorsquej'essaie d’allumermon gril, il ne
s’allume pas immédiatement.

Assurez-vous qu'ily a une étincelle lorsque vous essayezd’allumerle brileur
(s’iln’y a pas d’étincelle) . Verifies que la pile est correctementinstalee.
Assurez-vous que le fil estbranché 'ensemble d'électrodes.

Nettoyez les fils et/ou les électrodes en les frottant avec de l'alcool et un
écouvillon propre. Essuyez avec un chiffon propre.

Vérifiez siles autres brileurs fonctionnent. Sic’estle cas, vérifiez s'ily a une
obstruction dans l'orifice de gaz du bridleur en fonctionnant pas.

Le régulateur faitdu bruit. Il est possible que le tuyau d’évent surle régulateur soitbouché ou le régulateur
soitdéfectueux. Vérifiez que trou de I'évent surle régulateur n'estpas bouché.
Nettoyez le trou, fermezles valves de commande de gaz. Attendez une dizaine
de minutes avantde rallumer.

Vérifiez I'état des flammes afin de garantir une performance appropriée. Siles

flammes ne sontpas correctes, remplacezle régulateur.
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PROBLEME SOLUTION

Le couvercle peut étre incorrectpour votre gril.ll peutétre trop serré.
Assurez-vous que la longueur du couvercle correspond a celle de votre gril.
Mesurez la longueur de gauche a droite. Compareza lamesure du gril.
Comparezl’'emplacementetlataille de la partie du capotdu couvercle par
rapporta votre gril.

Etalez le couvercle etlaissezse détendre, de préférence a lalumiére du jour ou
dans une piece chaude.

Pour le gril ayant une étagére latérale, pliez le couvercle en forme de
chaussette, placezle de coté gauche vers la droite.

Le couvercle (dimension réguliere) ne
correspond pas au gril.

Le gril ne chauffe qu’a 93-149°C
/ 200-300°F.

Vérifiez que le tuyau d'alimentation n’estni plié ni cabossé.

Assurez-vous que la zone de la grille n’estpas poussiéreuse.

Assurez-vous que le brlleur et les orifices sontpropres.

Vérifiez la présence d’araignées etd’insectes.

Le régulateur dispose d’un dispositifde sécurité limitantle flux du gaz en cas de
fuite. Ce dispositifde sécurité peutse déclencher sans qu’il yait de fuite. Pour
réenclencherle dispositifde sécurité, éteignezles brlleurs etfermezle robinet
de labouteille PL. Déconnectezle régulateur de la bouteille PL et attendez une
minute. Reconnectezle régulateur au réservoir de bouteille PL et ouvrez
lentementle robinetde la bouteille PL jusqu’a ce que le robinet soittotalement
ouvert. Allumezles brileurs etobservez latempérature.

Un préchauffage normal 2 260-316°C /500-600°F prend entre 10 et 15 minutes.
Le temps froid et le vent sontdes facteurs ayant unimpactsurla durée du
préchauffage.

Des roches volcaniques ou des briquettes agglomérées peuventaugmenterle
temps de préchauffage ainsi que latempérature maximum.

Il faut beaucoup de temps au gril pour
préchauffer.

Les flammesdes brlleurs ne sontpas
d'une couleur bleue claire.

Trop ou pas assezd’air pourlaflamme.

L’élévation estla cause principale, toutefois un temps froid peutaffecter le
mélange. Les brileurs doiventétre réglés.

Le gril estplacé dans un endroitventeux.

Commande de pieces
D — S —

COMMENT PASSER UNE COMMANDE DE PIECES

DE REMPLACEMENT

Pour garantir que les piéces de remplacement convenanta
votre gril a gaz serontenvoyées, veuillez consulterles
numéros de piéces suralapage 65. Les informations
suivantes sontrequises pourassurer que la piece envoyée
estcorrecte. Priere de remarquer que les frais de livraison
des piéces de rechange sonta votre charge.

*  Numérodumodeéle du gril au gaz (voir I'étiquette apposée
surle gril).

* Numérodelapiéce de remplacementnécessaire.
» Description de lapiece de remplacementnécessaire.

* Quantité de pieces requises
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Pour obtenirdes piéces de rechange, contacteznotre service
clientele au 1-800-913-8999. Langues parlées : Anglais,
Francais, Espagnolentre 8h et 17 h, HNP, du lundiau
vendredi.

IMPORTANT

Utilisezuniquementles pieces autorisées par 'usine.
L'emploide pieces quine seraientpas autorisées parl’'usine
peut étre dangereux. Toute substitution annuleraitvotre
garantie.

Conservez ce manuel d’instructions pour'assemblage etde
fonctionnementquivous servira de référence et facilitera
votre commande de piéces de remplacement.



Garantie limitée
-

Nexgrill garantit a I'acheteur-consommateur d’origine uniguement que ce produit (Modele n° 720-00925PG) est exempt de défaut de fabrication et de
matériaux apresun assemblage correct et dansdesconditions d'utilisation normaleset raisonnablesau domicile pendant lespériodesindiquéesci-
dessous a compter de la date d'achat. Le fabricant se réserve le droit de demanderune photo comme preuve dudommage ou de renvoyer lespiéces
défectueuses, tout fraisd’expédition par voie postale ou transport prépayé parle consommateur, a titre de révision et d'inspection. L'obligation de
Megamaster est limitée a la réparation, le remplacementou la valeur dépréciée, au gré de Megamaster.

Brdleurs: Garantie LIMITEE de5 anscontre |a perforation.

Grillesde cuisson, allumage électronique : Garantie LIMITEE de1 ans

* Ne couvre pas leschutes, les écaillages, lesérafluresni lesdommagesa la surface.

Piecesen acierinoxydable : Garantie LIMITEE de 1 anscontre la perforation.

* Ne couvre pas lesprobléemescosmétiquestellesque la corrosion dela surface, les éraflureset la rouille.
Touteslesautrespiéces: Garantie LIMITEEde 1 an

* Ne couvre pas |'écaillage, leséraflures, lesfissures, la corrosion de la surface ou la rouille.

Une foisque le consommateur fournissant la preuve d’achat, tel qu'indiqué ci-contre, le fabricant répare ou remplace lespiécesqui sont prouvées
défectueusespendant lapériode de garantie applicable. Lespiécesrequisespourl’exécution de ladite réparation oule remplacement seront gratuites
sauf pourlesfraisd’expédition, tant que 'acheteur soumet sa demande dansla période de garantie depuisla date d’origine de I'achat. L’acheteur-
consommateur d’origine sera responsable desfraisd’expéditiondespiecesremplacéesselon lesconditionsde la présente garantie limitée. La
présente garantie limitée est applicable aux Etats-Unisuniquement et uniquementdisponible au propriétaire d’origine du produit. Elle n'est pas
transférable. Le fabricant requiert une preuve raisonnable de votre date d’achat. Vousdevez en conséquence conserver votre recu d’achat et/ou
facture. Si l'unité a été offerte en cadeau, demandez au donneur du cadeaud’envoyer leregu en votre nom & |’adresse indiquée ci-dessous. Toute
piecesdéfectueuse ou manquante soumise a la présente garantie limitée ne sera pasremplacée sansenregistrement ni preuve d'achat. La présente
garantie limitée sapplique a lafonctionnalité du produit UNIQUEMENT et ne couvre paslesquestionscosmétiques, tellesque leséraflures, les
bosses, lescorrosionsou la décoloration résultant dela chaleur ou desagentsde nettoyage chimique ou tout autre type d’outil utilisé pour
I'assemblage ou l'installation de’appareil, larouille sur la surface ou la décolorationdessurfacesen acierinoxydable. La rouillede la surface, la
corrosion ou I'écaillage de lapeinture en poudre surlespieécesmétalliquesn'affectentpasl’intégrité structurelle du produit et ne sont pasconsidérés
comme défaut de fabrication oude matériaux. En conséquence, ilsne sont pas couvertsparla présente garantie. La présente garantie ne rembourse
pasle codt de toute complication, aliment, blessure personnelle nidommage matériel. Si une piece de remplacementd'origine n'est pasdisponible,
une piéce de remplacement comparable sera envoyée. Vousserez responsable desfraisd’expéditionde touteslespiecesremplacéesselon les
conditionsde la présente garantielimitée.

ELEMENTS QUE LE FABRICANT NE REMBOURSERAPAS :

* Interventionspourréparation a votre domicile.

* Réparationslorsque votre produit est utilisé pour une utilisationautre qu'une famille normale ou résidentielle.

+  Dommage résultant d’accident, modification, utilisation erronée, manque de maintenance/nettoyage, abus, incendie, inondation, casde force
majeure, installationincorrecte et installation ne correspondant pasaux codesd'électricité ou de plomberie ou utilisation desproduitsnon
approuvésparle fabricant.

* Toute perte d’alimenten raison de pannesde produit.

+ Piécesde remplacementou coltsde main-d’ceuvre pourla réparation pourlesunitésutilistesen dehorsdes Etats-Unis ou au Canada.

+ Prise encharge etlivraison de votre produit.

* Fraisd’expédition ou de traitement desphotosenvoyéesdansdesdocuments.

» Réparationdespiécesou dessystemes résultant de modificationsnon autoriséesapportéesau produit.

* Laprise en charge et/ou réinstallation de votre produit.

+ Coltd’expédition,standard ou expédié, pourlespiecessousgarantie/non garantie et de remplacement.

