
51

En
g

lis
h

If you follow these tips, your RÖSLE gas grill will give you many years of reliable service.

•	 Each time before using the gas grill, check the gas grill for any leaks using a soapy solution or leak 
detector spray. 

•	 The cooking surfaces (including burner cover) should be kept clean and dry after barbecuing, especially 
after barbecuing with marinades. They contain salt and attack the surface.

•	 You should rub a little oil into the surfaces of the grates after use.

•	 Do not leave your grill outside unprotected. After the grill has fully cooled down, you should store it in 
the appropriate RÖSLE carrying bag in a dry location. Do not store the grill beside road salt.

•	 Do not store your grill when wet. Carefully dry it first.

•	 Slight surface rusting can easily be removed with a cloth soaked in vinegar essence or with a commer-
cial rust remover. Observe the information of the cleaning agent manufacturer.

•	 Check regularly that the screw fixings are tight and that the support feet are firmly attached.

Troubleshooting

Problem Solution

Appliance does not 
light, no flame, 
burner fault

•	 Check whether the shut-off valve of the gas cylinder is opened.
•	 Make sure that there is enough gas in the cylinder.
•	 Is there a kink in the gas hose? – Straighten out the hose.
•	 Check whether sparks are jumping across from the electrode to the burner.
•	 Is it possible to light the burner with a long match? – Check the ignition system!

Grill does not 
function properly

STOP, turn off the gas cylinder and turn all valves to "•" OFF.
DO NOT smoke.
•	 Check all gas connections.
•	 Wait 3 minutes to allow the accumulated gas to disperse and  

then repeat the lighting procedure.

•	 The burners are not properly fitted over the outlets:  
Fit burners exactly over the outlets.

•	 Gas pipe is blocked: 
Remove the gas hose from the gas grill. Turn on the gas cylinder just for a second to 
remove any blockage from the hose. Turn off the gas cylinder again after a second and 
reconnect the gas hose to the gas grill.

•	 Blocked outlets: 
Remove the burners as described above. Check the gas valve outlets and use a thin metal 
wire to remove any residues that might be causing a blockage. Place burner over the 
outlets again and check whether the burner is now functioning properly.

•	 Check the burner regularly in order to ensure that it is free of insects and spiders which 
may block the gas system or impair the gas flow. Make sure that the Venturi tubes of the 
burner are cleaned carefully so that there are no more obstacles. We recommend a tube 
brush for cleaning the Venturi tubes.

No spark •	 The distance between the burner and the electrode should not be more than 5-8 mm.
•	 If necessary, clean electrode and readjust it.

Uneven burner 
flame pattern

Have the burners been cleaned? – Clean the burners; remove all residues.  
Do not allow any water or cleaner to get into the burner jets.

Flash flames occur •	 You may not have sufficiently preheated the grill. Preheat the grill for approx. 15 
minutes with all burners lit.

•	 Clean the grill grates, fat catcher tray, etc., so that all fat deposits are removed.

Food burns on the 
grate

Your grill temperature is too low. Wait a few minutes before turning the food so it has time 
to cook properly.
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Problem Solution

Leak •	 Turn off the gas cylinder.
•	 Ventilate the area so that any accumulated gas can completely disperse.
•	 Check all gas connections.
•	 If there is a leak at the gas cylinder, remove it from the cabinet and place it upright in an 

open area.
•	 Keep well away from any gas or liquid escaping from the cylinder.
•	 Keep the gas cylinder at least 20 metres away from sources of ignition, electrical 

appliances, flashing lights, machinery, motors or engines.
•	 Ensure maximum air circulation to allow the accumulated gas to disperse.

Other problems not 
listed here

Contact your specialist retailer. E-mail us at reklamation@roesle.de

Danger!
Do not line the bottom funnel with aluminium foil. 
Is the bottom funnel "dirty", whereby the fats cannot drain off into the fat catcher tray? – 
Clean the bottom funnel!

Appliance fire •	 If a fire starts in the appliance, turn off the gas cylinder. Use a wet cloth to put out the 
fire.

•	 If the gas cylinder is on fire or if you cannot reach or turn off the switch, call the fire 
service immediately.

