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PREMESSA

Gentile Cliente,

La ringraziamo e ci congratuliamo per aver scelto un prodotto della nostra linea cottura;
siamo certi che ne apprezzerd la qualita e ne constatera la grande facilita d'uso. Tutti i
nostri prodotti sono coperti da Garanzia, come previsto nelle condizioni generali di ven-
dita fissate dalla Direttiva 1999/44/CEE* Se al momento dell'acquisto o nel periodo di
validita della garanzia, dovesse individuare guasti imputabili ad errori costruttivi, difetti
della componentistica o mancanza di accessori previsti, li segnali tempestivamente alla
nostra rete di Vendita o di Assistenza Tecnica. Dopo le opportune verifiche, provvedere-
mo alla riparazione o alla sostituzione delle parti difettose reclamate.

La Garanzia e applicabile unicamente a difettosita palesi del prodotto in normali con-
dizioni d'installazione, d'uso e di manutenzione. Essa non copre i guasti subentrati a
seguito d'installazione impropria ed impiego scorretto. Inoltre, non copre difettosita in-
tervenute a seguito di modifiche tecniche eseguite liberamente dall'utente, adozione di
accessori non originali, vandalismo, mancata pulizia, mancata manutenzione ordinaria
e straordinaria, generale incuria da parte dell'utente (esempio l'intasamento dei bru-
ciatori o la sedimentazione della polvere/sporcizia). Non sono coperti dalla presente Ga-
ranzia i danni causati da fenomeni atmosferici quali temporali, tempesta, allagamenti,
terremoti o trombe d'aria.

L'uso scorretto del grill, in contraddizione con quanto qui raccomandato, € pericoloso e
puo provocare danni a persone, animali e cose. Per questo motivo, la ditta produttrice
Deimos non e responsabile dei danni a persone o cose derivanti da un uso improprio ed
irresponsabile. Questo prodotto deve essere usato da persone adulte e responsabili; al
contrario, anziani, bambini e soggetti con limitate capacita intellettive devono mante-
nersi a debita distanza dal grill durante il suo funzionamento e nel periodo immediata-
mente successivo allo spegnimento. Questi grills sono dotati di certificato d’esame CE
di tipo istruito da un Organismo Notificato ai sensi del Regolamento apparecchi a gas
2016/426 EU* cio significa che 'apparecchiatura & provvista della massima garanzia di
qualita e funzionalita essendo la produzione di serie costantemente soggetta ad ispezio-
ni annuali e verifiche di sicurezza.

A VERIFICARE la conformita a tutti i regolamenti nazionali e locali vigenti.
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CARATTERISTICHE TECNICHE

LA SINTESI DEL BARBECUE PERFETTO

La massima espressione della qualita, racchiusa in un prodotto dalle caratteristiche
altamente professionali. Progettato e costruito interamente in Italia, il Barbecue a Gas
FOGHER si distingue per il design dal carattere esclusivo e dai sistemi di cottura brevettati
che permettono di ottenere risultati eccezionali nella cottura di qualsiasi tipologia di cibo.

Cucinare e affumicare le pietanze in tutta semplicita, ma con risultati da vero professio-
nista, € un operazione del tutto naturale con il Barbecue a Gas con forno e I'apposito Kit
Smoker. La cottura indiretta a basse temperature, viene valorizzata posizionando le chips
per affumicatura nell’apposito contenitore, al fine di arricchire ogni alimento con nuove
combinazioni di sapori e fragranze tutte da provare.

SCARICO FUMI & FIRE CORE

Il Brevetto sullo scarico fumi integrato al sistema FIRE CORE consente di mantenere la
temperatura di esercizio costante all'interno del range definito per tutta la durata della
cottura. Grazie a questa specifica caratteristica, appositamente studiata, € possibile ridur-
re al minimo l'intervento del cuoco e garantire risultati eccellenti.

BRUCIATORI PROFESSIONALI
| bruciatori sono gestibili in modo indipendente attraverso le manopole frontali.

I grills della linea FOGHER sono apparecchi destinati alla cottura dei cibi cucinati su pia-
stre o griglie disposte sopra bruciatori atmosferici alimentati da gas combustibile (GPL
in bombola oppure gas metano di rete) destinati esclusivamente per I'uso all'esterno dei
locali, all'aria aperta.

Il telaio & realizzato in acciaio inox e lamiera alluminata con parti verniciate con vernice
resistente alle alte temperature.

A Nella targhetta dati sono riportati i dati nominali ed i riferimenti alla marcatura CE.
Nella sezione Appendice & possibile consultare i dati tecnici specifici (consumi, con-
figurazioni, ecc).

A Prima diinstallare il barbecue, allestito in fabbrica in modo specifico, verificare bene
il tipo di gas presente in loco, la pressione di esercizio ed eventuali direttive sui tipi
di connessioni utilizzabili.

A Non & previsto ed ammesso usare altri mezzi quali legna, carbonella o pietre laviche
per riscaldare le unita FGA barbecue gas per esterno.




CODICE

/Colore

/Combustibile

/Numero Bruciatori
/Accensione dei Bruciatori
/Superficie di cottura

/Dimensioni da chiuso

1055812

Nero alte temperature
Gas

2

Elettronica

500 x 430 mm

550 x 530 x h260 mm

CODICE

/Colore

/Combustibile

/Numero Bruciatori
/Accensione dei Bruciatori
/Superficie di cottura

/Dimensioni da chiuso

1055830

Nero alte temperature
Gas

2

Elettronica

500 x 430 mm

550 x 590 x h425 mm

/Peso 25kg /Peso 32 kg

FGA7

CODICE 1050249 CODICE 1055845

/Colore Nero alte temperature /Colore Nero alte temperature

/Combustibile

/Numero Bruciatori
/Accensione dei Bruciatori
/Superficie di cottura

/Dimensioni da chiuso

Gas

3

Elettronica

750 x 430 mm

800 x 530 x h260 mm

/Combustibile

/Numero Bruciatori
/Accensione dei Bruciatori
/Superficie di cottura

/Dimensioni da chiuso

Gas

3

Elettronica

750 x 430 mm

800 x 590 x h425 mm

/Peso 33 kg /Peso 42 kg

CODICE 1055846 CODICE 1055865

/Colore Nero alte temperature /Colore Nero alte temperature
/Combustibile Gas /Combustibile Gas

/Numero Bruciatori 4 /Numero Bruciatori 4

/Accensione dei Bruciatori Elettronica /Accensione dei Bruciatori Elettronica

/Superficie di cottura
/Dimensioni da chiuso

/Peso

1000 x 430 mm
1000 x 530 x h260 mm
43 kg

/Superficie di cottura
/Dimensioni da chiuso

/Peso

1000 x 430 mm
1000 x 590 x h425 mm
54 kg
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AVVERTENZE DI SICUREZZA

Prima di installare e mettere in funzione il grill, leggere attentamente questo manuale
che fornisce le informazioni necessarie per un impiego sicuro ed efficiente; conservare il
manuale in luogo sicuro e consegnarlo all'acquirente in caso di cessione del grill.
Essendo i prodotti Fogher in continuo sviluppo, l'azienda produttrice si riserva il diritto
di apportare modifiche migliorative a forma, dotazione o tecnica in qualsiasi momento.

| testi, le illustrazioni e le norme del presente manuale si basano sullo stato delle informa-
zioni nel momento della realizzazione di stampa.

In caso di smarrimento, richiedere una copia sostitutiva alla nostra rete di Vendita o di
Assistenza Tecnica oppure consultare il sito internet www.fogher.com.

Prima dell'utilizzo verificare sulla targhetta dati la categoria/tipologia di gas per il
quale I'apparecchio é stato predisposto al funzionamento.

Seguire scrupolosamente le avvertenze seguenti:

A | grills a gas sono apparecchiature destinate unicamente alla cottura di cibi in luogo
aperto; durante l'uso le superfici raggiungono temperature elevate per cui il solo
utente adulto e tenuto ad intervenire sul grill e muoversi nelle sue immediate vici-
nanze; anziani, bambini e soggetti con limitate capacita cognitive devono mante-
nersi a debita distanza senza mai avvicinarsi all'apparecchio. In particolare, i bambi-
ni non devono confonderlo con un giocattolo a loro destinato.

A Usare il grill solo all'aperto ed alimentarlo solo con i gas previsti e alle condizioni
fissate nei vari Paesi di destinazione. Non usare altri mezzi o combustibili per riscal-
dare le piastre (legna, carbonella, bricchetti o pietre laviche).

A Usare il grill solo all'aperto e quando le condizioni atmosferiche lo permettono; non
esporlo a forti intemperie e non impiegarlo in ambienti con atmosfera esplosiva,
corrosiva o in presenza di vento o polveri eccessive. Non muovere il grill quando e in
funzione e verificare che il piano/terreno d’appoggio sia a livello. Durante il funzio-
namento non lasciare mai incustodito il grill.

A In caso di perdita gas, non accendere il grill. Ricercare la causa della perdita ed even-
tualmente rivolgersi all'Assistenza Tecnica. Chiudere i rubinetti e le valvole di ali-
mentazione gas.

A Prima di ogni utilizzo, controllare che I'apparecchio non presenti imbrattamenti di
grasso o residui di cibo o sporcizia, in particolare sulle piastre e nelle aperture di
fiamma dei bruciatori; controllare che nella zona degli iniettori/Venturi non vi siano
ostruzioni al getto di gas.

A Prima di ogni utilizzo, controllare che non vi siano oggetti combustibili vicini al grill
(bottiglie di alcol, carta, tende). Mantenere una distanza di almeno 1 metro dalle
pareti e non ostruire con oggetti o panni le asole di scarico dei fumi nella parte
posteriore.




A Usare un abbigliamento consono all'attivita di cuoco, evitando capi svolazzanti
(cravatte) ed usando mezzi di protezione alle alte temperature (guanti termici); per
muovere il cibo in cottura, usare utensili appropriati come spatole, pinze e forchet-
toni da cucina. Ricordarsi che il grill produce fumi combusti ad alta temperatura per
cui prestare attenzione alla zona posteriore che funge anche da camino di scarico.

A Per il gas liquido GPL, usare opportune bombole con l'involucro e la valvola di chiu-
sura integre; usare un riduttore di pressione a norma che possa alimentare il grill
alla pressione prevista nel Paese di destinazione; usare un tubo flessibile integro per
collegare il riduttore al porta gomma del grill fissandolo ai capi con fascette metal-
liche o raccordi a norma; controllare periodicamente la data di scadenza del tubo
flessibile e comunque sostituirlo se dovesse mostrare segni di usura come tagli o
screpolature.

A 'apparecchio deve essere utilizzato con il solo gas previsto e riportato in targa dati
posta sulla parte posteriore dell'apparecchio.

CENNI SUL GAS GPL (G30/G31)

Gas liquido GPL significa “gas di petrolio liquefatto” ed & uno dei componenti ottenibili
dalla raffinazione del petrolio (come le benzine, il gasolio ed in parte il metano). Alle nor-
mali condizioni ambientali, il GPL si trova in forma gassosa ma per stoccaggio e traspor-
tabilita viene conservato liquido in bombole ad una moderata pressione (5/6 bar). Il GPL
€ una miscela d'idrocarburi, in prevalenza butano (G30) e propano (G31). Se la pressione
si porta ai normali valori ambientali, il liquido gassifica e diventa utile per alimentare un
bruciatore o un motore. Il GPL & in origine inodore, ma viene odorizzato per poter avverti-
re eventuali perdite anche senza strumentazione. Il GPL gassoso ha una densita superiore
a quella dell'aria e cio gli impedisce di diffondersi liberamente nell'atmosfera; esso tende
percid a concentrarsi e stratificare al suolo e nelle cavita, causando situazioni pericolose,
a rischio di esplosione.

CENNI SUL GAS METANO DI RETE (G20)

I gas metano di rete G20 € comunemente distribuito nelle abitazioni domestiche attra-
verso un sistema di tubazioni fisse interrate e non viene conservato e distribuito in bom-
bole. Rispetto al GPL, € piu leggero, tende a disperdersi nell'aria ma l'uso incauto puo
determinare identici pericoli d'incendio ed esplosione. Se il grill € predisposto per il gas
metano G20 non & possibile alimentarlo con GPL e viceversa.
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COLLEGAMENTO GAS

Nel caso di alimentazione a gas liquido GPL (G30/G31 butano/propano) da bombola, se-
guire accuratamente queste avvertenze:

UTILIZZO SICURO BOMBOLE GPL

. Installare bombole di gas liquido GPL prive di ammaccature e di ruggine. Le
bombole danneggiate o deformate sono pericolose e non vanno mai usate.
Controllare I'integrita della valvola di chiusura alla quale viene collegato il riduttore
di pressione.

. Nel caso di vano bombola, installare bombole di gas liquido GPL di capacita
adatta ad essere posizionate all'interno del vano, tenendo conto dell'ingombro del
riduttore di pressione se posto verticalmente.

. Quando la bombola viene posta in un vano carrello, assicurarsi di legarla bene con
I'apposita catenella e di non ostruire i fori di ventilazione.