CLAUSE DE DENEGATION DE RESONSABILITEDES GARANTIESIMPLICITES: LIMITES DES RECOURS

Laréparationou le remplacement des piéces défectueuses sont votre recours exclusif conformément aux conditionsde la présente garantie limitée. Le
fabricant n’est pasresponsable desdommagesdirectsou accessoires découlant d’'une infraction a la présente garantie limitée ou a toute autre
garantie implicite applicable ou toute défaillance ou dommage résultant de casfortuit, entretien et maintenance incorrects, incendie déclenché parla
graisse, accident, modification, remplacement de piecesde marquesfabriquéespartiers, utilisation erronée, transport, utilisation commerciale, abus,
environnementshostiles (tempsrudes, calamitésnaturelles, modifications par desanimaux), installation inappropriée ou non conforme aux codes
locaux ou aux instructionsimpriméesdu fabricant.

LA PRESENTE GARANTIE EST LA SEULE GARANTIE EXPRESSE OFFERTE PARLE FABRICANT. AUCUNE SPECIFICATION DE
PERFORMANCE DESCRIPTION DU PRODUIT, WHEREVERIT APPEARS NEST GARANTIE PAR LE FABRICANT SAUF DANS LA FORME
TELLE QUE STIPULEE DANS | A PRESENTE GARANTIE. TOUTE PROTECTION DE GARANTIE IMPLICITE DECOULE DES | OIS D'UNETAT

ELCONQUE. Y COMPRIS GARANTIE IMPLICITE DE COMMERCIALISATION D'ADAPTABILITE DANS UNOBJECTIF EMPLOI
PARTICULIEREST PARLAPRESENTELIMITEE ENTEMPS AL A DUREE STIPULEE CI-CONTRE.

Ni les revendeursni I'établisssment de vente au détail vendant ce produit n‘ont le droit de proposerd’autresgarantiessupplémentairesou de promettre
desrecours additionnelsou ne correspondant pasaux déclarationssusmentionnées. La responsabilité maximum du fabricant, danstouslescas, ne
peut pasdépasser le prix d’achat documenté du produit réglé parle consommateur d'origine. La présente garantie ne sapplique qu’aux unitésachetés
auprésd’un vendeur au détail ou revendeur agréé. REMARQUE : Certainsétatsn'autorisent pasl’exclusion nila limite de dommagesdirectsou
indirects, en conséquence certaineslimitesou exclusionssusmentionnéespeuvent ne pasvousconcerner; la présente garantie limitée vousconfere
desdroitsspécifiqueslégaux telsque stipulésdanslesprésentes. Vouspouvez en outre bénéficier d’'autresdroitsvariantd’'un étata un autre.

14050 Laurelwood PI
Chino, CA91710 U.S.A.
Pourretoumnerun produit, commanderdes pieéces ou obtenirdes renseignements généraux ou de I’assistance technique, appelerau
1-800-913-8999, entre 8 h et 17 h (heure du Pacifique) en semaine. Service en angdlais, en frangais, et en espagnol.
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Instrucciones de seguridad
—

A\ PELIGRO A\ ADVERTENCIA

En caso de que usted huela gas: 1. No almacene ni use gasolina u otros

- Cierre el suministro de gas del liguidos o vapores inflamables en las
dispositivo. cercanias de este o cualquier otro

+ Apague cualquier tipo de llama dispositivo.
abierta. 2. No se debe almacenar en las

« Abra la tapa. cercanias de este o cualquier otro

» Si el olor persiste, manténgase dispositivo un ciIindr(_) de propano
alejado del dispositivo y llame liguido (LP, por sus siglas en inglés)
inmediatamente a su proveedor del que no esté conectado para su uso.
servicio de gas o al departamento de
bomberos.

/\ PELIGRO

1. Nuncaopere este dispositivo sin prestarle atencion.

Nunca opere este dispositivo dentro de unadistancia de 3,05 m / 10 ft. de cualquier tipo de
estructura, material combustible u otro cilindro con gas.

3. Nuncaopere este dispositivo dentro de unadistancia de 7,62 m / 25 ft. de cualquier tipo de
liquido inflamable.

No llene el recipiente de coccién mas alla de lalineade llenado maximo.

5. Los liquidos calentados mantienen la temperaturade hervor aun mucho después del
proceso de coccion. No toque el dispositivo de coccidn hasta que latemperaturade los
liquidos haya bajado a 45°C / 115°F o0 menos.

6. Este dispositivo no esta disefiado ni debe usarse para calentar.

7. En caso deincendio, manténgase alejado del dispositivo e inmediatamente llame al
departamento de bomberos. No intente extinguir el fuego originado por grasa o aceite con

agua.

/\ En caso de que estas instrucciones no se cumplieran, ello podria dar como resultado un
incendio o una explosién que podria causar lesiones corporales graves, lamuerte o dafios ala
propiedad.

/A Su parrillallegara atener unatemperaturamuy elevada. Nuncase incline sobre el areade
coccion mientras use la parrilla. No toque las superficies de coccion, la carcasa de la parrilla,
latapa u otras partes de la parrilla mientras se encuentraen uso o hasta que la parrillaa gas
se haya enfriado después del uso.

/\ RESIDENTES DE CALIFORNIA SOLAMENTE - ADVERTENCIA: Este productoy los
combustibles usados para operar este producto (propano liquido), y los productos de la
combustién de tales combustibles, pueden exponerle alos productos quimicos incluyendo el
benceno, que es conocido por el Estado de California para causar cancery dafio reproductivo.
Para mas informacién, visite ww.P65Warnings.ca.gov

En el estado de Massachusetts se aplican las siguientes instrucciones de instalacion:

+ Las instalaciones y reparaciones se deben efectuar por un contratista, plomero o gasista
calificado o licenciado por el estado de Massachusetts.

* Siseusaunavalvulade bola, debe ser untipo de manigueta T.

+ Siseusaun conector de gas flexible no debe exceder de 3 pies.
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/AN ADVERTENCIA

No intente encender este dispositivo sin antes leer la
seccion “INSTRUCCIONES DE ENCENDIDO” en el
presente manual.

PRECAUCION: Tengacuidado con los

fogonazos

PROBADO CONFORME AL ESTANDAR CSA/ANSI
721.58-2022 « CSA 1.6-2022 PARA DISPOSITIVO DE
COCCION A GAS PARA LUGARES ABIERTOS. ESTA
PARILLA ES EXCLUSIVA PARA USO EN LUGARES
ABIERTOS.

Cddigos de instalacion de la parrilla

Para utilizar el método correcto de instalacion, verifique los
cédigos locales de la propiedad. En caso de no existir
cédigos locales, la presente unidad debera instalarse de
acuerdo conlo dispuesto en el Cédigo Nacional de Gas
Combustible, ANSI Z223.1/NFPA 54, Amacenamientoy
Manipulacion de gases de petréleo licuados, ANSI/ NFPA
B149.2 0 CSA B149.1 Cddigo de Instalacion de Gas
Naturaly Propano,y el Cédigo Nacional de Electricidad.,
ANSI/NFPA 70.

Uso correctodel tanque de gas LP

Los modelos de parrillade gas LP estan disefiadas para
que se usen conun tanque de gas propano liquido de 9.1
kg (20 Ib) estandar, que no estaincluido con la parrilla.
Nunca conecte su parrillade gas a un tanque de gas
propano liquido que supere esta capacidad.

PRECAUCION: Las arafias e insectos pequefios pueden
ocasionalmente —
tejer telillas o hacernidos enlos tubos de
los mecheros de la parrilladurante el

Estas telillas pueden causar obstrucciones
en elflujo de gas, que podrianhacer que se
quemen los tubos de los mecherosylas areas
circundantes. Esta clase de fuego se denomina
“FOGONAZQO” y puede provocar dafios serios en la parrilla
y crear una condicién de operacioninsegura parael
usuario.

Aunque eltubo de un mechero obstruido no es la Unica
causaparaque se genere un "FOGONAZQ", eslamas
coman.

A fin de minimizar las probabilidades de que ello ocurra,
usted debe limpiarlos tubos de los mecheros antes de
armarlaparrillay luego porlo menos unavez al mes hacia
el final del verano o a principios del otofio que es cuando
las arafias tienen mayor actividad. Asimismo realice este
procedimiento de limpieza siusted no ha usado la parrilla
durante un tiempo prolongado. Un tubo obstruido puede
ocasionar unincendio debajo de la parrilla.

NOTA: El flujo normal de gas que va porel ensamble del
reguladoryla manguera puede causar un zumbido.Un
volumen bajo de ruido es perfectamente normal y no
interferird con la operacién de la parrilla. Si el zumbido es
fuerte y excesivo, es posible que deba purgar el aire de la
linea de gas o reajustar el dispositivo de flujo de gas en
exceso del regulador. Este procedimiento de purga debe
hacerse cadavez que se conecte un nuevo tanque de gas
LP ala parrilla.

Controle enformavisual las llamas de los mecheros antes
de cadauso.Las llamas deben verse como en la foto. Si
no seven asi, dirijase ala parte de mantenimiento de los
mecheros en este manual.

2.54cm

Visually checkthe burnerflames priorto each use. The
flames should look like this picture. If they do not, refer to
the burner main tenancy part of this manual.
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Representacion esquematica de "areas al aire libre"
—_—

Este aparato solo se utilizard en una situacion de aire libre sobre el suelo con ventilaciéon natural, sin zonas
estancadas, donde las fugas de gas y los productos de la combustion se dispersen rapidamente por el viento y
la conveccion natural.

1. Se considera que un aparato esté al aire libre sise instala con un refugio no mas inclusivo que con
paredes en tres lados, pero sin cubierta superior; todas las aberturas deben estar permanentemente
abiertas; Las puertas correderas, puertas de garaje, ventanas o aberturas con mosquitero no se
consideran aberturas permanentes.