•	 Direct a garden hose at the centre of the gas cylinder to cool it down but never 
extinguish the flames with water. As long as the gas is burning, it cannot form pools and 
explode.

•	 Evacuate the area.

Notice: 
Most fires in gas grills occur because fat and oil has accumulated or because the gas 
connections have not been regularly and properly checked. Remember to follow the 
manufacturer's instructions regarding cleaning and connecting the gas fittings.

Insects
Spiders and other insects may occasionally make cobwebs or nests in the burner pipes. This 
may inhibit the flow of gas and cause a fire. This is known as flashback and can cause serious 
damage to the gas grill and endanger the surrounding area. We recommend that the burner 
pipes are regularly inspected and cleaned.
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Declaration of Conformity

We hereby declare that this product complies with the legal requirements of European Regulati-
on (EU) 2016/426.

Disposal

�Your new appliance was protected in transit by the materials it was packed in. All of the 
packaging materials used are environmentally friendly and reusable. Please help to make a contri-
bution by disposing of the packaging responsibly. Your dealer or your local recycling facility will 
be able to inform you about the available disposal methods.

Do not allow children to play with the packaging or parts of it. 
Risk of suffocation from foil and other packing materials

Used appliances are not worthless scrap. Valuable raw materials can be recovered by recycling the product 
in an ecologically responsible manner. Ask your municipal or local authority about the possibilities for 
proper and ecological recycling of the appliance. The materials are recyclable as indicated by their identifi-
cation marks.

General information and warranty

You receive the statutory warranty for this product. The warranty relates to defects, which are based on 
a material and/or manufacturing fault. The statutory warranty starts from the date of the invoice/sales 
receipt. Please retain this invoice/sales receipt as proof of purchase.

We accept no liability for damage to RÖSLE products which can be traced back to the following causes:

•	 defects incurred because of damages in transit for which we are not responsible

•	 defects that can be traced back to inappropriate, improper or negligent use

•	 all parts subject to natural or normal wear and tear

•	 typical signs of wear

•	 defects based on the effects of the weather, chemical, physical, electrochemical or electrical factors

•	 defects arising from non-compliance with regulations and manufacturer specifications on the treat-
ment, maintenance, cleaning and care of the product

•	 improperly conducted repairs

•	 installation of spare parts and accessories not corresponding to the original version.

Should you have any questions or wish to make a complaint, please contact your dealer from whom you 
purchased your product.

Keep these operating instructions for future reference.
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Service and contact

Please use our contact form on www.roesle.com/service for any questions or suggestions.

RÖSLE GmbH & Co. KG

Johann-Georg-Fendt-Strasse 38

87616 Marktoberdorf

Germany

www.roesle.com
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Technical data 

BBQ Portable
Model Videro G2-P

matt-black

Equipment
Fire bowl Stainless steel
Primezone ––
Lid thermometer ✔

60 ° - 350 °C (± 10 °C)
Main grate Stainless steel
Warming rack Stainless steel
Heat distributor Stainless steel
Fat catcher tray Stainless steel

Barbecue specifications

Barbecue area size in cm 39 x 32.5

Hotplate in cm 36 x 16

Dimensions and weight

Width in cm 45

Depth in cm 45

Height with lid closed in cm 34.7

Approx. weight in kg 12.5

Country code AT, CH, DE

Article number 25563

Category I3 B/P(50)

Gas type Butane (G30)/Propane (G31): 50 mbar

Main burner nozzle in mm 0.65

Country code BE, DK, ES, FI, NL, NO, SE, FR, GB, IE, IT, LU 

Article number 25566

Category I3 B/P(30)

Gas type Butane (G30)/Propane (G31): 30 mbar

Main burner nozzle in mm 0.72

Burner unit

CE 2575-21

Burners 2

Side burner output in kW 2.0

Primezone output in kW –

Main burner output in kW 2 x 2.2

Total output in kW 4.4

Overall consumption g/h 320

Ignition system for main burner Jet Flame piezo-electric ignition

Subject to errors and technical amendments.  

The dimensions stated are approximate figures.
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Cher client RÖSLE,

Félicitations ! Vous avez opté pour le barbecue de qualité supérieur de la société RÖSLE. Un bon choix et 
une bonne décision pour un produit de qualité de longue durée. 