. Nel caso di posizionamento su banco o su gambe d'appoggio, la bombola va
messa di lato (ad una distanza di circa 50 cm); se il banco d'appoggio ha un vano
neutro sottostante, la bombola pud essere disposta al suo interno purché sia
garantita una corretta ventilazione e siano presenti bocchette d'aria permanenti.
Il banco d'appoggio deve essere possibilmente di materiale ignifugo (metallo,
refrattario, granito, marmo, ecc.).

. Durante la sostituzione di una bombola vuota, spegnere il grill, lasciarlo raffreddare,
chiudere la valvola di chiusura della bombola e poi scollegare da essa il riduttore di
pressione; installare la nuova bombola e riporre quella vuota in luogo riparato ed
arieggiato; alla prima occasione, le bombole vuote vanno riconsegnate al fornitore.
Trattare le bombole vuote con la stessa cautela di quelle piene perché possono
esserci ancora pressioni residue all'interno.

. Maneggiare le bombole con cautela, spostarle senza farle rotolare e conservarle
in luogo protetto e ventilato. Mai lasciarle incustodite, vicine a fonti di calore o
fiamme libere.

FOGHER

the master chef barbecue




REGOLATORE DI FLUSSO

Usare sempre un regolatore di bassa pressione che rispetti le normative vigenti
e i regolamenti interni del Paese di destinazione; per ciascun Paese (o gruppi di
Paesi) e prevista una specifica pressione al bruciatore. Installare un regolatore di
pressione in grado di alimentare la portata gas richiesta dal modello di grill. Le
informazioni tecniche quali la portata gas oraria (cioe il consumo) e la pressione di
alimentazione sono indicate nella targhetta a bordo macchina e in tabella pag.7l.
Tra il regolatore di pressione e il raccordo della valvola sulla bombola & solitamente
necessario interporre una guarnizione di tenuta gas.

RIFERIMENTI NORMATIVI

Fare riferimento alle seguenti norme Europee per quanto riguarda la conformita
degli accessori collegati all'installazione della bombola.

. EN 88-1.* Regolatori di pressione e dispositivi di sicurezza associata per
apparecchi utilizzatori a gas - Parte 1: Regolatori di pressione per pressione
di entrata non maggiore di 50 kPa.

. EN 14800.* Assemblaggi di tubi metallici ondulati di sicurezza per il colle-
gamento di apparecchi domestici che utilizzano combustibili gassosi.

A *Verificare la conformita a tutti i regolamenti nazionali e locali vigenti.

REQUISITI TUBI

| tubi flessibili in gomma hanno una scadenza (solitamente 5 anni) che & stampi-
gliata lungo la superficie esterna; controllarla ed eventualmente sostituire il tubo.
Il tubo va comunque sostituito se presenta segni di usura.

Il tubo flessibile non deve superare la lunghezza di 1,5 metri; va disposto in modo
da non subire torsioni, piegature e contatti con le parti calde del grill.

Nell'accoppiamento tra raccordo filettato da 1/2" del grill ed il tubo & necessario
garantire un'adeguata tenuta che soddisfi gli standard e/o le norme locali/nazio-
naliin vigore.

PROVA DI TENUTA

Dopo ogni installazione/sostituzione della bombola, & necessario procedere con il
controllo delle perdite descritto nei punti a seguire.

Come effettuare la prova di tenuta:

1. La verifica della tenuta del circuito gas e quindi la ricerca d'eventuali perdi-
te gas puo essere fatta usando una soluzione d'acqua e sapone oppure con
specifici spray detector. E' sufficiente spruzzare o disporre con un pennello la
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soluzione lungo i punti di raccordo (dadi di fissaggio del regolatore, capi del
tubo flessibile fissati con le fascette, ecc.).

2. Verificare che, all'apertura della valvola sulla bombola, non si formino bolle.
La presenza di perdite e rivelata anche dal tipico odore di gas incombusto.

3. In presenza di perdite, chiudere il gas. In questa circostanza il grill non deve
mMai essere acceso.

4. Se non siformano bolle, la prova di tenuta e completata.

IMPORTANTE: La verifica di tenuta non va mai fatta con fiamme libere.

METANO

. In presenza di gas metano da rete come alimentazione, usare un tubo di collega-
mento specifico per metano e verificare che il porta-gomme del grill sia adatto a
questo tipo gas; controllare che il rubinetto di chiusura a monte dell'impianto sia
integro.

CONNESSIONI

A Attacco curvo Gl/2 M

Bl Raccordo G1/4” sinistro M - G1/2" F

B2 Raccordo porta gomma @8-G1/2" F

C  Asole fissaggio tubo gas mediante fascette

A | raccordi B1 e B2 sono forniti come accessori, vanno installati solo se soddi-
sfano le normative locali vigenti.




A In caso di installazione su tavolo: rimuovere uno dei due pretranci laterali
posteriori, effettuare la connessione, posizionare I'apparecchio sul piano, far
passare i collegamenti sull'apposito foro di passaggio.
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LUOGO D'INSTALLAZIONE

Questo grill € stato progettato ed e stato certificato per essere usato solo all'aperto, al di
fuori di locali chiusi. E' sempre necessaria un'efficace ventilazione e conseguente disper-
sione dei fumi di cottura evitando concentrazioni nocive e tossiche dei medesimi.

Non e consentita l'installazione e I'uso del grill all'interno di vani quali:
. Garage.
. Cantine.
. Roulotte e camper.
. Tende da campeggio o baracche.
. Vani domestici (cucine, salotti, tinelli, camere, bagni, ecc.).

. Imbarcazioni.

E' consentita I'installazione e l'uso del grill in vani e luoghi aperti quali:

. Terrazze e balconi all'aperto (almeno il 20% della superficie perimetrale).
. Giardini esterni liberi.
. Portici esterni liberi.

. Vanicon perimetro murario chiuso ma con una apertura al suolo permanente (por-
ta) e senza copertura superiore.

. Vani con copertura superiore ma con almeno 2 pareti perimetrali su 4 del tutto
aperte.

. Vani con copertura superiore ma con il 25% delle pareti perimetrali del tutto aperte
e delle pareti rimanenti il 30% dotate di aperture permanenti (finestre).

I grill possono essere posizionati:

. Su di un tavolo d'appoggio solido ed in bolla, conservando i piedini d'appoggio alla
base del grill.

. Su di un piano/suolo solido ed in bolla previo |'utilizzo di accessorio gambe o car-
rello.

. Ad incasso.

A Nel caso di installazione su carrello per prevenire movimenti accidentali
durante l'utilizzo, & necessario che:
- Almeno una ruota deve essere dotata di fermo di stazionamento;
- Almeno uno dei punti di appoggio non sia una ruota.




INCASSO

Eventuali materiali inflamnmabili non devono trovarsi nel raggio di 600mm dalla parte
posteriore e/o laterale dell'apparecchio.

Nelle installazioni ad incasso le pareti di contatto devono essere in materiale incombusti-
bile e resistente al calore.

Considerando come zona di confine la superficie di lavoro (piano di cottura), le pareti
possono essere a contatto con il barbecue solo sulla zona inferiore ad essa; sulla zona su-
periore, invece, devono rispettare le distanze minime definite nellimmagine.

Un eventuale top superiore andra installato ad almeno 1,5 mt di altezza rispetto alla su-
perficie di lavoro.

| ——
E
o >50 mm
B| Lk K
: O
SUPERFICIE di LAVORO
[ © © © ©
| }
>180 mm
>20 mm k
ki
[
>50 mm >50 mm
Versione Coperchio Basso Versione Coperchio Alto

Nel caso di incasso con pareti in materiale ligneo é necessario rispettare la di-
stanza k con valore minimo pari a 10mm.

A Questa operazione deve essere svolta da un tecnico specializzato.
Verificare la conformita a tutti i regolamenti nazionali e locali vigenti.
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VANO PORTA BOMBOLA

1. Illvano deve essere dotato di aperture per la ventilazione
- sulla zona superiore 1/100 dell'area della base dello scomparto;
- sulla zona inferiore 1/50 dell'area della base dello scomparto;

2. llvano deve essere in grado di sopportare lo sforzo meccanico per l'alloggiamen-
to della bombola piena;

3. Le bombole devono poter essere facilmente installate o rimosse;
4. La valvola del gas deve essere facilmente accessibile, si deve facilmente operare
sulla valvola anche quando la bombola ¢ fissata nel suo alloggio (esempio porta

da aprire senza I'utilizzo di alcun attrezzo);

5. Collegamento con un tubo flessibile: seguendo le istruzioni di passaggio e fissag-
gio del tubo, prestare attenzione che non entri in contatto con spigoli vivi.




OPERAZIONI PRELIMINARI

imuovere gli imballi seguendo la sequenza

dalle immagini.

ONVITVLI




FOGHER

chef barbecue

the master

ETICHETTA AVVERTENZE IN LINGUA

A ATTENZIONE Assieme al presente manuale, vengono fornite le etichette
aggiuntive con le avvertenze in lingua da applicare sul barbecue.

Sull'etichetta CE, posta sul retro dell’apparecchio, sono riportate le avvertenze nelle
seguenti 5 lingue:

IT, EN(GB, IE, MT), FR(BE, CH, LU), DE(AT, BE, CH, LU), ES.

Se la lingua ufficiale del paese di destinazione & diversa da queste cingque, deve essere
applicata sul barbecue, accanto all'etichetta CE, la relativa etichetta con la lingua corretta.




INSTALLAZIONE BATTERIA ACCENDITORE

1. Rimuovere il coperchio a vite del porta
batteria posto sul fondo del barbecue;

2. Inserire la batteria di tipo AA
(polo -) sulla sede della molla;

3. Inserire la batteria (polo + rivolto verso
I'alto) sul vano porta batteria;

4. Riposizionare e richiudere il tappo a vite.

5. Nelcasodiinstallazione in appoggio del
barbecue sara necessario montare i pie-
dini nei fori predisposti.

INSTALLAZIONE DIFFUSORI E CANALI SCARICO GRASSO

Posizionare i diffusori.

A Verificare la sezione CONFIGU- :
RAZIONI in Appendice per la 1
corretta installazione. 1
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Posizionare i canali di scarico grasso.
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USO DEL GRILL

ATTENZIONE: ogni prodotto e stato sottoposto a controlli di sicurezza ed & certificato

solo per l'utilizzo nel paese (o gruppi di Paesi) specificato. Consultare sulla targhetta

(posizionata sul retro dell'apparecchio, cfr. sezione TARGHETTE) l'indicazione del paese

la predisposizione corrente del gas e la pressione di alimentazione.

Dopo aver correttamente posizionato il grill, collegato I'alimentazione gas e disposto gli
accessori, sara possibile procedere all'accensione dei bruciatori. Seguire queste avver-
tenze ed operazioni per dare avvio alla cottura:

COPERCHIO BASSO

> Alzare il coperchio e lasciarlo alzato per tutta la durata dell'uso. Con questo tipo
di coperchio non & prevista la cottura in modalita “forno”; il coperchio ha la sola
funzione di protezione dagli agenti atmosferici quando il grill non viene usato;
non deve mai essere abbassato durante 'uso.

COPERCHIO ALTO

> |l coperchio del tipo alto permette la cottura in modalita “forno” e pud essere ab-
bassato durante il funzionamento; esso e dotato di un termometro analogico che
fornisce un'indicazione della temperatura interna; tuttavia € consigliabile ispe-
zionare di tanto in tanto I'andamento della cottura per evitare eccessivi surriscal-
damenti. E' consigliabile accendere i bruciatori con il coperchio alzato, attendere
alcuni minuti verificando l'accensione dei bruciatori e la stabilita della fiamma;
poi chiudere il coperchio di tipo alto per cucinare in modalita “forno”.

CHIUSURA COPERCHIO

> Per chiudere il coperchio & necessario premere la zona indicata dal simbolo indi-
cato in figura. Per questa operazione & consigliato I'utilizzo di guanti protettivi

se il barbecue non si & ancora completamente raffreddato.
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POSIZIONAMENTO ACCESSORI DI COTTURA

Posizionare stabilmente le piastre di cottura.

Nel caso si voglia aromatizzare il cibo, in luogo delle piastre/griglie, va posiziona-
to il kit smoker inserendo gli aromi nell'apposito contenitore.

E' consigliabile inserire un po’ d'acqua anche nei cassetti di raccolta grassi; cio
facilitera le successive operazioni di pulizia.

ISPEZIONE TUBO DI COLLEGAMENTO

>

>

Accertarsi che il barbecue sia spento e freddo.

Procedere al controllo visivo del tubo. Non utilizzare il barbecue se il tubo risulta
danneggiato o in cattive condizioni.