2. Se considera que un electrodoméstico esta al aire libre si se instala con un refugio no mas inclusivo que
dentro de un cierre parcial que incluye una cubierta superior y no mas de dos paredes laterales. Las
paredes laterales pueden ser paralelas, como en una pasarela, o en angulo recto entre si; Todas las
aperturas no se consideran aperturas permanentes

3. Se considera que un aparato est4 al aire libre si se instala con un refugio no més inclusivo que en un
recinto parcial que incluye una cubierta superior y tres paredes laterales, siempre que el 30% o mas de
la periferia horizontal del recinto esté permanentemente abierta. Todas las aberturas deben estar
permanentemente abiertas; Las puertas correderas, puertas de garaje, ventanas o aberturas con
mosquitero no se consideran aberturas permanentes.

Outdoor area — Example 2
Outdoor area — Example 1

Both ends open

30% or more of the horizontal
periphery of the enclosure is
open and unrestricted

Outdoor area — Example 3

Outdoor area — Example 4

30% or more of the horizontal
periphery of the enclosure is
open and unrestricted

Outdoor area — Example 5
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/N ADVERTENCIA

Tengauna botellacon unamezcla de aguay jabon cerca
de lavalwla de suministro de gas y controle las
conexiones antes de cada uso.

NO UTILICE PAPEL DE ALUMINIO PARA REVESTIR
LAS REJILLAS DE LA PARRILLA NI LA PARTE
INFERIOR DE ESTA.

Esto podria alterar el flujo de aire parala combustién o
retenerdemasiado caloren el area de control.

/\ ADVERTENCIA

No instale este dispositivo de coccion a gas para espacios
abiertos dentro o sobre barcos. Y otros vehiculos
recreacionales.

PRACTICAS DE SEGURIDAD PARA EVITAR LESIONES
PERSONALES

Mientras se la utilice con el cuidado debido, la parrillale
brindara un servicio seguro y confiable durante afios. Sin
embargo, debe tenerse extremo cuidado ya que la parrilla
produce grandes temperaturas que pueden aumentarlas
posibilidades de que ocurraun accidente. Al utilizar este
dispositivo, se deben seguir ciertas practicas de seguridad
basicas entre las que se encuentran:

No repare o reemplace ninguna parte de la parrillaa menos
que serecomiende lo contrario en el presente manual. Todos
los demas servicios de mantenimiento los debe realizar un
técnico capacitado.

Esta parrillano debe instalarse en o sobre vehiculos o
barcos recreacionales.

No se debe dejara los nifios solos o descuidados en el area
en laque se esta utilizando la parrilla. Jamas les permita
sentarse, pararse o jugaren o cerca de la parrilla.

No guarde articulos que pudieraninteresarle alos nifios
cerca o debajo de la patrrilla.

No permita que telas, agarraderas o cualquier otro material
inflamable entren en contacto o estén muycerca de la
armadura, un mechero o superficie caliente hasta que se
haya enfriado. La tela podria prenderse fuego y ocasionar
lesionesfisicas.

Para su seguridad personal, utilice vestimenta adecuada. No
debe utilizar prendas sueltas nicon mangas cuando utiliza el
dispositivo. Algunas telas sintéticas son muyinflamablesy
por lo tanto, seria apropiado que quien cocina no vista este
tipo de prendas.

Solo algunos tipos de vidrio, vidrios ceramicos resistentes al
calor, vajilla de barro cocido u otros utensilios vidriados son
aptos para utilizarse en la parrilla. Estos materiales podrian
romperse conlos cambios bruscos de temperatura. Utilicelos
so6lo contemperaturas bajas o medias, de acuerdo con las
pautas del fabricante.

No caliente envases de comida cerrados. Una acumulacion
de presién podria hacer que el envase explote.

Cuando abralatapa de la parrilla, utilice un guante.
Jamas seincline sobre la parrilla cuando ésta esté abierta.

Cuando esté encendiendo un mechero, preste atencién alo
que esta haciendo. Aseglrese de saber qué mechero esta
encendiendo para asimantener su cuerpo yropas alejados
de las llamas encendidas.

35

Cuando utilice la parrilla, no toque larejillade la parrilla, la
armadura de los mecheros o las areas circundantesya que
estas alcanzan temperaturas elevadas ypodrian provocarle
guemaduras. Sélo utilice agarraderas secas. Las
agarraderas hiumedas o mojadas sobre superficies calientes
podrian ocasionar quemaduras por vapor. No utilice toallas
o telas gruesas parareemplazar las agarraderas. No
permita que las agarraderas entren en contacto con las
partes calientes de larejillade la parrilla.

La grasaes inflamable. Antes de deshacerse de lagrasa,
déjela enfriar. No deje que se acumulen depésitos de grasa
en labandeja para grasa que se encuentra debajo del fogon
de la parrilla. Limpie con frecuenciala bandeja para grasa

Para que los mecheros se enciendan y funcionen
correctamente, mantenga limpios los orificios de los
mecheros. Es necesario limpiarlos con frecuencia para que
su funcionamiento sea éptimo. Los mecheros sdlo
funcionaran en unaposicionydeben instalarse
correctamente para que su funcionamiento sea seguro.

Limpie la parrilla con cuidado. Para evitar quemaduras por
vapor, no utilice una esponja otelahimedas paralimpiarla
parrilla cuando esté caliente. Algunos articulos de limpieza
producen gases toxicos o pueden prenderse fuego sise los
utiliza sobre superficies calientes.

Apague los controles de la parrillay asegurese de que la
parrilla esté fria antes de aplicar algun limpiador en aerosol
sobre o cerca de la parrilla. El quimico que se produce
cuando se pulveriza, podria, ante la presencia de calor,
causarunincendio o corroer las partes metalicas.

No utilice la parrilla para cocinar carnes con muchagrasau
otros productos que pudieran ocasionar llamaradas.

No utilice la parrilla debajo de construcciones combustibles
no protegidas. Utilicela solo en &reas bien ventiladas. No la
utilice en edificios, garajes, galpones, galerias u otras areas
cerradas.

Mantenga el &rea de alrededor de la parrillalibre de
materiales combustibles como fluidos, desechos, y vapores
tales como fluidos de encendido de gasolina o carbdn. No
obstruya el flujo de combustion ydel aire de la ventilacion.

NUNCA CONECTE AL DISPOSITIVO UNA TUBERIA
DE SUMINISTRO DE GAS SIN REGULAR. USE EL

ENSAMBLE DE REGULADOR/MANGUERA
SUMINISTRADO.

Esta es una parrilla disefiada para utilizarse con propano
liquido. No intente usarun suministro de gas natural a
menos que la parrilla haya sido disefiada para su uso con
gas natural.

El consumo total de gas (por hora) de esta parrilla

de acero inoxidable con todos los mecheros en posicién alta:

| incipal
Total 40,000 BTU/hr.




Sistemade suministrode gas LP

Bl incumplimiento de la informacion

brindada podria ocasionar un

incendio que provoque la muerte o o8
lesiones graves.

Un tanque de 9.1 kg (20 libras) de

ul 6v'8T/
ww 6697

304.8 mm / 11.9 pulgadas de diametro por T 1 |

469.9 mm / 18.49 pulgadas de alto aproximadamente es el
tamafio maximo del tanque de gas LP parausar en la parrilla.
H cilindro de suministro de gas LP debe estar construidoy
comercializado segun lo dispuesto paralos cilindros de gas LP
del Departamento de Transporte de los Estados Unidos de
América (DOT por sus siglas en inglés) o segln los Estandares
Nacionales de Canad4d, CAN/CSA-B339, Cilindros, Esferasy

Tubos para el Transporte de Articulos y Comisiones peligrosos.

H tanque de gas propano liquido debe tener una valvula de
cierre con una terminal en una vélvula de salida de LP que sea
compatible conun tipo 1. B cilindro de suministro de gas
propano liquido debe tener una véalvulade cierre conuna
terminal en una valvula de salida especifica para conexiones
tipo QCC1 segunlos estandares para salidas de valvulas de
los cilindros para gas comprimido y las conexiones de entrada
ANSVCGA-V-1, segun corresponda. H cilindro de suministro
de gas propano liquido debe estar equipado con un Dispositivo
de Prevencion de Sobrecarga. H tanque de gas propano
liquido también debe contar con un dispositivo de escape de
seguridad que tenga una conexion directa con el espacio de
vapor del tanque. Esta caracteristica de seguridad impide que
el tanque se llene en exceso, lo que puede causar un mal
funcionamiento del tanque de gas LP, el reguladory / o la
parrilla.

H sistema de suministro del tanque debe estar adaptado para
la salida de vapores.

B tanque de gas LP debe tener un collarin que proteja la
valvula del tanque.

Coloque la tapa anti-polvo sobre la salida de la valvula del
cilindro siempre que el mismo no esté en uso. Instale sélo el
tipo de tapa anti-polvo sobre la salida de la valvula del cilindro
que viene con la mencionada valvula. Otros tipos de tapas o
tapones pueden causar fugas de propano.

Jamés conecte un tanque de gas LP sinregular a la parrilla a
gas.

B dispositivo de coccion a gas para espacios abiertos esta
equipado con una manguera/regulador de alta capacidad para
gue selo conecte aun cilindro de propano liquido estandar de
9.07 kg (20Ib.) Cilindro de propano liquido.

Haga llenar sutanque de gas LP por un distribuidor de gas
propano autorizado y que éste realice una inspeccion oculary
lo deje en condiciones cadavez que llene el tanque.

No guarde un cilindro de gas LP de repuesto debajo de o
cercade este dispositivo.

Alllenar el cilindro, jaméas supere el 80 por ciento de su
capacidad.

Siempre mantenga los tanques de gas LP en posicion vertical.
No almacene ni use combustible u otros vapores o liquidos
inflamables en las cercanias de este o cualquier otro
dispositivo.