Le présent mode d'emploi fait partie intégrante de ce produit. Il contient des remarques importantes 
concernant la sécurité, l'emploi et l'élimination. Familiarisez-vous avec toutes les consignes d'utilisation et 
de sécurité avant d'utiliser le produit. Utilisez le produit uniquement comme décrit et pour les domaines 
d'application spécifiés. Veuillez remettre tous les documents lors de la transmission du produit à des tiers.

Cuisiner avec le barbecue RÖSLE ...................  70
Préchauffage ................................................  70

Grilles de barbecue .......................................  70

Retour de flamme .........................................  70

Sécurité contre la rupture de tuyau................  71

Méthodes de cuisson ....................................  72
Grillade directe  
avec couvercle de barbecue fermé  ................  72

Grillade indirecte  
avec couvercle fermé  ....................................  72

Combinaison des deux méthodes de grillade . 72

Temps de cuisson :  
quand l'aliment est-il cuit ?  ..........................  72

Des étapes simples pour un barbecue 
professionnel ................................................  74

Après l'utilisation ..........................................  75
Première utilisation après entreposage ..........  75

Entretien, nettoyage et rangement ................  76
Entretien des composants du barbecue .........  76

Nettoyage de la chambre/des surfaces du 
barbecue ......................................................  76

Nettoyage de la grille de barbecue  ...............  77

Nettoyage du bac récupérateur de graisse  ....  77

Nettoyage des brûleurs principaux  ................  77

Démontage des brûleurs ...............................  77

Entreposage pendant l'hiver ..........................  78

Conseils pour prolonger la durée de vie .........  78

Dépannage ..................................................  79

Déclaration de conformité ............................  81

Mise au rebut ...............................................  81

Remarques générales et garantie  .................  81
Service après-vente et contact .......................  82

Caractéristiques techniques  .........................  83
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Consignes de sécurité importantes en un coup d'œil 

�Utilisation uniquement à l'extérieur !

�ATTENTION : des pièces accessibles peuvent être très chaudes. Tenir les enfants éloignés 
de l'appareil.

	 �L'appareil doit être maintenu à l'écart de tout matériau inflammable pendant son 
utilisation.

	 Ne pas déplacer l'appareil pendant le fonctionnement.

	 Après utilisation, fermer l'alimentation en gaz sur la bouteille de gaz.

	 Ne pas effectuer de modifications sur l'appareil.

En cas d'odeur de gaz

1.	 Fermez immédiatement l'alimentation en gaz sur la bouteille de gaz.

2.	 Eteignez toutes les flammes vives et tournez les boutons de réglage sur la position « • » OFF.

3.	 Ouvrez le couvercle du barbecue.

4.	 Si possible tenez l'appareil à l'écart de bâtiments et d'objets inflammables.

5.	 Eloignez-vous de l'appareil et appelez les pompiers sans délai si l'odeur de gaz persiste. 

6.	 Les fuites de gaz peuvent provoquer des incendies ou des explosions, entraîner des blessures graves ou 
mortelles, ou des dommages matériels.

Domaine d'application et utilisation conforme

•	 Cet appareil est prévu exclusivement pour l'utilisation privée.

•	 Le barbecue à gaz ne peut pas fonctionner au gaz naturel. La conversion du barbecue vers le gaz 
naturel ou la tentative d'utiliser le gaz naturel avec ce barbecue à gaz propane liquide est dangereuse 
et entraîne l'expiration du droit d'utilisation. 

•	 Ce barbecue à gaz peut être utilisé pour les grillades au gaz liquide butane / propane d'aliments prévus 
à cette fin. Toute autre utilisation n’est pas autorisée et peut être dangereuse. L'utilisation du barbecue 
comme « foyer » est également interdite.

Emplacement

•	 Cet appareil est prévu exclusivement pour être utilisé à l'extérieur et ne doit pas être utilisé dans un 
garage, sur une véranda ou terrasse couverte ou fermée, ou dans tout autre endroit fermé, dans ou sur 
une caravane et/ou un bateau.

•	 Le barbecue à gaz ne doit pas être utilisé sous un toit, un auvent ou un surplomb inflammable non 
protégé.