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO BRUCIATORE

>

Per accendere il bruciatore, premere e ruotare la manopola in senso anti-orario
dalla posizione di chiusura (@) a quella di portata massima (A). Premendo la ma-
nopola, automaticamente si genera la scarica che accende il gas e distribuisce la
fiammma lungo il bruciatore. L'avvenuta accensione deve essere verificata dal foro
ispezione ricavato sul cruscotto frontale, accanto alla manopola. Nel corso della
prima accensione puod essere necessario spurgare il circuito dall'aria residua e
tenere premuta la manopola per alcuni secondi in piu; in tal modo si assicura il
riscaldamento della termocoppia di sicurezza che permettera il flusso continuo
di gas; dopo circa 20 secondi, rilasciare la manopola e constatare che la flamma
rimanga ancorata e stabile lungo il bruciatore. Se si desidera diminuire la potenza
della fiamma ruotare la manopola in senso antiorario fino alla posizione di por-
tata ridotta (A). Una fiamma azzurra & indice di corretta combustione. Se il di-
spositivo di accensione (Uun generatore di scintille alimentato a batteria 1.5 V) non
dovesse funzionare bene (causa batteria scarica o distacco del cavetto elettrico)
& possibile accendere ugualmente il bruciatore per mezzo di un accenditore a
canna lunga (o semplice flammifero di tipo lungo) da inserire nel foro ispezione
quando si ruota la manopola in posizione di portata massima (A).

Per spegnere i bruciatori, posizionare le manopole in posizione di chiusura (@).
Se si desidera svuotare il circuito dal gas, prima di chiudere le manopole del grill,
chiudere la valvola della bombola o il rubinetto posto sulla linea di alimentazione.
Al termine dell'uso, accertarsi che tutte le manopole e rubinetti siano chiusi.

PRIMO UTILIZZO

>

>

Effettuare un accensione del bbq, lasciandolo scaldare alla massima tempe-
ratura per almeno 20 minuti. Nella versione a coperchio alto, tenere chiuso il
coperchio. (Verificare appendice sezione “Configurazioni” colonna Diffusori a
pag.28).

¢ PRERISCALDAMENTO DEL BBQ

E' buona consuetudine preriscaldare le piastre prima di disporre il cibo su di
esse e rimuovere dalle carni le parti eccessivamente grasse prima di cucinarle.




UTILIZZO VASCHETTE RACCOGLI GRASSO E SALVA-GOCCIA

1. Rimuovere completamente la
vaschetta raccogli grasso.

NOTA: E’ possibile rimuovere la vaschetta
anche durante l'utilizzo del barbecue.
'apparecchio e dotato di un ulteriore
raccoglitore salvagoccia.

2. Sfruttando l'apposito gancio
posizionato sul fondo della vaschetta,
agganciare il Salva-Coccia.

3. Estrarre il Salva-Goccia.
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PROCEDURE DI MONTAGGIO ACCESSORI

Gli schemi qui illustrati si riferiscono al modello a doppia unita di cottura; i principi di
assemblaggio sono simili per tutta la serie.

MONTAGGIO DEL KIT SMOKER

FASE 1

1. Togliere le piastre di cottura.

2. Rimuovere tutti i diffusori e il/i canale/i
scarico grasso.

=== FASE2
//////////////’/f/ 1. Posizionare gli elementi del Kit Smoker:

prima il contenitore degli aromi a destra
ed a seguire il supporto griglia e la

5 griglia a tondino. Tenere il lato frontale
AT alto della griglia sulla zona anteriore del
barbecue: il corretto posizionamento

permettera l'ottenimento del piano di
lavoro orizzontale.

s A ATTENZIONE con il kit smmoker
accendere solo il bruciatore (a 3
destra) posto sotto il contenitore e
aromi. !

N
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MONTAGGIO DEL KIT PIZZA

FASE 1
1. Togliere le piastre di cottura.

FASE 2

1. Posizionare Kit Pizza. Posizionare il lato
frontale alto del Kit sulla zona frontale
del barbecue.
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FOGHER

PULIZIA E MANUTENZIONE ORDINARIA

Per garantire la migliore funzionalita nel tempo e garantire la massima igienicita del
prodotto, € necessario pulire il grill dopo ogni impiego. Si consiglia di eseguire una
pulizia accurata semestrale, in periodi di uso intenso trimestrale.

Prima di procedere alla pulizia, controllare che la valvola della bombola sia chiu-
sa, che i bruciatori siano spenti e che il grill si sia raffreddato.

S
@ Pulire le parti in acciaio e le parti verniciate con acqua saponata tiepida usando un
panno o una spugnetta morbidi; evitare di usare pagliette o raschietti metallici che
potrebbero deteriorare le superfici e formare ruggine. Non usare sostanze aggres-
sive o caustiche come candeggina, acidi, solventi vari o miscele contenenti cloro.
E' consigliato I'utilizzo periodico di olio protettivo sulle parti in acciaio.
(Non sulle piastre di cottura)

S
@ Alcune parti rimovibili quali i cassetti di raccolta grassi e le griglie (frytop, griglia e
griglia smoker) possono essere lavati in lavastoviglie usando normali detersivi.

)
@ Non usare getti d'acqua ad alta pressione (idro-pulitrice) sul grill perché potrebbe-
ro danneggiare la componentistica interna.

(s

In caso di prolungato inutilizzo, stendere un leggero strato d'olio protettivo sulle
superfici in acciaio.
Sollevare le piastre di cottura e controllare che i bruciatori siano puliti; valutare in
particolare i fori di sviluppo fiamma. Nel caso sia necessario, procedere alla pulizia
deifori con uno spazzolino a setole non metalliche, facendo attenzione a non variare
le aperture flamma.

A seguito di prolungato inutilizzo verificare la pulizia sia dell'iniettore del gas che
della testa del bruciatore (zona tubo Venturi). Rimuovere il bruciatore dalla sede
dopo aver svitato la vite di fissaggio; pulire quindi la zona sporca e riposizionare il
bruciatore. Fare attenzione a non danneggiare l'elettrodo d'accensione e la termo-
coppia.

(s




o
@ Eseguire a vuoto (senza aprire il gas) una prova di funzionalita dell'accensione au-
tomatica premendo tutte le manopole; se non dovesse prodursi la scarica sull'elet-
trodo, sostituire la batteria e controllare che non vi siano cavetti elettrici staccati. Il
porta-batteria e accessibile dal fondo del grill.

@ Verificare la manovrabilita dei rubinetti; se si rende necessario il loro ingrassaggio o
la loro sostituzione, rivolgersi all’/Assistenza Tecnica Autorizzata che procedera a tali
manutenzioni di tipo straordinario.

A L'utente e tenuto alle sole operazioni di pulizia e manutenzione ordinaria senza ma-
nipolare gli aspetti costruttivi e di componentistica allo scopo di incrementarne le
prestazioni. Le parti sigillate dal costruttore non devono essere manomesse. In caso
di guasto o di funzionamento ritenuto anomalo, rivolgersi all’Assistenza Tecnica Au-
torizzata.

Per il trattamento delle
parti esterne in acciaio inox

FOGHER |consiglia:

the master chef barbecue

FOGHER

LONG-LIFE
PROTECTION

Fire Core
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Pos.

Descrizione

1 Coperchio

2 Cerniera sinistra coperchio

3 Griglia superiore

4 Criglia base

5 Canale di scolo grasso

6 Diffusore Fire Core

7 Bacinella anteriore

8 Vite TE M6x25

9 Rondella piana M6-18

10 Boccola HT M6 h3,5

n Scocca

12 Piedino

13 Manopola

14 Corpo macchina (¥

15 Fondo

16 Vite TCEI M5x16

17 Vite TBEI M4x12

18 Cerniera destra coperchio

19 Vite TCB CR M5x16

20 Tamponamento posteriore

21 Vaschetta raccogli-grasso

22 Vaschetta salva-goccia
Componenti versione forno
(che si sostituiscono alle pos. 1, 2,17,18)

23 Termometro forno

24 Coperchio forno

25 Cerniera sinistra coperchio forno

26 Vite TBEI M4x12

27 Cerniera destra coperchio forno
Componenti corpo macchina (14)

28 Candeletta accensione

29 Termocoppia sicurezza

30 Molla candeletta

31 Vite autofilettante s/punta 4,8x9

32 Iniettore gas (ugello)

33 Portainiettore

34 Bruciatore

35 Diaframma corpo macchina
36 Tubo gas iniettore

37 Accenditore elettronico

38 Vite TCB CR M4x12

39 Catenaria micro accensione
40 Rubinetto gas

41 Attacco gas curvo 3/4"F-1/2"M
42 Guarnizione piana 3/4"

43 Rampa alimentazione gas
44 Vite TCEI M5x16
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Nel caso di funzionamenti anomali o guasti, verificare la casistica di seguito descritta; essa
generalmente permette una semplice e veloce risoluzione del problema. In caso di pro-
blema persistente, rivolgersi all'Assistenza Tecnica Autorizzata; non cercare di rimediare a
guasti senza la necessaria competenza tecnica.

FOGHER

the master chef barbecue

SINTOMO

Il bruciatore non si
accende.

Il bruciatore si
accende ma non
rimane acceso
dopo il rilascio della
manopola.

POSSIBILE CAUSA

La valvola della bombola

o il rubinetto sono chiusi.

I tubo flessibile e
piegato in modo
anomalo.

La pressione del gas &
insufficiente.

Illgas non raggiunge
il bruciatore perché
questo e sporco o mal
posizionato.

L'elettrodo non produce
la scarica.

La termocoppia non e

stata sufficientemente
riscaldata dalla fiamma
del bruciatore.

La termocoppia di
sicurezza ¢ difettosa

Il meccanismo della
termocoppia non si e
armato.

RIMEDIO

Aprire I'alimentazione gas.

Raddrizzare il tubo flessibile.

Sostituire la bombola del
gas.

Verificare che il bruciatore
sia pulito (aperture di
fiamma e zona iniettore/
Venturi) ed in posizione
corretta.

Sostituire la batteria e
controllare che i cavi elettrici
siano connessi.

Attendere qualche secondo
in piu prima di rilasciare la
manopola; altrimenti rivol-
gersi all’Assistenza Tecnica.

Rivolgersi all'’Assistenza
Tecnica.

Premere a fondo, fino a
fine corsa, la manopola del
rubinetto durante la fase di
accensione.




SINTOMO

La fiamma prodotta
dal bruciatore

e instabile, non
omogenea ed invece
di essere di colore
azzurro/blu & di
colore arancione/
rosso.

Il rubinetto e
manovrabile con
difficolta.

Odore di gas.

POSSIBILE CAUSA

Il bruciatore & sporco

0 € mal posizionato
(non coassiale col getto
dell'iniettore).

Liniettore non e
compatibile con il tipo
o la pressione di gas
utilizzati.

Diffusori montati non
correttamente.

[l rubinetto necessita di
essere |ubrificato oppure
sostituito.

Perdita di gas lungo il
circuito, in particolare nei
raccordi e nelle giunzioni
o presenza di fessure nel
tubo flessibile.

Il bruciatore & sporco o
€ mal posizionato (non
coassiale col getto dell'i-
niettore) per cui parte
del gas & deviato e quin-
di disperso in ambiente
incombusto.

RIMEDIO

Verificare che il bruciatore
sia pulito (aperture di
fiamma e zona iniettore/
Venturi) ed in posizione
corretta.

Rivolgersi all'Assistenza
Tecnica.

1. Verificare la sezione
CONFIGURAZIONI in
Appendice.

2.  Rivedere la sezione
INSTALLAZIONE
DIFFUSORI E CANALI
SCARICO GRASSO

Rivolgersi all’Assistenza
Tecnica.

Localizzare la perdita con
la soluzione saponosa ed
eventualmente serrare i
raccordi o sostituire il tubo
flessibile di alimentazione.

Verificare che il bruciatore
sia pulito (fori di flamma e
zona iniettore/Venturi) ed in
posizione corretta. Se neces-
sario, rivolgersi all’Assistenza
Tecnica.

A AVVERTENZA non tentare di riparare componenti che trasportano o brucia-
no il gas, I'accenditore o componenti strutturali.
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the master chef barbacue

TARGHETTE

GG

XXXX  XXXXXX - XX mbar
Dei s/n o XX - XXXX | \ ‘ € /.
n WWW. delmosgroup com Qn @ XXXX kW XXXX

[ Cons.: GXX: XXXX g/h; GXX: XXXX 9/h | N vy xXXXX

Paesi: AT, BE, CH, DE, ES, FR, GB, IE, IT, LU, MT \E]

IT_AVVERTENZE - EN_WARNINGS - FR_AVERTISSEMENTS - DE_WARNHINWEISE - ES_ADVERTENCIAS

@ IT Usare esclusivamente all'aperto. Consultare le istruzioni prima di utilizzare I'apparecchio. Attenzione!: le parti accessibili possono
raggiungere temperature elevate. Tenere fuori dalla portata dei bambini. - EN Use this appliance outdoor only. Read the instructions before
operating it. Attention!: some accessible parts can reach high temperatures. Keep the children away from it. - FR Utiliser seulement en plein
air. Consulter la notice d'emploi avant d'utiliser I'appareil. Attention!: les surfaces accessibles peuvent atteindre hautes températures. Ne pas
laisser les enfants s'approcher. - DE AusschlieBlich im Freien gebrauchen. Vor den Gebrauch des Gerates die Anweisungen durchlesen.
Achtung!: Die zuganglichen Teile kénnen sehr hohe Temperaturen erreichen. AuBerhalb der Reichweite von Kindern halten. - ES Utilizar
solamente al aire libre. Consultar las instrucciones antes de utilizar el aparato. Atencién!: las piezas accesibles pueden llegar a temperaturas
elevadas. Mantener los nifos lejos de el aparato.