Podréa guardar el dispositivo de coccion a gas para espacios
abiertos en un lugar cerrado so6lo si desconectaelcilindro y lo
quita del dispositivo.

Cuando su parrilla a gas no esté en uso, se debe cerrar el
paso de gas en el tanque de gas LP.

UBICACION Y ESPACIO LIBRE APROPIADO PARA LA

PARRILLA

Nunca use la parrilla de gas en un garaje, entrada, cobertizo,
corredor o cualquier otro lugar cerrado. La parrilla a gas es
parauso exclusivo en lugares abiertos.

No instale esta unidad en recintos combustibles.

Los laterales y la parte trasera de la unidad deben estar a una
distanciaminima de construcciones combustibles: 92cm/36.0
pulgadas en los laterales y 92 cm/ 36.0 pulgadas la parte
trasera.

NO instale esta unidad en recintos combustibles elevados. No
instale este dispositivo de coccion a gas para espacios
abiertos dentro o en vehiculos y/o barcos recreacionales. Los
tanques de gas LP deben guardarse en espacios abiertos, en
areas bien ventiladas y fuera del alcance de los nifios. No
deben guardarse los tanques de gas LP desconectados en
viviendas, garajes o en cualquier otro tipo de lugar cerrado.
No obstruya elflujo de aire de la ventilacién que se encuentra
en la carcasade la parrilla a gas. S6lo use el ensamble del
regulador y la manguera que vienen con su parrilla a gas. Los
ensambles de los reguladores y de la manguera de reemplazo
deben ser los que se especifican en este manual.

Bl ensamble del regulador y la manguera deben
inspeccionarse con anterioridad cada vez que utilice la parrilla.
En casode que exista abrasion o desgaste excesivoosila
manguera esta cortada, esta debe reemplazarse antes de
utilizar la parrilla. Bl ensamble de la manguera reemplazada
debe ser el que indica el fabricante.

Deben utilizarse el regulador de presion y el ensamble de la
manguera que vienen con el dispositivo de coccién agas para
espacios abiertos. Jamas utilice otros tipos de reguladores.
Péngase en contacto con el servicio al cliente para solicitar al
fabricante piezas de repuesto especfficas.

Este dispositivo de coccién a gas para espacios abiertos esta
equipado con un regulador de presion que cumple conlos
estandares de las valvulas reguladoras de presion para gas LP
ANSI/UL 144.

No use ningln tipo de briquetas en la parrilla.

La parrilla esta disefiada para funcionar correctamente sin la
utilizacion de briquetas. No coloque briquetas en la parte
radiante ya que esto bloqueara el area por la que se ventilan
los mecheros de la parrilla. B agregado de briquetas pueden
dafiar los componentes y las perillas de encendido y dejara sin
efecto la garantia.

Mantenga los laterales y la parte trasera del carrolibre y limpia
de desechos. Mantenga cualquier cable de electricidad, o el
cable del motor del asador alejado de las areas calientes de la
parrilla.

Jamas utilice la parrilla cuando las condiciones climaticas sean
muy ventosas. En caso de utilizarla en un area de viento
constante (frente al mar, cima de una montafia, etc.)
necesitara utilizar un protector contra el viento. Siempre
mantenga el espacio libre circundante adecuado.

Jamas utilice un tanque de propano abollado u oxidado.
Mantenga todos los cables con electricidad y la manguera de
combustible alejadas de superficies calientes.

Mientras la enciende, mantenga su rostroy manos lo mas
alejadas posibles de la parrilla.

Cualquier ajuste a los mecheros debe realizarse unavez que
estos se han enfriado.

/\ ADVERTENCIA

Su parrilla llegaréa a tener una temperatura muy elevada. Nunca
seincline sobre el area de coccion mientras use la parrilla. No
toque las superficies de coccion, lacarcasade la parrilla, la tapa
o cualquier otra pieza de la parrilla mientras ésta esté operando o
hasta que la parrilla de gas se haya enfriado luego de usarla.

H incumplimientode estas instrucciones puededar como
resultadolesiones corporales graves.
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Conexion de gas

REQUISITOS DEL TANQUE DE PROPANO LIQUIDO

Un tanque de propano liquido abollado u oxidado puede
resultar peligrosoy su proveedorde LP debe controlarlo.
Nuncause un cilindro con una valvula dafiada. El cilindro de
gas propano liquido debe estar construido y marcado segun
las especificaciones paralos cilindros de gas LP del
Departamento de Transporte.de los EE.UU. (DOT) o segun
los EstAndares Nacionales de Canada, CAN/CSA-B339,
Cilindros, Esferasy Tubos para el Transporte de Articulos
Peligrosos;y Comision, segin corresponda. Debe haberun
dispositivo de prevencion de sobrecarga (OPD) en el cilindro
yla conexién QCC1 de la valwula del cilindro, ANSI/CGA-V-
1. El sistemade suministro del cilindro debe estar adaptado
parala salida de vapores. El cilindro debe incluir un collarin
paraprotegerla valvula del cilindro. El cilindro debe estar
equipado con unavalwla de cierre con unaterminal en una
valwula de salida del cilindro de suministro de gas propano
liguido compatible, segUn corresponda, para el tipo de
conexion QCC1 en el estdndar para salidas de valwulas de
los cilindros de gas comprimido ylas conexiones de entrada
ANSI/CGA-V-1.

Presion del colector: 11 pulgadas columna de agua (c.d.a).

INSPECCION DEL SELLO DE GOMA DEL TANQUE

1. Elelementodesellado delacaraelastoméricade la
cara del cilindro en estos dispositivos podria, con el
tiempo, mostrar dafios o deterioros marcadosy visibles
que podrian causar unafuga incluso conlaconexién
apretada.

2. Lainspeccionvisual del sello debe llevarse a cabo cada
vez que se reemplace o rellene una bombona de gas LP.

3. Elcilindrode gas LP que muestre signos de dafio o
deterioro, incluidas grietas visiblesypicaduras, debe
dewolverse sinusaral vendedor.

Example of damaged rubber seal

Example of good rubber seal

El cilindro debe montarse de tal manera que la salida del
valor de alivio de presién no esté orientada hacia la posicion
normal de funcionamiento del usuario.

INSTALACION DEL GAS LP

Asegurese de que las arandelas aislantes de plastico negro
en lavalwla del cilindro de propano liquido se encuentren en
sulugary que lamanguerano entre en contacto con la
bandeja paragrasao con la parte superior de la parrilla.

CONEXION

Su parrillade acero inoxidable esta equipada con orificios de
suministro de gas para usar Unicamente con gas propano
liguido. Ademas, esta equipada con una manguera/regulador
de alta capacidad para que se lo conecte a un cilindro
estandarde propano liquidode 9.1 kg (201b) (469.9 mm /
18.49 pulgadas de alto por 304.8 mm/11.9 pulgadas de
didmetro). Para conectar el cilindro de suministro de gas LP,
sigalos siguientes pasos a continuacion:

Aseglrese de que lavalwla del
tanque esta en total posicion de
apagado (girelaen sentido de
las agujas delreloj para
cerrarla).

Verifique lavalwla del tanque
paraasegurarse de quetiene \ )
las roscas macho externas

adecuadas (conexiontipo 1 por N
ANSIZ21.81).

Asegurese de que todas las valwlas de los mecheros
estén en posiciéon de apagado (OFF).

Revise las conexiones de las valwulas, los puertos y el
ensamble del regulador. Observe sihay dafios o
residuos. Quite cualquiertipo de desechos. Observe
bienla manguera para detectar dafios.Jamas intente
utilizar equipamiento dafiado u obstruido. P6ngase en
contacto con su proveedor local de gas LP para
solicitar reparaciones.

Cuando conecte el ensamble del regulador alavalwla,
ajuste enformamanual,y en sentido de las agujas del
reloj,la tuerca de acoplado rapido hasta cerrarla por
completo. No utilice unallave de tuercas para ajustarla.
Si utiliza unallave de tuercas, esto podria dafiarla
tuerca de acoplado rdpido y generar una situaciéon
peligrosa.

Abra lavalwla deltanque por completo (en sentido
contrario de las agujas del reloj) Aplique la solucion
jabonosa con un cepillo limpio en todas las conexiones
de gas.Observe a continuacion. Siaparecen
formaciones de burbujas enlasolucion, las conexiones
no estan selladas apropiadamente. Verifique cada
conexiony ajustelas o reparelas segin sea necesario.
Si tiene una fuga en la conexion de gas que no pueda
reparar, cierre el paso de gas (OFF) en el tanque de
suministro, desconecte lalinea de combustible de la
parrillay llame al 1-800-913-8999, Idiomas hablados:
Ingles, Frances,y Espafiolde 8a.m.-5 p.m., PST.
Lunes —Viernes o a su proveedor de servicios de gas
paraque lo asistaenlareparacion.

Asimismo, aplique la solucién jabonosa en las junturas
deltanque. Observe a continuacién. Siaparecen
formaciones de burbujas, cierre el tanque (OFF) y nolo
use nilo mueva. Contacte al proveedor especialistaen
gas LP o al departamento de bomberosde sulocalidad
paraobtenerasistencia.

Para desconectar el cilindro de gas LP:

1. Cierrelas valwlas de los mecheros.

2. Cierre por complete lavalwla del tanque (girela en
sentido de las agujas del reloj para cerrarla).

3. Desprendael ensamble del regulador de la valvula del
tanque girando latuerca de acoplado rapido en sentido
contrario de las agujas del reloj.