•	 Lorsque le barbecue fonctionne, aucun matériau inflammable ne peut se trouver à moins de 1,5 m au-
dessus, en dessous, à l'avant ou sur le côté du barbecue. Les terrasses en bois traités, les avant-corps en 
bois et les textiles constituent p. ex. des matières inflammables (cependant pas exclusivement). 

•	 Une distance supplémentaire est recommandée si l'appareil est placé à proximité de revêtements en 
vinyle ou de grandes baies vitrées. De même, la distance par rapport aux façades de maison doit être 
plus grande, car celles-ci pourraient être souillées par un éventuel dégagement de fumée. 

•	 Utilisez le barbecue uniquement sur un sol plan, stable et résistant à la chaleur. Ne posez jamais le bar-
becue sur une surface inflammable pendant son fonctionnement et ne stockez aucun objet inflammab-
le sous votre barbecue. 



58

Fr
an

ça
is

Mise en service

Suivez attentivement toutes les procédures de vérification des fuites de gaz indiquées dans le présent 
mode d'emploi avant d'utiliser l'appareil. Avant chaque mise en service, effectuez une vérification des 
fuites même si l'appareil a été monté par le distributeur ou un autre tiers.

Avant chaque utilisation, vérifiez la présence éventuelle d'accumulations de graisse sur tous les écou-
lements qui conduisent au bac récupérateur de graisse amovible. Eliminez la graisse excessive et les 
incrustations afin d'éviter un feu de graisse. Un feu de graisse peut entraîner de graves dommages aux 
biens et aux personnes.

Veuillez observer les consignes indiquées ci-dessous, afin d'exclure tous risques pour la sécurité et d'éviter 
d'endommager l'appareil. Veuillez lire attentivement toutes les consignes de sécurité avant d'utiliser le bar-
becue et conservez le mode d'emploi pour pouvoir le consulter ultérieurement.

Cet appareil ne convient pas aux personnes (y compris les enfants) ayant des capacités physiques, sensori-
elles ou mentales limitées ou ne disposant pas de l'expérience et/ou du savoir-faire nécessaire, sauf si elles 
sont surveillées par une personne responsable de leur sécurité ou si elles ont reçu de cette dernière des 
instructions d'utilisation de l'appareil.
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Symboles

Veuillez respecter les avertissements et remarques figurant dans le présent mode d'emploi. 

Le non-respect des mises en garde, des avertissements de danger et des précautions figurant dans le pré-
sent mode d'emploi peut entraîner des blessures graves, voire mortelles, ou des dommages matériels par 
incendie ou explosion. Le fabricant décline toute responsabilité pour des dommages résultant d'une mani-
pulation inappropriée et du non-respect des mesures préventives de sécurité.

Attention, danger ! Lorsque ce signe apparaît dans le mode d’emploi, nous vous prions et vous 
recommandons de faire preuve de la plus grande précaution.

Attention, surface chaude ! Risque de brûlures en raison des surfaces chaudes. Toujours porter 
des gants de protection (DIN NE 407)!

Ce symbole indique les dangers possibles concernant feu de graisse ou surchauffe.

 Ce symbole indique les dangers possibles concernant les blessures par coupure.

 Consignes d'utilisation importantes et notes explicatives auxquelles vous devez accorder une 
attention particulière et qui renvoient à des fonctions spécifiques ou à des conseils utiles.
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Consignes de sécurités

Consignes de sécurité concernant le barbecue

•	 L'appareil doit être assemblé correctement conformément aux instructions indiquées dans le manuel de 
montage. 

•	 Avant chaque mise en service, l'utilisateur doit s'assurer que tout se trouve dans un état irréprochable. 
Par exemple, des pièces peuvent avoir été mal montées, ou des raccords vissés peuvent avoir été desser-
rés ou légèrement endommagés. Cela doit être réparé avant la mise en service.

•	 N'effectuez aucune manipulation sur les composants. Des infractions peuvent provoquer un incendie 
ou une explosion ce qui peut entraîner des blessures graves, des accidents mortels et des dommages 
matériels.

•	 Ne déposez pas de couvercle de barbecue ou autres objets inflammables dans la zone de rangement, 
ou dans/sous le barbecue.