1 Logo identificativo del costruttore

2 Modello di grill

3 Numero di serie

4 Portata termica nominale (in kW)

5 Categoria predisposta

6 Gas predisposto e pressione nominale (in mbar)
7 Consumo massimo orario di gas

8 Paesi di possibile destinazione

9 Numero di certificato CE

10  Numero identificativo dellEnte di sorveglianza
n Anno di apposizione marcatura CE

12 Simbolo di marcatura CE

13 Avvertenze disicurezza

A ATTENZIONE Assieme al presente manuale, vengono fornite le etichette
aggiuntive con le avvertenze in lingua da applicare sul barbecue.(vedi pag.18)




APPENDICE

PAESI, CATEGORIE E PREDISPOSIZIONI DEL GAS

GPL

: G30 s

| s :30 mbar  iAL BE,BG,CH, CY,CZ DK, EE,

e G "ES.FI, ER, GB, GR, HR, HU, IE,
© 030 :28.30 mbar ;1S IT LT LU, LV, MK, MT, NL,

Lgssomm | 31 (37 mbar i NO,PT RO, SE, SI, SK, TR

: G320

|ZB/P(SO) G3]

.50 mbar AT, CH, DE, SK

METANO

| | AL, AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DK,

2H .

, : : {EE. ES, FI, FR, GB, GR, HR, HU,
10200 20mbar e T Ly, LV, MK, NO, PL, PT,
e : : RO, SE, SI, 5K, TR

Ls  iG251 % 25mbar iHU

e« G253 25mbar iNL
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POTENZE, CONSUMI

3,80 kW
(4% 0,95 kW)

2,85 kW
(3x095 kW)

23
<3
o
— X
o

mmmmmmmmmmmmmmmmmmm

FEREE

34



CONFIGURAZIONI

|Z>B/P(30) 70 50 %
3+ (28.30/37) : ¢ (FULLY CLOSED) :

| 62 M s X
38/P(50) : (FULLYCLOSED) :

44 :
Lew : 10 F2 : : X
. (5/4 TURN OPEN)

| 89Y =0 X
2H (25) : ' (1/3TURN OPEN)

A AVVERTENZA non montare i diffusori dove non previsti dalla tabella “CONFI-
GURAZIONI".
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FOGHER FGA 500 - 750 - 1000

the master chef barbecue GAS BARBECUE FOR OUTDOOR USE

® e cor

FGA 500 FGA 500 FO
FGA 750 FGA 750 FO
FGA 1000 FGA 1000 FO

MANUAL AND ASSEI\/I BLY INSTRUCTIONS

READ THE MANUAL CAREFULLY BEFORE INSTALLING AND STARTING UP THIS PRODUCT

ENGLISH







INDEX

INTRODUCTION

4

TECHNICAL SPECIFICATIONS 42
SAFETY WARNINGS 44
NOTES ON LPG (G30/G31) 45
NOTES ON MAINS METHANE GAS (G20) 45
GAS CONNECTION 46
SAFE USE OF LPG CYLINDERS 46
HOSE REQUIREMENTS 47
LEAK TEST 47
METHANE 48
PLACE OF INSTALLATION 50
BUILT-IN INSTALLATION 51
CYLINDER COMPARTMENT 52
PRELIMINARY OPERATIONS 53
LANGUAGE WARNING LABEL 54
INSTALLING THE IGNITER BATTERY 55
INSTALLATION OF DIFFUSERS AND GREASE DRAINS 55
USING THE GRILL 57
POSITIONING THE COOKING ACCESSORIES 58
INSPECTING THE CONNECTION PIPE 58
IGNITING/EXTINGUISHING THE BURNER 58
FIRST USE 58
PRE-HEATING THE BBQ 58
USING GREASE TRAPS AND DRIP TRAYS 59
ACCESSORY ASSEMBLY PROCEDURES 60
ROUTINE CLEANING AND MAINTENANCE 62
TROUBLESHOOTING 66
RATING PLATES 68
APPENDIX 69
COUNTRIES, CATEGORIES AND GAS SETTINGS 69
LPG 69
METHANE 69
POWER RATINGS, CONSUMPTION 70
GAS CATEGORY 71

Fire Core

T.MOD.13 - MANUAL - Ed.00 - Rev.03

ENGLISH






INTRODUCTION

Dear Customer,

Thank you and congratulations on choosing a product from our cooking line; we are sure
that you will appreciate its quality and notice how easy it is to use. All our products are
covered by Warranty, as specified in the general conditions of sale established by Direc-
tive 1999/44/EEC* If, at the time of purchase or during the validity period of the warranty,
you identify any faults attributable to manufacturing errors, defects in components or
missing accessories, please report them promptly to our Sales or Technical Assistance
network. After carrying out the appropriate checks, we will repair or replace the defective
parts that were reported.

The Warranty is applicable only to obvious defects of the product under normal condi-
tions of installation, use and maintenance. It does not cover faults caused by improper
installation and incorrect use. Furthermore, it does not cover defects arising from techni-
cal modifications made voluntarily by the user, the use of non-original accessories, van-
dalism, lack of cleaning, lack of routine and extraordinary maintenance, and general
neglect by the user (e.g. clogging of the burners or build-up of dust/dirt). This Warranty
does not cover damage caused by weather phenomena such as thunderstorms, storms,
floods, earthquakes or tornadoes.

The incorrect use of the grill, through failure to follow these recommmendations, is dan-
gerous and can cause damage to people, animals and property. For this reason, the
manufacturer Deimos is not responsible for damage to persons or property resulting
from improper and irresponsible use. This product must only be used by adults and re-
sponsible people; conversely, elderly people, children and people with limited intellec-
tual ability must keep a proper distance from the grill while it is in operation and in the
period immediately after it has been turned off. These grills are equipped with an EC
type examination certificate instructed by a Notified Body in accordance with the Gas
Appliances Regulation 2016/426 EU* which means that the equipment is provided with
the maximum guarantee of quality and functionality, as series production is subject to
ongoing annual inspections and safety checks.

A CHECK compliance with all applicable national and local regulations
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FOGHER

chef barbecue

master

TECHNICAL SPECIFICATIONS

THE SYNTHESIS OF THE PERFECT BARBECUE

The pinnacle of quality, embodied in a product with the best professional features. De-
signed and built entirely in Italy, the FOGHER Gas Barbecue stands out for its exclusive
design and patented cooking systems that allow for exceptional results when cooking
any type of food.

Cooking and smoking food effortlessly, but with results befitting a true professional, is a
completely natural operation using the Gas Barbecue with oven and the special Smoker
Kit. Indirect cooking at low temperatures is enhanced by placing the smoking chipsin the
appropriate container, in order to enrich any food with all the new combinations of smells
and flavours to be tried out.

SMOKE EXHAUST & FIRE CORE

The patent on the integrated smoke exhaust of the FIRE CORE system keeps the oper-
ating temperature constant within the defined range for the entire cooking time. This
specially designed feature makes it possible to minimize intervention by the cook and
ensure excellent results.

PROFESSIONAL BURNERS
The burners can be operated separately using the knobs on the front panel.

The grills of the FOGHER line are appliances for cooking food on hot plates or grates
placed over atmospheric burners powered by combustible gas (LPG in cylinders or meth-
ane gas), intended exclusively for use outside buildings, in the open air.

The frame is made of stainless steel and aluminised sheet with parts painted with
high-temperature resistant paint.

A The rating plate specifies the rated data and references to the CE marking. You can
consult the Appendix for the specific technical data (consumption, configurations,
etc.).

A The machine is configured in the factory, before install the Gas Barbecue, verify
gas connections directive, the type of gas and operating pressure.

A The use of other combustibles such as wood, charcoal or lava stones to heat FGA
outdoor gas barbecue units is not permitted.




CODE

/Colour

/Fuel

/Number of burners
/Burner ignition
/Cooking surface

/Size of closed product

1055812

High temperature black
Gas

2

Electronic

500 x 430 mm

550 x 530 x h260 mm

CODE

/Colour

/Fuel

/Number of burners
/Burner ignition
/Cooking surface

/Size of closed product

1055830

High temperature black
Gas

2

Electronic

500 x 430 mm

550 x 590 x h425 mm

/Weight 25kg /Weight 32 kg

CODE 1050249 CODE 1055845

/Colour High temperature black /Colour High temperature black
[Fuel Gas [Fuel Gas

/Number of burners 3 /Number of burners 3

/Burner ignition Electronic /Burner ignition Electronic

/Cooking surface 750 x 430 mm /Cooking surface 750 x 430 mm

/Size of closed product

800 x 530 x h260 mm

/Size of closed product

800 x 590 x h425 mm

/Weight 33 kg /Weight 42 kg

CODE 1055846 CODE 1055865

/Colour High temperature black /Colour High temperature black
/Fuel Gas /Fuel Gas

/Number of burners
/Burner ignition
/Cooking surface
/Size of closed product

/Weight

4
Electronic

1000 x 430 mm

1000 x 530 x h260 mm
43 kg

/Number of burners
/Burner ignition
/Cooking surface
/Size of closed product

/Weight

4
Electronic

1000 x 430 mm

1000 x 590 x h425 mm
54 kg

Fire Core
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the master chef barbecue

FOGHER

SAFETY WARNINGS

Read this manual carefully before installing and operating the grill. It provides the infor-
mation needed for safe and efficient use. Keep the manual in a safe place and hand it over
to the purchaser if the grill is sold.

As Fogher products are under continuous development, the manufacturer reserves the
right to make changes to improve the shape, equipment or technical aspects at any time.
The text, illustrations and regulations in this manual are based on information that was
current at the time of printing.

If you lose it, ask our sales or technical assistance network for a replacement copy.
www.fogher.com

Before use, check the rating plate to verify the category/type of gas for which the
appliance has been set up for use.

Strictly follow the following instructions:

A Gas grills are appliances intended only for cooking food in open spaces; during use,
the surfaces reach high temperatures so that only an adult user should work on
the grill and move in its immediate vicinity; the elderly, children and people with
limited cognitive skills must keep a suitable distance and never come close to the
appliance. In particular, children must not mistake it for a toy for them to play with.

A Use the grill only outdoors and only supply it with the gases supported and under
the conditions established in the various destination countries. Do not use other
means or fuels to heat the hot plates (wood, charcoal, briquettes or lava stones).

A Use the grill only outdoors and when weather conditions permit; do not expose it
to heavy rain and do not use it in environments with explosive or corrosive atmo-
spheresorin the presence of wind or excessive dust. Do not move the grill when it is
in operation and check that the floor/ground on which it stands is level. Never leave
the grill unattended during operation.

A In the event of a gas leak, do not turn on the grill. Find the cause of the leak and
contact Technical Assistance if necessary. Close the gas supply cocks and valves.

A Before each use, make sure that the appliance is free of grease, food residue or dirt,
especially on the hot plates and in the flame openings of the burners; make sure
that there are no obstructions to the gas jet in the area of the injectors/Venturi.

A Before each use, check that there are no combustible objects near the grill (bottles
of alcohol, paper, curtains). Keep a distance of at least 1 metre from the walls and do
not obstruct the smoke outlet slots at the rear with objects or cloths.




A Use appropriate clothing for a cook, avoiding fluttering garments (ties) and using
protective equipment for high temperatures (thermal gloves); to move food during
cooking, use appropriate tools such as spatulas, tongs and kitchen forks. Remem-
ber that the grill produces high temperature fumes, so pay attention to the rear area
which also acts as an exhaust chimney.

A For LPC liguid gas, use suitable cylinders with the body and the shut-off valve intact;
use a standards-compliant pressure reducer that can supply the grill at the pressure
required in the country of destination; use an intact flexible hose to connect the re-
ducer to the hose connector of the grill, fastening it to the ends with metal clamps
or standards-compliant fittings; periodically check the expiry date of the hose and
in any case replace it if it shows any signs of wear such as cuts or cracks

A The appliance must only be used with the supported type of gas as indicated on
the rating plate on the rear of the appliance.

NOTES ON LPG (G30/G31)

LPG means "liquefied petroleum gas” and is one of the components that can be obtained
from petroleum refining (like gasoline, diesel and in part methane). Under normal envi-
ronmental conditions, LPG is in gaseous form but for storage and transportability it is
stored as a liquid in cylinders at a moderate pressure (5/6 bar). LPG is a mixture of hydro-
carbons, mainly butane (G30) and propane (G31). If the pressure rises to normal ambient
values, the liquid gasifies and becomes useful to power a burner or motor. LPG is original-
ly odourless, but it is odorised so that leaks can be detected even without instrumenta-
tion. Gaseous LPG has a higher density than air and this prevents it from spreading freely
into the atmosphere; it therefore tends to concentrate and stratify on the ground and in
cavities, causing dangerous situations, with a risk of explosion.