Control de fugas

GENERAL

A pesarde que enla fabrica se verifican todas las
conexiones de gas de la parrillaantes de despacharla, se
debellevar a cabo otro control de las instalaciones de gas
en ellugardonde sevaya a instalar el dispositivo, ya que
durante el envio la unidad puede haber sufrido algin
maltrato o se le puede haberaplicado demasiada presion
sindarse cuenta. Revisar periédicamente todo el sistema
para detectar fugas siguiendo los procedimientos descriptos
a continuacion. Sidetecta olora gas en cualquier momento
deberevisartodo el sistema de inmediato para detectar
posiblesfugas.

ANTES DE REALIZAR LAS PRUEBAS

AseguUrese de retirartodo el material de empaque

de laparrilla,incluso las correas utilizadas para atar.

NO FUME MIENTRAS BUSCA FUGAS DE GAS.

NUNCA BUSQUE FUGAS DE GAS CUANDO HAYA UNA
LLAMA ENCENDIDA .

Haga una solucion de jabon: mitad de detergente liquido y
mitad de agua. Necesitara una botella rociadora, un cepillo
0 un trapo para aplicar lasolucidn sobre los accesorios.
Para la pruebainicial, asegurese de que el cilindro de LP
estéllenoenun 80%.

PARA HACER LA PRUEBA

1. Aseguresequelas valwlas de control estén apagadas
y abra el suministro de gas.

2. \Verifique todas las conexiones del regulador de gas LP
y de la valwla de suministro,incluso la conexion al
ensamble de latuberia del colector (la tuberia que va
hacialos mecheros). En caso de que haya algunafuga,
apareceran burbujas de jabén.

3. Encasodeque haya unafuga, cierre el suministro de
gas deinmediato y ajuste los accesorios que tengan
pérdidas.

4. Vuelva a encenderel gas y verifigue nuevamente.

5. Encasodeque algunodelos accesorios sigateniendo
pérdidas, cierro el suministro de gas y péngase en
contacto con el servicio al cliente al 1-800-913-8999.
Idiomas hablados: Ingles, Frances, y Espafiol de
8 a.m.-5p.m., PST. Lunes -Viernes.

Solo deben utilizarse en la parrillaaquellas partes que
recomienda el fabricante.

El reemplazo de cualquier parte dejara sin efecto la
garantia. No utilice la parrilla hasta no haber verificado
todas las conexiones y que éstas no pierdan.

CONTROL DEL FLUJO DE GAS

Cadamecherodelaparrillase controlay ajustaenla
fabrica antes de despacharlo. Sin embargo, puede que sea
necesario ajustar los mecheros debido a variaciones en los
suministros de gas locales. Las llamas de los mecheros
deben verificarse visualmente.

Las llamas deben serazules y estables ylas puntas no
deben seramarillas. Tampoco deben producir ruido en
exceso ni levantarse. En caso de presentarse alguno de
estos cuadros, compruebe que los obturadores de aire o los
puertos de los mecheros no estén obstruidos con suciedad,
desechos, telas de arafia, etc. Si tiene alguna duda
respecto de la estabilidad de las llamas, pdngase en
contacto con el servicio al cliente al 1-800-913-8999.
Idiomas hablados: Ingles, Frances,y Espafiolde8a.m.-5
p.m., PST. Lunes -Viernes.

LUEGO DE CAMBIAR UN TANQUE LP, SIEMPRE DEBE
VERIFCAR QUE NO HAYA FRUGAS.

Antes de utilizar la parrilla, verifique todos los
accesorios de suministro de gas para buscar posibles
fugas. Se aconsejatener un rociador con agua con
jabén cercade la valvula de cierre de la tuberia de
suministro de gas. Rocie todos los accesorios. Si
aparecen burbujas, esto indicara que hay fugas.

Lista final de control para el instalador
— =

v' Los lateralesy la parte traseradela unidad estan a
una distancia minima de construcciones
combustibles de 92cm/ 36 pulgadas en los
lateralesy 92cm/ 36 pulgadas en la parte trasera

v" Se han eliminado todos los embalajes internos

v' Las perillas giran con libertad

v Los mecheros estan ajustados y se encuentran
sobre los orificios

v" Hl regulador de presién esta conectado y ajustado
Las conexiones de gas de la parrilla utilizan la
mangueray el regulador de ensamble provistos
(pre ajustados para c.d.a. de 11.0 pulgadas)

v' Unidad verificada y sin fugas

v Seleindica al usuario dénde seencuentrala

valvula de cierre del suministro de gas
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EL USUARIO DEBE CONSERVAR EL PRESENTE
MANUAL PARA REALIZAR FUTURAS CONSULTAS

ADVERTENCIAS SOBRE EL CILINDRO DE PROPANO

a) No guarde un cilindro de gas LP de repuesto

debajo de o cercade este dispositivo

b) Al llenar el cilindro, JAMAS supere el 80 por ciento

de su capacidad

c) Sino secumplen con las instrucciones en “a” y en
“b”, podria ocurrir un incendio o explosion que

provoque la muerte o lesiones graves




Instrucciones de uso

—

USO GENERAL DE LA PARRILLA Y EL ASADOR

Cada mechero principal tiene unatolerancia de 10,000
BTU/hr. Los mecheros principales de la parrilla comprenden
toda el area de coccidny cuentan con un puerto lateral para
minimizar el bloqueo causado porlacaidade grasay
residuos. Las perillas de encendido estan ubicadas en la
parte inferior del panel de valwlas. Cada encendedor
rotatorio esta rotulado en el panel de control.

Esta parillafue disefiada para asar correctamente sin la
necesidad de utilizar rocas volcanicas o briquetas de ningin
tipo. Los domadores de llamas que se encuentran sobre
cadauno delos mecheros sonlos queirradian el calor.

Temperatura ambiente minima de funcionamiento:
0 °F, (-17.8°C)

COMO UTILIZAR LA PARRILLA

Para asaralgo es necesario tener altas temperaturas para
que el fuego sea abrazadory lacomidase dore
correctamente. Lamayoria de los alimentos se cocinan en
la posicidn alta durante todo el tiempo de coccion. Sin
embargo, cuando se asan piezas grandes de carme o aves,
puede que seanecesario bajar el calor ala temperatura
minimaunavez que el alimentoya se dor6. Este
procedimiento cocinala comida pordentro sinquemarla
parte externa. Los alimentos que requieren un largo tiempo
de coccion o aquellos que se rocian con algin adobo dulce,
pueden necesitar una temperatura menor unavez que ya
estan casilistos.

NO DESCUIDE LA PARRILLA DURANTE LA COCCION.

NOTA: Cuando la parrilla esta caliente, lacomida se dora
rapidamente ylos jugos quedan dentro de esta. Cuanto
mas se precaliente la parrilla, masrapido se dorara la carne
y las marcas de la parrilla serdn més oscuras.

Panel de control

Nota: Retire todo el envoltorio, incluso las correas, antes de usar la parrilla

N

[ l

o/

Etiqueta de la perilla
de control
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Instrucciones de encendido de la parrilla
—

/\ ADVERTENCIA: {IMPORTANTE! Empuje y girar la perilla de control del quemador
principal ala posicion ’ , al mismo tiempo, mantenga
ANTES DE ENCENDERLA pulsado el botdn de encendido electrénico para encender el

quemador.Unavez encendido, suelte el boton de
encendido electronico yla perilla. Si elmechero no
enciende, espere 5 minutos para que se disipe el gas en
exceso e intente nuevamente.

Inspeccione latuberia de suministro de gas antes de
encenderla. Sihay signos de cortes, desgaste o abrasion,
debe reemplazarse antes deluso. No use la parrilla sihay
un olora gas. Sélo se debe utilizar el regulador de presiény
la manguera suministrada con la unidad. Nunca sustituya
un conjunto de reguladory manguera por los suministrados
con laparrilla. Si es necesario reemplazarlo, comuniquese
con el fabricante para obtener un reemplazo adecuado. El
reemplazo debe serel especificado en el manual.

Tenga una botella con una mezclade agua y jabén
cercade lavalvula de suministro de gas y controle las
conexiones antes de cada uso.

No intente encender la parrilla si hubiera olor a gas.
/\ ADVERTENCIA Paraobtener asistenciacomuniquese al 1-800-913-
8999.Idiomas hablados: Ingles, Frances, y Espafiol de
Siempre mantenga su rostroy su cuerpo tan alejado como 8 a.m.-5 p.m., PST. Lunes -Viernes.
puedadel mechero al encenderlo.

Cada mechero se ajusta antes de despachar la parilla.
ENCENDIDO DEL MECHERO PRINCIPAL/LATERAL Sin embargo, debido a que los suministros de gas
locales varian, puede ser necesariorealizar algunos

Asegurese de que todas las perillas estén en la posicién “O ajustes menores.

y luego encienda el suministro de gas del tanque de
propano liquido. Cuando encienda la parrilla, siempre

gsatlztenga surostroy su cuerpo tan alejado como pueda de PRECAUCIONES

Para los asadores de exteriores que usan una fuente de Coloque la tapa anti-polvo sobre la salida de la valvula
suministro de gas diferente del tanque de gas LP de 9.07 kg del cilindro siempre que el mismo no estéen uso.

/ 201b, abra lavalwula de cierre manual de lalineade Instale solo el tipo de tapa anti-polvo sobre la salida
suministro de gas. La valvula esta abierta cuando la manija de la valvula del cilindro que viene con la mencionada
esté paralelaaltubo de gas. valvula. Otros tipos de tapas o tapones pueden causar

A fugas de propano.
j&; g AVvéwlacerrada Debe cerrar el paso de gas desde el cilindro de
B.Valwulaabierta suministro cuando no esté utilizando el dispositivo.
Si guarda la unidad en un espacio cerrado, debe
desconectary quitar el cilindro. Los cilindros deben
guardarse en espacios abiertos, en areas bien
ventiladas y fuera del alcance de los nifios.

Encendido con un cerillo

1. Sielmecheronoseenciende despuésde varios
intentos, entonces puede encender el mechero
con un cerillo;antes de utilizar el cerillo, deje
pasar5 minutos paraque se disipe elgas
acumulado.

2. Clipun partido en un extremo de la varilla de
iluminacién.

3. Encendido conun cerillo.

4. Sostengalavarillade encendido einserte el
cerillo encendido junto alos puertos del mechero
o la pieza de ceramica.

5. Presioneygirela perillade control que
correspondaalaposicionde "¢ "

6. Elmecherodebe encenderse deinmediato.
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Cuidado y mantenimiento

ACERO INOXIDABLE

Hay diversas clases de limpiadores de acero inoxidable que
se pueden utilizar. Siempre aplique primero el
procedimiento de limpiezamas suave,y limpieenla
direccion de la mancha. No utilice lana de acero dado que
rayara la superficie. Pararetocar los rayones visibles en el
acero inoxidable, lijar muy suavemente con papel de
esmerilsecodegranon® 100 enladireccidon de lamancha.
Pueden juntarse manchas de grasa en la superficie del
aceroinoxidabley derretirse enla superficie y parecera que
la parrilla esta oxidada. Para quitarlas, utilice una
almohadilla abrasiva suave junto con un limpiador para
acero inoxidable.

ARMADURA DE LA PARILLA

La maneramas facil de limpiarla parrilla es hacerlo apenas
termind lacocciény se apagé la llama. Utilice un guante
para proteger sumano del calory el vapor. Sumerjaen
aguaun cepillo con cerdas de broncey refriegue la parrilla
caliente. Sumerja el cepillo en el envase con agua de
manera frecuente. El vapor que se crea cuando el agua
entra en contacto con la superficie caliente ayuda al
proceso de limpiezaya que ablanda las particulas de
comida. Sideja que la parrilla se enfrie antes de limpiarla,
sera mas dificil limpiarla.

ASEGURESE DE QUE EL SUMINISTRO DE GAS Y LAS
PERILLAS ESTEN EN LA POSICION “O” . ASEGURESE
DE QUE EL MECHERO SUPERIOR ESTE FRIO ANTES
DE QUITARLO.

MECHEROS DE LA PARRILLA

Debe tener extremo cuidado cuando mueva un mechero ya
gue debe estar centrado correctamente en el orificio antes
de queintente volver a encenderla parrilla. La frecuencia
de limpiado dependera de cuan a menudo utilice la parrilla.

LIMPIEZA DEL MECHERO PRINCIPAL DE LA PARRILLA

Asegurese de que el suministro de gas esté apagado yque
las perillas estén enlaposicion “O” . Aseglrese de que la
parrilla esté fria. Limpie la parte externa del mechero con un
cepillo de alambre. Quite el 6xido dificil de sacar con una
espatulade metal. Limpie los puertos obstruidos con un clip
estirado. Jamas utilice un palillo de madera ya que podria
romperse yobstruir el puerto. Controle que ninganinsecto u
otro tipo de obstruccidninterfieran en el flujo de gas a
través del mechero.En casode serasi, pdngase en
contacto con la linea de servicio al cliente al 1-800-913-
8999.Idiomas hablados: Ingles, Frances,y Espafiol de 8
a.m.-5p.m.,PST. Lunes -Viernes.

LIMPIEZA DE LA BANDEJA PARA GRASA

La bandeja para grasa debe vaciarse, secarse en forma
periddicay lavarse con unasolucién hecha con detergente
suave y aguatibia. Se puede colocar una pequefia cantidad
de arenaenla parte inferiorde la bandeja paragrasaafin
de que la absorba. Verifique con frecuenciala bandeja para
grasa,no permita que se acumule grasa en exceso nique
haya desbordes en dicha bandeja.

Advertencia: Si deseareemplazar el mechero principal,
recomendamos que contrate un técnico profesional
para hacerlo. Tenga en cuenta que no nos haremos
responsables en caso de obligacion, lesién fisica o
dafio al bien como consecuenciade un mechero
armado de maneraincorrecta.

COMO REEMPLAZAR EL MECHERO PRINCIPAL
Paso 1. Retire elquemador principal pin "R"enla pared
trasera de la caja de fuego mediante el uso de pinzas de
punta de aguja. Utilice un destornillador de punta plana para
quitar la cubierta pin quemador, a continuacion, retire el
guemadoren la pared frontal de la caja de fuego,comose
muestra a continuacion.
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Paso 2. Inserte el quemadoren el orificioy asegure latapa
pin quemadoren un segundo plano,como se muestraa
continuacion, asegurese objetivo orificio del quemadoren el
orificio.

Paso 3. Asegure el quemador principal en la pared trasera
de lacaja del fuego con "R" alfiler.

PRECAUCION

1. Mantenga despejaday sin materiales combustibles,
gasolinaydemas vapores yliquidos inflamables el
areadonde se encuentra el dispositivo de coccién a
gas paraexteriores.

2. No obstruya el flujo de combustible ydel aire de la
ventilacién.

3. Mantenga las aberturas de ventilacion del cilindro libre
y despejada de residuos.




IMPORTANCIA DE SAZONAR SU PLANCHA

Es muyimportante manteneruna plancha sazonada, para
mantenerun rendimiento éptimo yuna vida Util prolongada
de laplancha. Sazonar su planchatiene dos propdésitos:

a) Evita la oxidaciony la corrosion.
b)Crea una superficie de coccién antiadherente
permanente.

El condimento es un proceso que mejora continuamente a
lo largo de la vida de su plancha. El cuidadoy el
mantenimiento adecuados, asicomo el condimento
después de cada uso, daran como resultado unamejor
experienciade coccidn.

PRIMER USO

Su planchaviene pre-sazonada con una capa de aceite de
cocina para evitar la corrosiény el dafio durante el proceso
de envio. Antes de usar su planchaporprimeravez, lave la
parte superiory elinterior de la superficie de la plancha
con agua caliente y jabon. Nunca use jabdn en su plancha
DESPUES DEL PRIMER USO. Enjuague y seque por
completo, luego continte con los pasos de aderezo.
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Sazonando su plancha

CONDIMENTANDO SU PLANCHA

Limpie completamente los residuos de comida.

1.

Aplique uniformemente una cantidad generosa de
aceite de cocina (semillas de lino, oliva, vegetales, etc.)
a la superficie de la plancha caliente.

Conuna toallade papel, esparza aceite de cocina
cuidadosamente sobre toda la superficie de la plancha
caliente.

Deje que la plancha se enfrie por completo antes de
guardarlaenunlugarfrescoy seco.

DESPUES DE CADA USO

Para limpiarla plancha después de cada uso, raspe
suavemente los restos de comida restantes con una
espatulaylimpie con unatoalla. Para eliminar la comida
atascada, vierta agua caliente sobre la superficie de la
plancha para aflojar los residuos o use %2 de taza de sal de
mesa paraque actlie como un abrasivo. A continuacion,
sigalos pasospara"CONDIMENTANDO SU PLANCHA".



Localizacidon y resolucion de problemas
—

ADVERTENCIA SOBRE ARANAS E INSECTOS

Inspeccioney limpie los mecheros/tubos de Venturi en caso
de que haya insectos o nidos de insectos. Un tubo obstruido
puede ocasionarunincendio debajo de la parrilla.

“FOGONAZQO” y puede causargraves dafos ala parrillay
generar condiciones de operacion riesgosas para el usuario.
Aunque eltubo de un mechero obstruido no es la Ginica
causaparaque se genere un "FOGONAZO", esla mas
comun.

A fin de minimizarlas probabilidades de que ello ocurra,
usted debe limpiarlos tubos de los mecheros antes de armar
la parrillayluego por lomenos unavez al mes haciael final
del verano o a principios del otofio que es cuando las arafias
tienen mayor actividad. Asimismo realice este procedimiento
de limpieza siusted no hausado la parrilla durante un
tiempo prolongado.

CUANDO INSPECCIONAR EN BUSQUEDA DE ARANAS

Debe inspeccionarlos mecheros unavez al afio o
inmediatamente después de que ocurra cualquiera de las
siguientes situaciones:

1. Oloragasjuntocon llamas amarillas en los mecheros.
2. Laparrillanotomatemperatura.

3. Laparrillanose calientade manerauniforme.

4. Los mecheros hacenruido como sireventaran.

ANTES DE LLAMAR AL SERVICIO

Si la parrillano funciona adecuadamente, emplee la
siguiente lista de verificacion antes de llamar a su proveedor
parasolicitar servicios. Puede ahorrarse el costo de una
llamada de servicio.

PRECALENTAMIENTO: La tapa dela parrilladebe estar
cerrada mientras se precalienta la parrilla. Es necesario
precalentar la parrilla antes de cocinar ciertos alimentos,
seguneltipode alimentoyla temperatura de coccion. Los
alimentos que requieran una alta temperatura de coccion
necesitaranun

precalentamiento de cinco minutos;los alimentos que
requieran unatemperatura de coccién baja necesitaran un
periodo de dos atres minutos.

TEMPERATURAS DE COCCION

Temperatura maxima: utilice esta posicién para calentar
rapidamente, para dorar bifes y costillas ypara cocinar a las
brasas.

Temperatura minima: utilice esta posicién cuando ase,
horneey cuando cocine cortes magros, tales como el
pescado.

Estas temperaturas variaran segun latemperaturaen el
ambiente yla cantidad de viento.