NOTES ON MAINS METHANE GAS (G20)

G20 mains methane gas is commonly distributed to domestic households through a sys-
tem of underground fixed pipelines and is not stored or distributed in cylinders. Com-
pared to LPG, itislighter, tends to disperse into the air but careless use can result in identi-
cal fire and explosion hazards. If the grill is set up for G20 methane gas, you cannot supply
it with LPG and vice versa.

Fire Core
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the master chef barbecue

FOGHER

GAS CONNECTION

If the appliance is supplied by LPG liquid gas (G30/G31 butane/propane) from a cylinder,
carefully follow these instructions:

SAFE USE OF LPG CYLINDERS

. Install LPG liquid gas cylinders free of dents and rust. Damaged or deformed
cylinders are dangerous and should never be used. Check that the shut-off valve
to which the pressure reducer is connected is intact.

. If there is a cylinder compartment, install LPGC liquid gas cylinders of a suitable
capacity for positioning inside the compartment, taking into account the size of
the pressure reducer if positioned vertically.

. When the cylinder is placed in a trolley compartment, be sure to tie it securely
with the chain and do not obstruct the ventilation holes.

. If positioned on a counter or on support legs, the cylinder must be placed
to the side (at a distance of about 50 cm); if the support counter has a neutral
compartment underneath, the cylinder can be placed inside, as long as correct
ventilation is guaranteed and there are permanent air vents. The support counter
must be made of fireproof material (metal, refractory, granite, marble, etc.) if
possible

. When replacing an empty cylinder, turn off the grill, let it cool down, close the
cylinder shut-off valve and then disconnect the pressure reducer from it; install
the new cylinder and store the empty one in a sheltered and ventilated place;
empty cylinders should be returned to the supplier as soon as possible. Treat
empty cylinders with the same caution as full ones because there may still be
residual pressure inside.

. Handle the cylinders carefully, move them without rolling and store them in a
protected, ventilated location. Never leave them unattended, near heat sources
or open flames.




FLOW REGULATOR

Always use a low pressure regulator that complies with the regulations
in force and the internal regulations of the destination country; for each
country (or groups of countries) a specific burner pressure is required. Install
a pressure regulator capable of supplying the gas flow required by the grill
model. Technical information such as hourly gas flow rate (i.e. consumption)
and supply pressure are indicated on the rating plate on the machine and
in the table on page 1. A gas sealing gasket is usually required between
the pressure regulator and the connection of the valve on the cylinder.

REFERENCE STANDARDS

Please refer to the following European standards regarding the conformity of the
accessories connected with cylinder installation

. EN 88-1.* Pressure regulators and associated safety devices for gas appli-
ances - Part 1: Pressure regulators for inlet pressures up to and including
50 kPa.

. EN 14800.* Corrugated safety metal hose assemblies for the connection
of domestic appliances using gaseous fuels..

A *Check compliance with all applicable national and local regulations.

HOSE REQUIREMENTS

Rubber hoses have an expiry date (usually 5 years) which is stamped along the
outer surface; check it and replace the hose if necessary. The hose must be re-
placed if it shows any signs of wear.

The hose must not be any longer than 1.5 metres; it must be positioned so that it
is not twisted or bent or does not come into contact with the hot parts of the grill.

When coupling the 1/2" threaded connection of the grill to the hose, you must
ensure an adequate seal that meets local/national standards and/or regulations
in force.

LEAK TEST

After each installation/replacement of the cylinder, you must carry out the leakage
check described in the following points.

How to perform the leak test:

1. Testing the seal of the gas circuit and therefore the search for possible gas
leaks can be carried out using a soap and water solution or with specific spray

Fire Core
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detectors. Simply spray or brush the solution along the connection points
points (regulator locking nuts, hose ends fastened with clamps, etc.).

2. Check that no bubbles form when opening the valve on the cylinder. The
presence of leaks is also indicated by the typical smell of unburned gas.

3. Ifthere are any leaks, shut off the gas. Under these circumstances the grill
must never be turned on.

4. If no bubbles form, the leak test is completed.

IMPORTANT the leak test should never be carried out with open flames.
METHANE
. If the appliance is supplied by mains methane gas, use a specific connection pipe

for methane and check that the grill's hose fitting is suitable for this type of gas;
check that the shut-off cock upstream of the system is intact.

CONNECTIONS

~

A Curved Attack G1/2 M

B1 Connector G1/4" left M - G1/2" F

B2 Hose fitting @8-G1/2" F

C  Gas pipe fastening slots with clamps

A Fittings Bl and B2 are supplied as accessories, and should only be installed if
they comply with the local regulations in force.

FOGHER

the master




A In the case of installation on a table: remove one of the two rear side pre-cut
pieces, make the connection, place the appliance on the table top, and pass
the connections through the appropriate hole.
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PLACE OF INSTALLATION

This grill has been designed and certified to be used only outdoors, outside of closed
premises. Effective ventilation and the resulting dispersion of cooking fumes is always
necessary, avoiding harmful and toxic concentrations of these.

It is not permitted to install and use the grill inside the following types of structures:

Garages;

Cellars;

Caravans and campers;
Camping tents or chalets;

Domestic rooms (kitchens, living rooms, dining rooms, bedrooms, bathrooms,
etc));

Boats;

It is permitted to install and use the grill in open spaces and places such as:

Outdoor terraces and balconies (at least 20% of the perimeter area);
Open outdoor gardens;
Open outdoor porches;

Premises with a closed wall perimeter but with a permanent ground-level opening
(door) and without any roof;

Premises with a roof but with at least 2 of 4 perimeter walls completely open;

Premises with a roof but with 25% of the perimeter walls completely open
and 30% of the remaining walls with permanent openings (windows);

Crills can be placed:

FOGHER

the master chef barbecue

A In the case of installation on a trolley, to prevent accidental movement

On a sturdy and level support table, keeping the support feet on the base of the
grill;

On a solid and level floor/ground with the use of a leg or trolley accessory;

Built-in.

during use, the following conditions are necessary:
- At least one wheel must be fitted with a parking brake;
- At least one of the support points is not a wheel.




BUILT-IN INSTALLATION

There must be no flammable materials within 600mm of the rear and/or side of the ap-
pliance.

In recessed installations, contact walls must be made of non-combustible and heat-re-
sistant material.

Considering the work surface (cooking surface) as the boundary zone, the walls can be in
contact with the barbecue only on the area below it; on the area above it, however, they
must respect the minimum distances defined in the image.

Any overhead top must be installed at least 1.5 m above the work surface.

o ———
E
o >50mm
B 1k K
" O
WORK SURFACE
| o}
|| o © © © |l
>180 mm
k
[
il ]
| | |
>50 mm
Low lid version High lid version

When built-in with wooden walls, distance k must be respected, with a minimum
value of I0mm.

A This operation must be carried out by a specialist technician.

Check compliance with all applicable national and local regulations. o

[}

© 60060000 000000000 0000000000000 0000000000000000000000000 O
[}
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the master chef barbecue

FOGHER

CYLINDER COMPARTMENT

The compartment must be equipped with ventilation openings
- on the upper area, 1/100 of the area of the compartment base;
- on the lower area, 1/50 of the area of the compartment base;

The compartment must be able to withstand the mechanical stress of housing a
full cylinder;

Cylinders must be easy to install or remove;
The gas valve must be easily accessible; the valve must be easily operated even
when the cylinder is secured in its housing (e.g. a door that can be opened without

the use of any tools);

Connection with a flexible hose: follow the instructions for passing and fastening
the hose, making sure that it does not come into contact with sharp edges.




PRELIMINARY OPERATIONS

HSITON3

910D alld

illustrated in the im-

emove the packaging following the se-
ce of operations
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LANGUAGE WARNING LABEL

A ATTENTION Are provided in the set of instruction the additional labels with
language-warnings to be applied in the barbecue.

In the back of device there is CE label, The warnings listed can be found in these five
languages:

IT, EN(GB, IE, MT), FR(BE, CH, LU), DE(AT, BE, CH, LU), ES.

j In the event that the Official languages of Country destination is different than these
* five , apply the correct language label beside CE label in the back of Device.

FOGHER
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INSTALLING THE IGNITER BATTERY

A Check the CONFIGURATIONS

Remove the screw cap of the battery
holder on the bottom of the barbecue;
Insert the AA battery (- terminal) onto
the spring support;

Insert the battery (+ pole facing up-
wards ) into the battery compartment;
Replace and close the screw cap.

When installing the barbecue on top
of a base, the feet must be fitted in the
holes provided.

Position the diffusers

section in the Appendix for
correct installation.

Fire Core
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Position the grease discharge channels

d3IHO0d
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USING THE GRILL

CAUTION: Each product has been safety tested and certified solely for use in the spec-
ified country (or group of countries). Refer to the rating plate (positioned on the back

of the appliance, see section RATING PLATES) for the country, the current gas type and

the supply pressure.

Position the grill correctly and connect the gas supply. Then, when the accessories
have been arranged, you can ignite the burners. Follow these warnings and steps to
start cooking:

LOW LID

> Lift the lid and leave it up for the duration of use. With this type of lid, cooking
in “oven” mode is not provided; the lid has the only function of protection from
atmospheric agents when the grill is put aside. It must never be lowered during

use.
HIGH LID

> With this type of lid, you can cook in “oven” mode and it can be lowered
during use. It has an analogue thermometer, which indicates the internal
temperature. Nevertheless, it is advisable to inspect the cooking progress
now and again to avoid excessive overheating. It is advisable to ignite the
burners with the lid up, wait a few minutes to check that they are alight and
that the flame is stable, and then close the high lid to cook in “oven” mode.

CLOSING THE LID

> To close the lid, press the area identified with the symbol shown in the figure.
It is advisable to use protective gloves when doing this if the barbecue has not

cooled down completely.

Fire Core
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master

POSITIONING THE COOKING ACCESSORIES

Position the hot plates so that they are stable.

If you want to flavour the food, place the smoker kit in place of the hot plates/
grills and put the flavourings into the container.

It is advisable to put a little water in the grease collection trays to make subse-
quent cleaning easier.

INSPECTING THE CONNECTION PIPE

>

>

Make sure that the barbecue is off and cold.

Visually inspect the pipe. Do not use the barbecue if the pipe is damaged or in
poor condition.

IGNITING/EXTINGUISHING THE BURNER

>

To ignite the burner, press the knob and turn it anticlockwise from the closed
position (@) to the maximum flow position (A). (Pressing the knob automatical-
ly generates the spark that ignites the gas and distributes the flame along the
burner. You must check that it is has ignited through the inspection hole next
to the knob on the front panel. When igniting for the first time, you may need
to hold the knob pressed for a few more seconds to bleed the residual air from
the circuit. This will ensure that the safety thermocouple heats up, allowing a
continuous gas flow. Release the knob after about 20 seconds, and check that
the flame remains anchored and stable along the burner. If you want to decrease
the flame power, turn the knob anticlockwise to the reduced flow position (A). A
blue flame indicates good combustion. If the ignition device (a spark generator
powered by a 1.5V battery) does not work properly (because the battery is flat or
the electric cable is disconnected), you can still ignite the burner by inserting a
long stem lighter (or simply a long match) into the inspection hole while turning
the knob to the maximum flow position (A).

To extinguish the burner, turn the knob to the closed position @). If you want
to empty the gas from the circuit, close the cylinder valve or the located on the
gas supply linebefore closing the knob on the grill. Make sure that all knobs and
cocks are closed after use.

FIRST USE

>

Ignite the BBQ and let it heat up to the maximum temperature for at least 20
minutes. For the version with a high lid, keep the lid closed. (Check the Diffus-
ers column in the “Configurations” section of the appendix on page 28).

PRE-HEATING THE BBQ

>

It is good practice to preheat the hot plates before placing food on them, an-
dremove any excessively fatty parts from the meat before cooking.




USING GREASE TRAPS AND DRIP TRAYS

|

1. Completely remove the grease trap.

NOTE: You can also remove the grease trap
when the barbecue isin use. The appliance

is also equipped with an additional drip tray.

2. Using the hook on the bottom of the
grease trap, hook the drip tray.

3. Pullout the drip tray.

Fire Core
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FOGHER

ACCESSORY ASSEMBLY PROCEDURES

The diagrams shown here refer to the double cooking unit model; the assembly princi-
ples are similar for the entire series.

ASSEMBLING THE SMOKER KIT

STEP1

1. Remove the hot plates

2. Remove all the diffusers and grease
drain(s).

STEP 2

1. Position the elements of the Smoker
Kit: first the aroma container on the
right and then the grill support and
the round grill. Keep the front side of
the grill high on the front of the bar-
becue: correct positioning recorded
obtaining the horizontal work surface.

( A CAUTION with the smoker ¢
kit, light only the burner
(on the right) under the
aroma container.

o2}
o



ASSEMBLING THE PIZZA KIT

STEP 1
1. Remove the hot plates.