Coccion con calor indirecto: Puede cocinar aves y grandes
trozos de carne a la perfeccién afuego lento de unlado de la
parrillaya que le puede dar calorindirecto de uno de los
mecheros dellado opuesto. El calordel mechero encendido
circulaa través de la parrillay de este modo cocinala carne
o el ave sin que lo toque ningunallama directamente. Este
método reduce muchisimo las llamaradas cuando se cocinan
cortes muy grasososya que no hay ningunallamadirecta
que enciendalas grasasylos jugos que caen durante la
coccion.

PRECAUCION: Silos mecheros se apagan mientras los esta
utilizando, cierre la fuente del suministro de gas ytodas las
valwlas de gas. Abra la tapay espere cinco minutos antes
de intentar volver a encenderlos. (Esto hara que los gases
acumulados se disipen).

PRECAUCION: En casode que la grasase prendafuego,
cierre la fuente del suministro de gas, cierre todos los
mecheros ydeje la tapa cerrada hasta que se apague el
fuego.

PRECAUCION: NO intente desconectar ninglin accesorio de
gas mientras la parrilla esté en funcionamiento. Al igual que
con todos los dispositivos, el cuidado y mantenimiento
adecuados haran que launidad continte funcionando
correctamente y prolongara su vida util. Esta parrillaagas no
es unaexcepcion a estaregla.

PRECAUCION: La tapadel mechero lateral se calentara si
se utiliza con latapa cerrada.

PROBLEMA SOLUCION

Cuando intento encender la parrilla, estano
enciende de inmediato.

un trapo limpio.

Asegurese de que haya chispa cuando intente encender el mechero (sino hay chispa)
Asegurese de que el cable estd conectado al ensamble del electrodo. Compruebe sila
bateria esté instalada correctamente.

Limpie los cables y/o electrodos frotandolos con alcoholy un hisopo limpio. Séquelos con

Verifique silos otros mecheros funcionan. De ser asi. verifique siel orificio de gas del
mechero que funciona mal tiene una obstruccion.

E mechero del asador no enciende al
presionar el boton de encendido.

Verifique que no haya residuos que bloqueen el electrodo.

Verifique que haya una chispa que salta al mechero desde el electrodo. Si no hay
ninguna chispavisible, verifique la bateria que se encuentra dentro de la caja del
encendedor. Para abrir, gire en el sentido contrario al de las agujas del reloj

(B mechero infrarojo trasero enciende cuando intenta con un cerillo? De no ser asi,
verifigue que el suministro de gas esté abierto.
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PROBLEMA SOLUCION

H regulador hace ruido. La manguera de ventilacion en el regulador puede estar tapada o el regulador puede
tener fallas. Asegurese de que el orificio de ventilacion en el regulador no esté
obstruido. Limpie el orificio, cierre las valvulas de control de gas. Espere diez minutos y
abralas de nuevo.

Verifique que las llamas funcionen correctamente. Silas llamas no son como deberian
ser, cambie el regulador.

La fundano cubre toda la parrilla. La funda puede no ser la adecuada para su parrilla. Puede que sea muy ajustada.
Asegurese de que la fundatenga el largo apropiado para su parrilla.

Midala de izquierda a derecha. Compérela conla medida de la parrilla.

Compare la ubicacién y el tamafio de la campana de la fundaconla parrilla.

Abrala funday déjela reposar preferentemente al sol o en una habitacién calida.
Para las parrillas que tiene un estante lateral, arremangue a funda como una media y
coléquela de izquierda a derecha.

La parrilla sélo calienta entre 93-149°C Verifique sila manguera de combustible esta doblada o torcida.

/ 200-300°F. Asegurese de que el areade la parrilla no esté sucia.

Asegurese de que los quemadores y los orificios estén limpios.

Verifique que no haya arafias ni insectos.

B regulador tienen un dispositivo de seguridad que impide el flujo de gas en caso de que
hayauna fuga. E dispositivo de seguridad puede activarse sin que haya una fuga. Para
resetear el dispositivo de seguridad, apague todos los mecheros y cierre la valvula del
tanque LP. Desconecte el regulador del tanque LP y aguarde un minuto. Vuelvaa
conectar elregulador al tanque LP y abralentamente la valvula del tanque LP hasta
abrirla por completo. Encienda todos los mecheros y observe latemperatura.

La parrilla toma mucho tiempo para La temperatura normal de precalentamiento es 260-316°C / 500-600°F y demora entre 10
precalentarse. y 15 min. Con temperaturas bajas o clima ventoso posiblemente el tiempo de
precalentamiento sea mayor.

Si utiliza rocas volcanicas o briquetas, estas pueden aumentar el tiempo de
precalentamiento y la temperatura maxima.

Las llamas de los mecheros no son celestes. Hay demasiado o poco aire parala llama.

La altura es la causa principal. Sin embargo, el clima frio puede afectar la mezcla. Puede
gue sea necesario reajustar los mecheros.

La parrilla esta en un lugar con mucho viento.

Ordenar repuestos
B EEEEEEEEEEE——————S—

COMO SOLICITAR PIEZAS DE REPUESTO + Cantidad de partes que necesita.

Para asegurarse de que recibe el/ los repuesto(s) Para obtener piezas de repuesto, comuniquese con lalinea
adecuado(s) parasu parrillaagas, consulte lalistade partes  de Servicio de Atencién al Cliente al 1-800-913-8999.

en las paginas 67. Es necesaria la siguiente informacion para Idiomas hablados: Ingles, Frances,y Espafolde 8a.m -5
asegurarse que obtenga el repuesto correcto. Tengaen p.m., PST. Lunes-Viernes.

cuenta que el costo de envio parala entrega de piezas de IMPORTANTE

repuesto corre por su cuenta.

Solo utilice repuestos autorizados de fabrica. Puede ser
peligroso que utilice repuestos no autorizados de fabrica.
Estotambién dejara sin validezsu garantia.

*+ Numerode modelode las parrillas a gas (ver la etiqueta
de informacion en la parrilla).

* Esnecesariosaberelnimero de repuesto de la pieza

- Conserve este manual de armado e instrucciones de uso
solicitada.

para consultas futuras y para ordenar repuestos.
* Esnecesario hacerunadescripcion del repuesto que se
necesita.
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Garantia limitada
e .

Nexgrill garantiza al consumidor/comprador original sdlo que este producto (ModeloN ° 720-0925PG) no debe tener defectosde fabricani de
materialesluego de su correcto armadoy bajo unuso domésticonormal y razonable durante el periodoindicado a continuacion y a partirde la fecha
de compra. Elfabricante se reserva el derecho a solicitar pruebasfotograficasdel dafio, o la devolucion de laspartesdefe ctuosas, para llevara cabo
unarevision y examen. El consumidor debera enfrentarlosgastosde envio y/o flete. La obligacion del Megamaster se limitaa la reparacion,
reemplazoo valor depreciado, a opcion de Megamaster.

Mecheros: 5 afiosde garantia LIMITADA contra perforacion

Rejillas, superficie de laparrillay encendido electrénico: 1 afiosde garantia LIMITADA
* No cubre caidas, raspados, ralladuraso dafio en lasuperficie

Partes de acero inoxidable: 1 afiosde garantia LIMITADA contra perforacion

* No cubre cuestionesestéticastalescomo corrosion, rayonesu 6xido en lasuperficie
Todaslasdemaspartes: 1 afios de garantia LIMITADA

* No cubre raspados, rayones, corrosion en la superficie agrietada, rayasu 6xido

Luego de que elcliente presente pruebasde la compra, talcomo se lo establece enla presente, el Fabricante reparara o reem plazaré laspartesque
presenten defectosdurante el periodode garantiaaplicable. No debe cobrarse al cliente porlaspartessolicitadaspara real izar la reparaciéno el
cambio excepto losgastosde envio en tanto el comprador se encuentre dentro del periodo de garantia a partir de la fechaori ginal de compra. El
consumidor/comprador original se hara cargo de todoslosgastosde envio de laspartesreemplazadassegin lostérminosde la presente garantia
limitada. La presente garantialimitadasélo esaplicable dentro delosEstadosUnidosde América, sélo esta disponible para el duefio original del
producto y no es transferible. El fabricante solicitara pruebarazonable de su fecha de compra. Porlotanto, debe conservar su recibo de compra y/o
factura. En caso de que le hayan regalado esta unidad, solicitele a quien se la regal6 que enviela factura por usted a la di reccién que aparece a
continuacion. Laspartesdefectuosaso faltantesa esta garantia limitadano seran reemplazadassin la debida inscripciéno p ruebade compra. Esta
garantia limitada s6lo esaplicable al funcionamientodel producto y no cubre cuestionesestéticastalescomo rayones, bollos, corrosién o decoloracion
porcalor, limpiadoresabrasivosy quimicoso cualquier otra herramienta utilizadapara armar o instalarla unidad, 6xidoen lasuperficie, o decoloracion
en lassuperficiesde acero inoxidable. El 6xidoen la superficie, lacorrosién, o el raspadode la pintura sobre laspartes de metal noafectan la
integridad de la estructura de este producto y porlo tanto, no se consideran como defectosde fabrica o de materialesy no e stdn cubiertosporesta
garantia. Esta garantialimitadano le reembolsara loscostos de ningininconveniente, alimento, lesién personal o dafio a la propiedad. En caso de no
estar disponible un repuesto original, se le enviarduno similar. Usted sera responsable de todoslosgastosde envio de las partesreemplazadas
segln lostérminosde la presente garantia limitada.

ARTICULOS PORLOS CUALES NO PAGARA EL FABRICANTE:

* Llamadasde servicio a su hogar

* Reparacionescuando utilice el producto conotra finalidad que no sea el uso normal encasasde familia o residencias.