STEP 2

1. Position the Pizza Kit. Place the high
front side of the Kit on the front area of
the barbecue.

Fire Core
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the master chef barbecue

FOGHER

ROUTINE CLEANING AND MAINTENANCE

In order to guarantee the best functionality over time and ensure maximum hygiene
of the product, the grill must be cleaned after every use. It is recommended to carry

out thorough cleaning every six months, and during periods of intensive use, every

three months.

Before cleaning, check that the cylinder valve is closed, the burners are off and
the grill has cooled down.

o

o

%0
@ Clean steel parts and painted parts with lukewarm soapy water using a soft cloth

or sponge; avoid using metal scourers or scrapers that could damage the surfaces
and form rust. Do not use aggressive or caustic substances such as bleach, acids,
various solvents or mixtures containing chlorine. The periodic use of protective oil

on steel parts is recommended. (Not on the cooking plates)

[ED%»O

grate) can be washed in the dishwasher using normal detergents.

Do not use high-pressure water jets (hydro-cleaner) on the grill as they may dam-
age the internal components.

(ks

If out of use for a long time, apply a light layer of protective oil to steel surfaces.

(s

Lift up the hot plates and check that the burners are clean; in particular check the
flame production holes. If necessary, clean the holes with a non-metallic bristle

brush, taking care not to alter the flame openings.

(s

Take care not to damage the ignition electrode and thermocouple.

Some removable parts such as grease trays and grates (frytop, grate and smoker

If it has not been used for a long time, check that both the gas injector and the
burner head (Venturi pipe area) are clean. Remove the burner from the housing af-
ter unscrewing the fixing screw; then clean the dirty area and reposition the burner.



)

@ Perform an automatic ignition function test with no gas (without opening the gas)
by pressing all the knobs; if there is no discharge on the electrode, replace the bat-
tery and make sure there are no electrical cables disconnected. The battery holder
can be accessed from the bottom of the grill.

Check that the cocks can be turned without effort; if they need greasing or replac-
ing, contact the Authorised Technical Assistance department, who will carry out
the necessary extraordinary maintenance.

)
™
A The user is only required to carry out only cleaning and routine maintenance oper-
ations, without interfering with structural elements or components in order to in-
crease their performance. Parts sealed by the manufacturer must not be tampered
with. In case of failure or operation deemed abnormal, contact Authorized Technical
Assistance.

For the treatment of exter-
nal stainless steel parts,

FOGHER |recommends:

the master chef barbecue

FOGHER

LONG-LIFE
PROTECTION

Fire Core

(o]

T.MOD.13 - MANUAL - Ed.00 - Rev.03 6.

ENGLISH



EXPLODED VIEW




Pos.

Description

1 Cover 34 Burner
2 Left lid hinge 35 Machine body diaphragm
3 Upper grate 36 Injector gas pipe
4 Base grate 37 Electronic igniter
5 Grease drain 38 M4x12 button head Phillips screw
6 Fire Core diffuser 39 Ignition micro switch catenary
7 Front basin 40 Gas cock
8 M6x25 hex head screw 4] Curved gas connector 3/4'F-1/2'M
9 M6-18 flat washer 42 Flat gasket 3/4'
10 Bushing HT M6 h3.5 43 Gas supply ramp
n Body 44 M5x16 hex socket cap screw
12 Foot
13 Knob
14 Machine body (*)
15 Bottom
16 M5x16 hex socket cap screw
17 M4x12 hex socket button screw
18 Right lid hinge
19 M5x16 button head Phillips screw
20 Rear infill
21 Grease trap
22 Drip tray
Oven version components
(that replace the pos.1, 2,17 and 18)
23 Oven thermometer
24 Oven lid
25 Oven lid left hinge
26 M4x12 hex socket button screw
27 Oven lid right hinge
Machine body components (14)
28 Ignition glow plug
29 Safety thermocouple
30 Glow plug spring 0
31 Self-tapping screw, without tip 4.8x9 lg
32 Gas injector (nozzle) o
33 injector support w
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TROUBLESHOOTING

In the event of abnormal operation or faults, check the list of cases described below; it
usually allows simple and quick resolution of the problem. In the event of a persistent
problem, contact Authorized Technical Assistance; do not try to solve faults without the

FOGHER

the master chef barbecue

necessary technical expertise.

SYMPTOM POSSIBLE CAUSE
The burner doesn't The cylinder valve or the
ignite. cock is closed.

The hose is bent
abnormally.

The gas pressure is insuf-
ficient.

The gas is not reaching
the burner because it
is dirty or positioned
incorrectly.

The electrode does not
produce a discharge.

The burner ignites The thermocouple has
but does not stay not been sufficiently
on after the knob is heated by the burner
released. flame.

The safety thermocouple
is defective

The thermocouple
mechanism is not
armed.

SOLUTION

Open the gas supply.

Straighten the hose.

Replace the gas cylinder.

Check that the burner is
clean (flame openings and
injector/Venturi area) and in
the correct position.

Replace the battery and
check that the electrical
cables are connected.

Wait a few more seconds
before releasing the knob;
otherwise contact Technical
Assistance.

Contact Technical
Assistance.

Push the cock knob all
the way down during the
ignition phase.




SYMPTOM

The flame produced
by the burner is
unstable, uneven
and instead of being
light blue/blue it is
orange/red.

The cock is difficult
to operate.

Smell of gas.

POSSIBLE CAUSE

The burner is dirty or
badly positioned (not
coaxial with the injector
jet).

The injector is not
compatible with the
type or pressure of gas
used.

Diffusers fitted
incorrectly.

The cock needs to be
lubricated or replaced.

Leakage of gas along
the circuit, in particular
in fittings and joints, or
presence of cracks in the
hose.

The burner is dirty or
badly positioned (not
coaxial with the injector
jet) so that part of the
gas is diverted and then
dispersed unburned into
the environment.

SOLUTION

Check that the burner is
clean (flame openings and
injector/Venturi area) and in
the correct position.

Contact Technical
Assistance.

1. Checkthe
CONFICURATIONS
section in the
Appendix.

2. Review the section
INSTALLATION OF
DIFFUSERS AND
GREASE DRAINS

Contact Technical
Assistance.

Locate the leak using the
soapy solution and tighten
the fittings or replace the
supply hose if necessary.

Check that the burner is
clean (flame holes and
injector/Venturi area) and

in the correct position. If
necessary, contact Technical
Assistance.

A WARNING do not attempt to repair components that transport or burn gas,
the igniter or structural components.
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the master chef barbecue

RATING PLATES

Dei

R 7P

XXXX  XXXXXX - XX mbar
s/n XX - XXXX | \ ‘ € /.
n www.deimosgroup.com  >Qn : XX, XX kW XXXX

| Cons.: GXX: XXXX g/h; GXX: XXXX g/h | N°xxxXXXXX\E]

Paesw AT, BE, CH, DE, ES, FR, GB, IE, IT, LU, MT
IT_AVWERTENZE - EN_WARNINGS - FR_AVERTISSEMENTS - DE_WARNHINWEISE - ES_ADVERTENCIAS

@IT Usare esclusivamente all'aperto. Consultare le istruzioni prima di utilizzare 'apparecchio. Attenzione!: le parti accessibili possono

raggiungere temperature elevate. Tenere fuori dalla portata dei bambini. - EN Use this appliance outdoor only. Read the instructions before
operating it. Attention!: some accessible parts can reach high temperatures. Keep the children away from it. - FR Utiliser seulement en plein
air. Consulter la notice d'emploi avant d'utiliser 'appareil. Attention!: les surfaces accessibles peuvent atteindre hautes températures. Ne pas
laisser les enfants s'approcher. - DE AusschlieBlich im Freien gebrauchen. Vor den Gebrauch des Gerates die Anweisungen durchlesen.
Achtung!: Die zuganglichen Teile kénnen sehr hohe Temperaturen erreichen. AuBerhalb der Reichweite von Kindern halten. - ES Utilizar
solamente al aire libre. Consultar las instrucciones antes de utilizar el aparato. Atencién!: las piezas accesibles pueden llegar a temperaturas
elevadas. Mantener los nifios lejos de el aparato.

1 Manufacturer's identification logo

2 Grill model

3 Serial number

4 Rated thermal capacity (in kW)

5 Designated category

6 Designated gas and rated pressure (in mbar)

7 Maximum hourly gas consumption

8 Possible destination countries

9 EC certificate number

10  Identification number of the Supervisory Authority
n Year that the CE marking was affixed

12 CE marking symbol

13 Safety warnings

A ATTENTION Are provided in the set of instruction the additional labels with
language-warnings to be applied in the barbecue.(see pag.18)




APPENDIX

COUNTRIES, CATEGORIES AND GAS SETTINGS

LPG

L G300 :
berso) gz S0 mMbar Al BE BG, CH,CY,CZ, DK, EE,

LES. FI, FR, GB, GR, HR, HU, IE,

L o30 128.30  1IS,IT LT LU, LV, MK, MT, NL, NO,
b3 ez | 63 ggn7barb : PT, RO, SE, SI, SK, TR

: :37 mbar

L 630

|3B/P(SO) G3]

150 mbar i AT, CH, DE, SK

METHANE

gAL, AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DK,

2H : : :

| : : :EE. ES, FI, FR, GB, GR, HR, HU,
10200 1 20mbar g T Ly, LV, MK, NO, L, PT,
__ : : RO, SE, SI, 3K, TR

Ls  iG251 i 25mbar HU

ek G25.3 25 mbar ENL
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POWER RATINGS, CONSUMPTION

(4% 095 kW)

2,85 kW
(3x 095 kW)

33
=8
0
- X

o

aneqieq Jaus sesew au3
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70



GAS CATEGORY

|3B/P(3O) : 70 : =0 : X

3+ (28“30/37) (FU |_|_Y CLOSED)

| : 62 M : o : X
38/P(50) : { (FULLY CLOSED)

: : 50 :
|2E|-|- : 10 F2 : : X

o (5/4 TURN OPEN)

| : 89Y : =0 : X
2H (25) : © (1/3TURN OPEN)

A WARNING do not mount the diffusers if they are not specified in the “CONFIGU-
RATIONS" table.
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FOGHER FGA 500 - 750 - 1000

the master chef barbecue BARBECUE A GAZ POUR UTILISATION EN EXTERIEUR

FGA 500 FGA 500 FO
FGA 750 FGA 750 FO
FGA 1000 FGA 1000 FO

MANUEL ET INSTRUCTIONS D'ASSEMBLAGE

AVANT D'INSTALLER ET METTRE EN SERVICE LE PRODUIT, LIRE ATTENTIVEMENT LE MANUEL
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AVANT-PROPOS

Cher client,

Félicitations ! Nous vous remercions d’avoir choisi un produit de notre ligne de cuisson ;
nous esperons que vous apprécierez la qualité et constaterez la facilité d’utilisation. Tous
nos produits sont couverts par la Garantie, conformément aux conditions générales de
vente établies par la directive 1999/44/CE* Si au moment de I‘achat ou pendant la pé-
riode de garantie, vous constatez des défaillances dues & des erreurs de construction, a
des composants déefectueux ou a I'absence des accessoires préevus, veuillez les signaler
sans délai a notre réseau de distribution ou d'assistance technique. Apres avoir effec-
tué les contréles appropriés, nous procéderons A la réparation ou au remplacement des
pieces défectueuses déeclarées.

La garantie est applicable uniquement aux défauts évidents du produit dans des condi-
tions normales d'installation, d’utilisation et d'entretien. Elle ne couvre pas les pannes
causées par une installation incorrecte et une utilisation non conforme. En outre, elle ne
couvre pas les défauts qui sont survenus a la suite de modifications techniques appor-
tées librement par l'utilisateur, d’utilisation d’accessoires non d’origine, de vandalisme,
de I'absence de nettoyage ou d’entretien ordinaire et extraordinaire, d'une négligence
genérale de l'utilisateur (par exemple, 'encrassement du brlleur ou I'accumulation de
poussiére/saleté). Cette Garantie ne couvre pas les dommages causés par des phéno-
menes atmosphériques tels que les orages, les tempétes, les inondations, les tremble-
ments de terre ou les tornades.

Une utilisation du gril incorrecte et contraire a ce que ce manuel recommande, est dan-
gereuse et peut causer des dommages aux personnes, aux animaux et aux choses. Pour
cette raison, le fabricant Deimos n'est pas responsable des dommages causes aux per-
sonnes ou aux choses par une utilisation impropre et irresponsable. Ce produit doit étre
utilisé par des personnes adultes et responsables ; en revanche, les personnes ageées, les
enfants et les personnes a capacité intellectuelle limitée doivent maintenir une distance
adéquate avec le gril pendant son fonctionnement, et juste apres son arrét. Ces grils
sont dotes d’un certificat d’examen CE délivré par un Organisme Notifie conformément
au Réglement 2016/426 UE* sur les appareils & gaz, ce qui signifie que l'équipement est
fourni en garantissant un niveau de qualité et de fonctionnalité maximum, car la pro-
duction en série est soumise en permanence a des inspections et des contréles de sécu-
rité annuels.

A VERIFIEZ la conformité a toutes les réglementations nationales et locales.
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FOGHER

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

LA SYNTHESE DU BARBECUE PARFAIT

La plus haute expression de la qualité, contenue dans un produit aux caractéristiques
hautement professionnelles. Congu et construit entierement en Italie, le Barbecue a gaz
FOGHER se distingue par son design exclusif et par les systémes de cuisson brevetés qui
permettent d'obtenir des résultats exceptionnels dans la cuisson de n'importe quel type
daliment.

Cuisiner et fumer les plats en toute simplicité, mais avec des résultats dignes d'un vrai pro,
est une opération tout a fait naturelle avec le Barbecue a gaz avec four et le spécial Kit
Smoker. La cuisson indirecte a basses températures est valorisée en plagcant les copeaux
de fumage dans le bac prévu a cet effet, pour enrichir n'importe quel aliment avec de
nouvelles combinaisons de saveurs et de parfums toutes a découvrir.

EVACUATION DES FUMEES ET FIRE CORE

Le brevet sur I'évacuation des fumeées intégré au systeme FIRE CORE permet de mainte-
nir la température a une valeur constante a l'intérieur d'une plage définie pendant toute
la durée de la cuisson. Grace a cette caractéristique, spécialement étudiée, il est possible
de réduire au minimum l'intervention du cuisinier et de garantir d'excellents résultats.

BRULEURS PROFESSIONNELS

Les brlleurs peuvent étre réglés de maniere indépendante a I'aide des boutons de com-
mande en facade.

Les grils de la ligne FOGHER sont des appareils destinés a la cuisson d'aliments cuisinés
sur des plaques ou des grilles placées sur des brlleurs atmosphériques alimentés par du
gaz combustible (GPL en bouteille ou gaz méthane de réseau), destinés exclusivement a
étre utilisés a I'extérieur des locaux, en plein air.

Le chassis est en acier inoxydable et en tole d'aluminium avec des parties peintes a I'aide
d'une peinture résistante aux températures élevées.

A La plague signalétique indique les données nominales et les références au mar-
quage CE. Dans la section Annexe, il est possible de consulter les données tech-
niques spécifiques (consommations, configurations, etc.).

A Avant d'installer le gril, mis en place en usine de maniére spécifique, vérifiez soi-
gneusement le type de gaz présent sur site, la pression de service et les éventuelles
directives sur les types de raccords pouvant étre utilisés.

A Aucun autre moyen tel que le bois, le charbon de bois ou les pierres de lave, n'est
admis et ne peut étre utilisé pour chauffer les barbecues a gaz FGA pour extérieur.




/CODE

/Couleur

/Combustible

/Nombre de braleurs
/Allumage des braleurs
/Surface de cuisson
/Dimensions du Barbecue

1055812

Noir,haute températures
Gaz

2

Electronique

500 x 430 mm

550 x 530 x h260 mm

/CODE

/Couleur

/Combustible

/Nombre de braleurs
/Allumage des braleurs
/Surface de cuisson
/Dimensions du Barbecue

1055830

Noir,haute températures
Gaz

2

Electronique

500 x 430 mm

550 x 590 x h425 mm

fermé fermé

/Poids 25 kg /Poids 32kg

/CODE 1050249 /CODE 1055845

/Couleur Noir,haute températures /Couleur Noir,haute températures

/Combustible
/Nombre de braleurs
/Allumage des braleurs
/Surface de cuisson

/Dimensions du Barbecue

Gaz

3
Electronique
750 x 430 mm

800 x 530 x h260 mm

/Combustible
/Nombre de braleurs
/Allumage des braleurs
/Surface de cuisson

/Dimensions du Barbecue

Gaz

3
Electronique
750 x 430 mm

800 x 590 x h425 mm

fermé fermé

/Poids 33 kg /Poids 42 kg

/CODE 1055846 /CODE 1055865

/Couleur Noir,haute températures /Couleur Noir,haute températures

/Combustible

/Nombre de braleurs
/Allumage des braleurs
/Surface de cuisson
/Dimensions du Barbecue
fermé

/Poids

Gaz
4
Electronique

1000 x 430 mm
1000 x 530 x h260 mm

43 kg

/Combustible

/Nombre de braleurs
/Allumage des braleurs
/Surface de cuisson
/Dimensions du Barbecue
fermé

/Poids

Gaz
4
Electronique

1000 x 430 mm
1000 x 590 x h425 mm

54 kg

Fire Core

T.MOD.13 - MANUAL - Ed.00 - Rev.03

FRANCAIS



the master chef barbecue

FOGHER

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser le gril, lisez attentivement ce manuel qui fournit les informa-
tions nécessaires a une utilisation sGre et efficace de l'appareil ; conservez le manuel dans
un endroit sUr et remettez-le a l'acheteur en cas de cession du gril.

Les produits Fogher étant en évolution constante, le fabricant se réserve le droit d'appor-
ter a tout moment des améliorations a la forme, a I'équipement ou a la technique.

Les textes, les illustrations et les normes du présent manuel sont basés sur I'état des infor-
mations dans le moment de I'impression.

En casde perte ou d'endommagement, veuillez demander a notre réseau commmercial ou
d'assistance technique une copie de remplacement.

www.fogher.com

Avant toute utilisation, consultez la plaque signalétique et vérifiez la catégorie/le
type de gaz pour lequel I'appareil a été préparé pour fonctionner.

Suivez attentivement les instructions suivantes :

A Les grils a gaz sont des appareils destinés uniquement a la cuisson d'aliments dans
un lieu ouvert ; pendant l'utilisation, les surfaces de I'appareil atteignent des tempé-
ratures élevées et par conséquent, seul un utilisateur adulte est autorisé a intervenir
sur le gril et a se déplacer a proximité immeédiate ; les personnes agées, les enfants
et les personnes aux capacités cognitives limitées doivent maintenir une distance
appropriée sans jamais s'approcher de l'appareil. Il convient notamment de surveil-
ler les enfants afin qu'ils ne confondent pas le gril avec un jouet qui leur est destiné.

A Utilisez le gril uniquement a I'extérieur et ne l'alimentez qu'avec le gaz fourni et en
respectant les conditions fixées dans les différents pays de destination. N'utilisez
pas d'autres moyens ou d'autres combustibles pour chauffer les plaques (tels que
le bois, le charbon de bois, les briquettes ou les pierres de lave).

A Utilisez le gril uniguement a I'extérieur et lorsque les conditions météorologiques
le permettent ; ne I'exposez pas aux intempéries et ne l'utilisez pas dans des envi-
ronnements présentant une atmospheére explosive ou corrosive, ou en présence de
vent ou de poussiere excessive. Ne déplacez pas le gril lorsqu'il est en fonction et vé-
rifiez que le sol/plan d’appui est de niveau. Ne laissez jamais le gril sans surveillance
pendant son fonctionnement.

>

En cas de fuite de gaz, nallumez pas le gril. Recherchez la cause de la fuite et
contactez I'Assistance Technique si nécessaire. Fermez les robinets et les vannes
d'alimentation en gaz.

Avant chaque utilisation, vérifiez I'absence de graisse, de résidus alimentaires ou de
saleté sur l'appareil, notamment sur les plaques et dans les ouvertures de flamme
des braleurs ; vérifiez que le jet de gaz n'est pas obstrué dans la zone des injecteurs/
Venturi.

Avant chaque utilisation, vérifiez qu'il n'y a pas d'objets combustibles a proximité du
gril (bouteilles d'alcool, papier, rideaux). Maintenez une distance d’au moins 1 métre




par rapport aux murs et n‘'obstruez pas les fentes d'évacuation des fumées dans la
partie arriére avec des objets ou des chiffons.

A Utilisez des vétements adaptés a la cuisson, en évitant les vétements flottants (cra-
vates) et en utilisant des moyens pour vous protéger des températures élevées
(gants de protection thermique); pour déplacer les aliments pendant la cuisson,
utilisez des ustensiles appropriés tels que des spatules, des pinces et des four-
chettes a barbecue. Il convient de ne pas oublier que le gril produit des fumées pré-
sentant des températures élevées, et par conséquent, il est recommandé de préter
attention a la zone a l'arriere de I'appareil qui fait également office de cheminée.

A Pour le gaz liquide GPL, utilisez des bouteilles appropriées présentant une en-
veloppe et une vanne de fermeture intactes ; utilisez un réducteur de pression
conforme aux normes qui puisse alimenter le gril a la pression prévue dans le Pays
de destination ; utilisez un tuyau flexible en parfait état pour brancher le réducteur
de pression au raccord du tuyau du gril, en le fixant aux extrémités a l'aide de colliers
ou de raccords métalliques conformes aux normes : vérifiez périodiqguement la date
d'expiration du tuyau flexible et, dans tous les cas, remplacez-le s'il présente des
signes d'usure tels que des coupures ou des fissures.

A Lappareil doit étre uniquement utilisé avec le gaz fourni et indiqué sur la plaque
signalétique située a l'arriere de I'appareil.

NOTIONS DE BASE SUR LE GAZ GPL (G30/G31)

Gaz liguide GPL signifie « gaz de pétrole liquéfié » et est I'un des composants issus du raf-
finage du pétrole (tels que l'essence, le diesel et, en partie, le méthane). Dans des condi-
tions environnementales normales, le GPL se présente sous forme gazeuse, mais pour le
stockage et la transportabilité, le CGPL est stocké sous forme liquide dans des bouteilles
a une pression modérée (5/6 bars). Le GPL est un mélange d’hydrocarbures, principa-
lement constitué de butane (G30) et de propane (G31). Si la pression est amenée aux
valeurs environnementales normales, le liquide se gazéifie et devient utile pour alimenter
un braleur ou un moteur. A l'origine, le GPL est inodore, mais il est odorisé de facon & pou-
voir détecter toute fuite méme sans équipement. Le GPL gazeux présente une densité
supérieure a celle de l'air, ce qui 'empéche de se répandre librement dans I'atmosphere ; il
a donc tendance a se concentrer et a se stratifier au sol et dans les cavités, ce qui entraine
des situations dangereuses, avec un risque d'explosion.

NOTIONS DE BASE SUR LE GAZ METHANE DE RESEAU (G20)

Le gaz méthane de réseau G20 est généralement distribué dans les foyers domestiques
par un systéme de canalisations souterraines fixes, et n'est pas stocké et distribué dans
des bouteilles. Comparé au GPL, il est plus léger et a tendance a se disperser dans l'air,
mais une utilisation négligée peut entrainer des risques d'incendie et d'explosion iden-
tigues. Si le gril est prédisposé pour étre utilisé avec du gaz méthane G20, il n'est pas
possible de I'alimenter avec du GPL et vice versa.

Fire Core

T.MOD.13 - MANUAL - Ed.00 - Rev.03

®

FRANCAIS



RACCORDEMENT DU GAZ

En cas d'alimentation en gaz liquide GPL (G30/G31 butane/propane) a partir d'une bou-
teille, suivre attentivement les avertissements suivants:

UTILISATION SECURISEE DES BOUTEILLES DE GAZ GPL

. Installez des bouteilles de gaz liquide GPL dépourvues de bosses ou de rouille. Les
bouteilles endommagées ou déformées sont dangereuses, et ne doivent jamais
étre utilisées. Vérifiez I'intégrité de la vanne de fermeture a laquelle le réducteur
de pression est raccordé.

. En cas de compartiment a bouteilles, installez des bouteilles de gaz liquide GPL
dotées d'une capacité adaptée pour étre placée a l'intérieur du compartiment, en
tenant compte de la taille du réducteur de pression s'il est placé verticalement.

. Lorsque la bouteille est placée dans un compartiment chariot, attachez-la
solidement avec la chaine prévue a cet effet et n'obstruez pas les trous de
ventilation.

. En cas de positionnement sur sur un banc ou sur des pieds de support, la bouteille
doit étre placée sur le coté (a une distance d'environ 50 cm) ; si le banc de support
comporte un compartiment neutre en dessous, la bouteille peut étre placée a
I'intérieur a condition qu’'une ventilation correcte soit garantie et que des orifices
d'aération permanents soient présents. Le banc de support doit étre si possible en
matériau ignifuge (métal, matériau réfractaire, granit, marbre, etc.).

. Lors du remplacement d'une bouteille vide, vous devez éteindre le gril, le laisser
refroidir, fermer la vanne de fermeture de la bouteille, puis débrancher le réducteur
de pression de celle-ci ; installez donc la nouvelle bouteille et stockez la bouteille
vide dans un endroit abrité et ventilé. A la premiére occasion, les bouteilles vides
doivent étre remises au fournisseur. Traitez les bouteilles vides avec la méme
prudence que les bouteilles pleines car il peut y avoir encore de la pression
résiduelle a l'intérieur.

. Manipulez les bouteilles avec précaution, déplacez-les sans les faire rouler et
stockez-les dans un lieu protégé et aéré. Ne les laissez jamais sans surveillance,
pres de sources de chaleur ou de flammes nues.