+ Daflosque resulten de accidentes, alteraciones, mal uso, faltade mantenimiento/ limpieza, abuso, incendio, inundaciones, casos fortuitos,
instalacion incorrecta, e instalaciénque no cumple con loscédigosde electricidad o plomeria o el uso de productosno autoiizadospor el
fabricante.

* Cualquierpérdidade alimentosocasionada por fallasen losproductos.

* Repuestoso costos de reparacién de unidadesque se utilizanfuera delosEstadosUnidosde América o de Canada.

* Recogidoyentregadel producto.

» Facturas de envio o facturasde reveladode fotospor lasfotosque se enviaron como prueba.

* Reparacionesde parteso sistemas que surgieran como consecuenciade larealizacién de modificacionesno autorizadasal producto.

»  Extraccién y/o reinstalaciondel producto.

+ Costo de envio, estandar o urgente, de lagarantiaho-garantiay repuestos.

RENUNCIA A LA ARANTIAS IMPLICITAS: LIMITACION DE ACCIONES Y RECUR LEGALE

La reparacién o el cambio de partes defectuosas es la inicaaccién legal que puedeejercersegin lostérminosde la presente garantia limitada. El
Fabricante no se responsabilizard de ninglindafio consecuente o incidental que surja delincumplimientoya sea de esta garantia limitadao de
cualquiergarantiaaplicableimplicita, o de ninguna falla o dafio que surjan como consecuencia de hechosfortuitos, cuidado y mantenimiento
indebidos, incendio provocado porgrasa, accidente, alteracién,cambiode partesque realice otra persona que no sea el Fabri cante, mal uso,
transporte, uso comercial, abuso, ambienteshostiles(clima inclemente, actosde la naturaleza, manipulacién de animales), in stalacién indebida o
instalacién que no cumpla con loscédigoslocaleso con lasinstruccionesimpresasdel fabricante.

ARAN MIT ADA ALO _. R D Q ADO

INCLUYENDO LA GARANTIA IMPLICITA DE COM ERCIALIZACION O ADECUACION PARA UN DETERM INADO USO O PROPOSITO TENDRA
LA MISMA DURACION LIMITADA QUE L A PRESENTE GARANTIA LIMITADA,

Ningln proveedor ni el establecimiento de venta que comercialice este productotiene derecho a ofrecer garantiasadicionales o a prometer otras
accioneslegalesposiblesademéasde o contrariasa lasestablecidascon anterioridad. La responsabilidad maxima del fabricante, en cualquier caso, no
debe superarel precio de compra documentado del producto que aboné el consumidor original. Esta garantiasolo esaplicablea la unidades
adquiridasen un minorista 0 en un mercado de reventa. NOTA: Algunosestadosno permiten laexclusién o limitacién de dafios incidentaleso
consecuentes. Porlo tanto, algunasde laslimitacionesy exclusionesantesmencionadaspueden noseraplicablesa su caso en particular. La
presente garantia limitada le otorgaderechoslegalesespecificostal comoaqui se estipula. También puede gozar de otrosderechosque varian enlos
diversos estados.

Atenuon al cliente de Nexgrlll
14050 Laurelwood PI
Chino, CA91710
Puede solicitar devoluciones, ordenar repuestos, realizar preguntas generales y obtener ayuda sobrelocalizaciony resolucion de problemas
comunicandoseal 1-800-913-8999
. Idiomashablados: Ingles, Frances, y Espafiol de 8 a.m.-5p.m., PST. Lunes-Viernes.
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Part List

No. Part (Description) QTY No. Part (Description) QTY
1 Main lid 1 26 Control knob 4
2 Main lid screw assembly 2 27 Warming rack 1
3 Temperature gauge 1 28 Side shelf, right 1
4 Hood buffer A 2 29 Side shelfcontrol panel, right 1
5 Main lid handle 1 30 Tool hook 2
6 Cooking grid 2 31 Grease tray assembly 1
7 Flame tamer 4 32 Grease cup 1
8 R pin 4 33 Rear cart frame 1
9 Main burner 4 34 Cartlegrear, left 1
10 Main burnerigniter A 1 35 Cartfootrear, left 1
11 Main burnerigniter B 1 36 Cart frame top, left 1
12 Main burnerigniter C 1 37 Cart frame bottom, left 1
13 Main burnerigniter D 1 38 Cart leg front, left 1
14 Fireboxassembly 1 39 Cart foot front, left 1
15 Side shelf, Left 1 40 Cart front panel top 1
16 Side shelfcontrol panel, Left 1 41 Cart front panel bottom 1
17 Connectplate 2 42 Second tank wire 1
18 Left panel of main control panel 1 43 Tank wire 1
19 Rightpanel of main control panel 1 44 Cart leg front, right 1
20 Main gas valve 4 45 Wheel 2
21 Main manifold 1 46 Wheel screw assembly 2
22 LP regulator with hose 1 47 Lighting rod 1
23 Main control panel 1 48 Cart frame bottom, right 1
24 Pulseignitermodule 1 49 Cartlegrear, right 1
25 Bezel 4 50 Cart frame top, right 1

Hardware Pack 1
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Liste des piéces

Non. Partie (Description) QTY Non. Partie (Description) QTY
1 Couvercle principal 1 26 Bouton de commande 4
5 As_se_mblage du vis du couvercle 5 27 Grille chauffante 1
principal

3 Bome'r de lndicateurde 1 28 Tablette latérale droite 1
température

4 Amortisseurhotte A 2 29 Panneau d,e com‘man.de dela 1

tablette latérale, a droite

5 Assemblagg de_ lapoignée du 1 30 Crochetd’outil 2
couvercle principal

6 Grille de cuisson 2 31 Ensemble plateau a graisse 1

7 Dispositifde contrdle des flammes 4 32 Réceptacle agraisse 1

8 Broche R 4 33 Chassisde chariot, arriére 1

9 Braleur principal 4 34 Haut de jambe de chariot, gauche 1

10 Fil d'allumage du brdleur principal A 1 35 Pied de chariot, arrieére, gauche 1

11 Fil d'allumage du braleur principal B 1 36 Cadre de chariot, haut, gauche 1

12 Fil d'allumage du braleur principal C 1 37 Cadre de chariot, bas, gauche 1

13 Fil d'allumage du brdleur principal D 1 38 Jambe de chariotavant, gauche 1

14 Eljsgm ble chambre de cuisson 1 39 Pied de charrette, avant, gauche 1
principale

15 Panneau latéral gauche 1 40 Panneau avant du chariot,dessus 1

16 Palnneau de commande de I'¢tagere 1 41 Panneau avant du chariot, bas 1
latérale, gauche

17 Connecterlaplague 2 42 Deuxieme fil de réservoir 1

18 Panneaude gqughe du panneaude 1 43 Fil de résenvoir 1
commande principal

19 Panneau de dTO't.e du panneau de 1 44 Pied de chariotavant droit 1
commande principal

20 Valve de gaz principale 4 45 Laroue 2

21 Collecteur principal 1 46 Quincaillerie de roue 2

22 Régulateur LP avec tuyau 1 47 Paratonnerre 1

23 Panneau de commande principal 1 48 Cadre de chariot, bas, droite 1

24 Module pourallumage aimpulsions 1 49 Jambe de chariotarriére, droite 1

25 Collerette 4 50 Cadre de chariot, haut, droite 1

L'emballage de vis 1
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Lista de partes

No. Pieza (Descripcién) CANT. No. Pieza (Descripcién) CANT.
1 Tapa principal 1 26 Perillade control 4
5 Eqsgmblaje deltornillo de latapa 5 27 Rejilla para calentar 1

principal
3 Medidor de temperatura 1 28 Estante lateral, derecho 1
4 Tope de la cubierta A 5 29 Panel de control del estante lateral, 1
derecho
5 Cc_mjl_mto demanijadelatapa 1 30 Gancho para herramientas 2
principal
6 Parrilla de coccién 5 31 Ensamblaje del recipiente para 1
grasa
7 Domadordellama 4 32 Cajaparagrasa 1
8 Pin R 4 33 Bastidor del carro, trasero 1
9 Quemador principal 4 34 _Part_e superiorde la pata del carro, 1
izquierda
10 Cgblg del encendedor del quemadoy 1 35 Pie de carro trasero, izquierdo 1
principal A
Cable del encendedor del quemador| Bastidor del carro, parte superior,

11 - 1 36 . . 1
principal B izquierdo
Cable del encendedor del quemador| Bastidor del carro, parte inferior,

12 o 1 37 T 1
principal C izquierdo

13 C‘"?‘b'.e del encendedor del quemadoy 1 38 Pata delantera del carro, izquierda 1
principal D

14 Conjunto de cajade fuego 1 39 Pie de carro delantero, izquierdo 1

15 Panellateralizquierdo 1 40 Panellfrontal del carro, parte 1

superior

16 _Pan_el de control del estante lateral, 1 41 Panel frontal del carro, parte inferior 1
izquierdo

17 Placa de conexion 2 42 Segundo alambre de tanque 1

18 Pgne.I izquierdo del panel de control 1 43 Alambre del tanque 1
principal

19 Pa_me_l derecho del panel de control 1 44 Pata de carro delantera, derecha 1
principal

20 Valwla de gas principal 4 45 Rueda 2
21 Distribuidor principal 1 46 Herrajes pararuedas 2
22 El regulador LP con lamanguera 1 47 Pararrayos 1
23 Panel de control principal 1 48 Bastidor del carro, parte inferior, 1

derecho

24 Médulo del encendedor de pulso 1 49 Parte trasera del carro, derecho 1
o5 Bisel 4 50 Bastidor del carro, parte superior, 1

derecho
Paquete de herrajes 1
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