FOGHER
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REGULATEUR DE DEBIT

. Utilisez toujours un régulateur basse pression conforme a la réglementation en
vigueur et aux reglements internes du Pays de destination ; pour chaque Pays
(ou groupes de Pays), une pression de brlleur spécifique est prévue. Installez un
régulateur de pression capable de fournir le débit de gaz requis par le modele
de gril. Les informations techniques telles que le débit horaire de gaz (a savoir
la consommation) et la pression d'alimentation, sont indiquées sur la plaque
signalétique de la machine et dans le tableau page 11. Un joint d'étanchéité pour
gaz est généralement nécessaire entre le régulateur de pression et le raccord de
la vanne sur la bouteille.

NORMES DE REFERENCE

. [ convient de se référer aux normes Européennes suivantes concernant la confor-
mité des accessoires raccordés a l'installation de la bouteille.

. EN 88-1.* Régulateurs de pression et dispositifs de sécurité associés pour
appareils a gaz - Partie 1: Régulateurs de pression pour pression amont
inférieure ou égale a 50 kpa.

. EN 14800.* Tuyaux flexibles métalliques onduleux de sécurité pour le rac-
cordement d'appareils a usage domestique utilisant des gaz combus-
tibles.

A *Vérifiez la conformité avec toutes les réglementations nationales et loca-
les en vigueur.

CARACTERISTIQUES DES TUYAUX REQUISES

. Les tuyaux flexibles en caoutchouc ont une date d'expiration (généralement 5 ans)
qui est indiquée sur la surface extérieure ; vérifiez cette date et remplacez le tuyau
si nécessaire. Le tuyau doit étre remplacé s'il présente de signes d'usure.

. Le tuyau flexible ne doit pas dépasser 1,5 metre de long ; il doit étre disposé de ma-
niére a ne pas étre tordu, plié ou entrer en contact avec les parties chaudes du gril.

. Lors du branchement du raccord fileté de 1/2" du gril au tuyau, il est nécessaire
d'assurer une étanchéité adéquate qui réponde aux réglementations et/ou aux
normes locales/nationales en vigueur.

TEST D’ETANCHEITE
. Aprés chague installation/remplacement de la bouteille, il est nécessaire de pro-
céder a un controle d'étanchéité décrit dans les points suivants.
. Modalités de réalisation du test d'étanchéité :

1. Le test d'étanchéité du circuit de gaz et donc, la recherche d'éventuelles
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FOGHER

the master chef barbecue

METHANE

4.

fuites de gaz, peuvent étre effectués a I'aide d'une solution d'eau et de savon
ou avec des sprays détecteurs spéciaux. Il suffit de vaporiser ou d'appliquer
la solution a l'aide d'un pinceau le long des points de raccordement (écrous
de fixation du régulateur, extrémités du tuyau flexible fixées par des colliers
de serrage, etc))

Vérifiez gu’aucune bulle ne se forme lors de I'ouverture de la vanne de la
bouteille. La présence de fuites est également révélée par I'odeur typique
de gaz non bralé.

En cas de présence de fuites, fermez le gaz. Dans ce cas, il est absolument
interdit d'allumer le gril.

Siaucune bulle ne se forme, le test d'étanchéité est terminé.

IMPORTANT : Le test d'étanchéité ne doit jamais étre effectué avec une flalmme

nue.

En présence de gaz méthane provenant du réseau d'alimentation, utilisez un
tuyau de raccordement spécifique pour le méthane et vérifiez que le support en
caoutchouc du gril est adapté a ce type de gaz ; vérifiez que le robinet de ferme-
ture en amont du systéme est intact.

RACCORDEMENTS

A
Bl
B2
C

Attaque courbe G1/2 M

Raccord G1/4" gauche M - G1/2" E
Raccord pour tuyau @8-G1/2" F

Fentes de fixation pour tuyau a gaz a I'aide de colliers

A Les raccords Bl et B2 sont fournis comme accessoires, ils ne doivent étre ins-

tallés que s'ils sont conformes aux normes locales en vigueur.




A En cas d'installation sur une table : retirez 'une des deux piéces latérales
postérieures prédécoupées, effectuez le raccordement, placez I'appareil sur la
table, faites passer les raccordements par le trou de passage prévu a cet effet.

I )
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FOGHER

the master chef barbecue

LIEU D'INSTALLATION

Ce gril a été concu et certifié pour étre utilisé uniqguement a I'extérieur, en dehors des
lieux fermés. Il est toujours nécessaire d'assurer une ventilation efficace et une disper-
sion des fumées de cuisson a la suite de I'utilisation, en évitant ainsi les concentrations
nocives et toxiques de celles-ci.

Il est interdit d'installer et d'utiliser le gril a l'intérieur des lieux suivants :

Garages;

Caves;

Caravanes et camping-cars;
Tentes de camping ou cabanes;

Espaces domestiques (cuisines, salons, salles a manger, chambres, salles de bains,
etc));

Bateaux;

Il est permis d'installer et d'utiliser le gril dans des espaces et des lieux ouverts tels que :

Terrasses et balcons extérieurs (au moins 20 % de la surface du périmetre);
Jardins extérieurs ouverts;
Porches extérieurs ouverts;

Espaces dont le périmetre est fermé, mais avec une ouverture permanente au sol
(porte) et sans toit;

Espaces dotés d'un toit mais dont au moins 2 des 4 murs d'enceinte sont comple-
tement ouverts;

Espaces dotés d'un toit mais avec 25 % des murs d'enceinte completement ou-
verts, et 30 % des murs d'enceinte restant dotés d'ouvertures permanentes au sol
(fenétres);

Les grils peuvent étre positionnés:

A En cas d’installation sur un chariot pour éviter les mouvements acci-

Sur une table de support solide et de niveau, en gardant les pieds d'appui a la base
du gril;

Sur un plan/sol solide et de niveau, avec I'utilisation d'accessoires tels que les pieds
ou le chariot;

En étant encastreés;

dentels pendant l'utilisation, la présence des conditions suivantes est
nécessaire :

- Au moins une roue doit étre équipée d’un arrét de stationnement ;
- Au moins un des points d’appui ne doit pas étre une roue.




ENCASTREMENT

Les éventuels matériaux inflammables ne doivent pas se trouver a moins de 600 mm de
I'arriere et/ou du coté de I'appareil.

Dans les installations encastrées, les parois de contact doivent étre fabriquées a l'aide
d'un matériau incombustible et résistant a la chaleur.

Si I'on considére la surface de travail (plan de cuisson) comme la zone limite, les parois
peuvent étre en contact avec le barbecue uniquement au niveau de la zone inférieure
. en revanche, dans la zone supérieure, il est nécessaire de respecter les distances mini-
males définies dans I'image.

Tout éventuel top devra étre installé a au moins 1,5 m au-dessus de la surface de travail.

£
o >50 mm
B| Lk K
" @)
SURFACE DE TRAVAIL
[ © © © © =

>180 mm
k|
I
[
| | —
>50 mm
version a couvercle bas version a couvercle haut

En cas d’encastrement dans une structure avec des parois en bois, il est néces-
saire de respecter la distance k avec une valeur minimale de 10 mm.

A Cette opération doit étre effectuée par un technicien spécialisé.
Vérifiez la conformité avec toutes les réglementations nationales et locales en
vigueur.
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FOGHER

the master chef barbecue

COMPARTIMENT PORTE-BOUTEILLE

Le compartiment doit étre équipé d'ouvertures de ventilation

- équivalentes a 1/100 de la surface de base du compartiment sur la zone supé-
rieure ;

- équivalentes a 1/50 de la surface de base du compartiment sur la zone infé-
rieure ;

Le compartiment doit étre en mesure de résister a I'effort mécanique nécessaire
pour accueillir la bouteille pleine ;

Les bouteilles doivent étre faciles a installer ou a retirer;
La vanne de gaz doit étre facilement accessible, la vanne doit étre facilement ac-
tionnable méme lorsque la bouteille est fixée dans son logement (par exemple,

une porte a ouvrir sans outil) ;

Raccordement avec un tuyau flexible : en suivant les instructions de passage et
de fixation du tuyau, veiller a ce qu'il n'entre pas en contact avec des arétes vives.




OPERATIONS PRELIMINAIRES

images.

Retirer les emballages en suivan
d'opérations mises en évidence dans

tlasu

ite
les
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ETIQUETTE AVERTISSEMENT ONT LIBELLES DANS LANGUES

A AVERTISSEMENT Avec ce manuel, des étiquettes supplémentaires sont four-
nies avec les avertissements linguistiques a appliquer sur le barbecue.

'étiquette CE, située a l'arriere de l'appareil, contient les avertissements dans les 5 lan-
gues suivantes:

IT, EN(GB, IE, MT), FR(BE, CH, LU), DE(AT, BE, CH, LU), ES.

iSila langue officielle du Pays de destination est différente de ces cing, I'étiquette rela-

£

: tive avec la langue correcte doit étre apposée sur le barbecue, a coté de I'étiquette CE.

FOGHER

the master




INSTALLATION DE LA BATTERIE DE LUALLUMEUR

Retirez le couvercle a vis du porte-bat-
terie situé sur le fond du barbecue ;
Insérez la pile AA (pble - ) sur l'emplace-
ment du ressort ;

Insérez la pile (pole + dirigé vers le haut)
dans le compartiment porte-batterie ;
Replacez et refermez le couvercle a vis.
En cas d'installation du barbecue en
appui sur une base, il faudra monter les
pieds dans les trous prévus a cet effet.

Positionnez les diffuseurs.

A Consultez la section CONFI-
GURATIONS dans la rubrique
Annexe pour garantir une instal-
lation correcte.
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Positionnez les canaux d'évacuation de la

graisse.
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USAGE DU GRIL

ATTENTION: chague produit a été soumis a des contrdles de sécurité et est certi-
fié uniguement pour étre utilisé dans le pays (ou groupes de Pays) spécifié. Consul-

tez la plague signalétique (située a l'arriere de l'appareil, v. la section PLAQUES) pour

connaitre le pays, la prédisposition actuelle du gaz et la pression d'alimentation.

Apres avoir correctement positionné le gril, branché l'alimentation en gaz et disposé
les accessoires, il est ensuite possible de procéder a I'allumage des brlleurs. Suivez ces
avertissements et ces opérations pour commencer la cuisson :

COUVERCLE BAS

>

Soulevez le couvercle et laissez-le relevé pendant toute la durée d'utilisation.
Avec ce type de couvercle, la cuisson en mode “four” n'est pas prévue ; le cou-
vercle a pour seule fonction de protéger contre les intempéries lorsque le gril est
mis de coté. Il ne doit jamais étre abaissé pendant 'utilisation.

COUVERCLE HAUT

>

Le couvercle de type haut permet la cuisson en mode “four” et peut étre abais-
sé pendant le fonctionnement ; il est équipé d'un thermometre analogique qui
fournit une indication de la température interne ; il est toutefois conseillé d'ins-
pecter de temps en temps la progression de la cuisson pour éviter toute sur-
chauffe excessive. Il est conseillé d'allumer les brlleurs avec le couvercle releve,
et d'attendre quelgues minutes pour vérifier I'allumage des brlleurs et |a stabili-
te de la flamme; il est ensuite possible de fermer le couvercle haut pour cuire les
aliments en mode “four”.

FERMETURE DU COUVERCLE

>

Pour fermer le couvercle, il est nécessaire d'appuyer sur la zone indiquée par le
symbole figurant sur la figure. Lutilisation de gants de protection est recom-

mandée pour cette opération si le barbecue n'a pas encore complétement re-
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POSITIONNEMENT DES ACCESSOIRES DE CUISSON

Placez les plaques de cuisson de fagon stable.

Pour aromatiser les aliments, le cas échéant, il est nécessaire de placer le kit
smoker a la place des plaques/grilles, en insérant les arébmes dans le récipient
prévu a cet effet.

Il est conseillé de mettre un peu d'eau également dans les bacs de récupéra-
tion des graisses ; cela facilitera les opérations de nettoyage par la suite.

INSPECTION DES TUYAUX DE RACCORDEMENT

>

>

Vérifiez que le barbecue est éteint et froid.

Procédez a l'inspection visuelle du tuyau. N'utilisez pas le barbecue si le tuyau
est endommagé ou en mauvais état.

ALLUMAGE/EXTINCTION DU BRULEUR

>

Pour allumer le brlleur, appuyez sur le bouton et tournez-le dans le sens anti-ho-
raire, de la position fermée (@) a la position de débit maximum (A). Une pression
du bouton génére automatiquement I'étincelle qui allume le gaz et distribue la
flammme le long du brdleur. Lallumage doit étre vérifié en regardant par le trou
d'inspection sur le panneau frontal, a cété du bouton. Lors du premier allumage,
il peut étre nécessaire de purger le circuit de 'air résiduel et de maintenir le bou-
ton enfoncé pendant quelques secondes supplémentaires ; de cette facon, le
thermocouple de sécurité est cha