•	 Ne recherchez jamais de fuites de gaz à l'aide d'une flamme nue ou n'utilisez pas votre barbecue à gaz 
si un raccord à gaz fuit.

•	 Maintenez les distances de sécurité de 1,5 m tout autour.

•	 Des pièces accessibles du barbecue peuvent être brûlantes. Tenez les petits enfants éloignés du barbe-
cue. 

•	 Si un brûleur s'éteint en cours de fonctionnement, fermez toutes les vannes de gaz. Ouvrez le couvercle 
et patientez cinq minutes avant d'allumer à nouveau le brûleur.

•	 Afin de protéger le barbecue, la température ne devrait pas dépasser 350 °C/662 °F. Des températures 
trop élevées peuvent déformer certaines parties du barbecue.

•	 N'utilisez pas de charbon de bois, de briquettes, de bois de chauffage ou de pierres de lave dans le 
barbecue à gaz. 

•	 Veillez à ce que les fentes et les orifices d'évacuation d'air à l'arrière sur le capot soient toujours déga-
gés. 

•	 Ne couvrez jamais toute la surface du barbecue avec des mets, des plaques, des égouttoirs, des pierres 
à pizza, etc. car cela peut entraîner une accumulation de chaleur dans la partie inférieure de la chambre 
de combustion. 

•	 Les appareils endommagés ou les accessoires endommagés ne doivent plus être utilisés.

•	 N'utilisez pas d'objets tranchants ou pointus pour nettoyer les grilles du barbecue et la chambre de 
combustion. Cela pourrait endommager la surface.

•	 Lors de chaque transport, verrouillez le couvercle avec la chambre de combustion à l'aide des boucles. 
Veillez à ce que les boucles de fermeture soient toujours bien fermées des deux côtés.

•	 Le barbecue à gaz n’est pas prévu pour être monté dans ou sur des caravanes, des camping-cars et/ou 
des bateaux.

Consignes de sécurité concernant l'utilisation

•	 N'utilisez pas cet appareil dans des locaux fermés, vous risqueriez d'accumuler des vapeurs et des gaz 
rejetés nocifs susceptibles de provoquer des intoxications graves ou même mortelles. 

•	 Utilisez ce barbecue exclusivement à l'extérieur, dans un endroit bien ventilé et pas dans un gara-
ge, ni dans un bâtiment ou autre endroit fermé. N’utilisez jamais le barbecue sous un toit ou un abri 
inflammable.

•	 Avant chaque utilisation, vérifiez l'absence de fuites, l'absence de colmatage des brûleurs et des buses. 

•	 Avant d'allumer le barbecue, ouvrez le couvercle et éventuellement les recouvrements de surface de 
grillade.

•	 Eliminez les accumulations excessives de graisse et les incrustations afin d'éviter un feu de graisse.

•	 Soyez prudent lorsque vous manipulez le barbecue. 
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•	 Ne laissez jamais le barbecue sans surveillance pendant l’utilisation et ne le déplacez pas pendant qu'il 
fonctionne.

•	 Protégez la surface de cuisson des vapeurs et liquides inflammables tels que l’alcool et autres mélanges 
inflammables.

•	 La consommation d’alcool et/ou de médicaments à prescription obligatoire ou non obligatoire peut 
altérer la capacité de l’utilisateur à monter correctement le barbecue et à l’utiliser de façon fiable. 

•	 Cet appareil ne convient pas aux personnes (y compris les enfants) ayant des capacités physiques, senso-
rielles ou mentales limitées ou ne disposant pas de l'expérience et/ou du savoir-faire nécessaire.

•	 Ce barbecue devient très chaud. Il convient donc de le toucher pendant le fonctionnement uniquement 
avec des gants pour barbecue et uniquement aux endroits prévus pour la manipulation.

•	 L'utilisation du barbecue comporte un risque d'incendie élevé. Tenez prêt un extincteur (classe F), en cas 
d'accident ou de mésaventure.

Consignes de sécurité pour éviter le feu de graisse

•	 Nettoyez votre barbecue à gaz en profondeur à intervalles réguliers et/ou adaptés !

•	 Le « brûlage» comme substitut de nettoyage n’est pas suffisant pour la partie inférieure de la chambre 
de combustion.

•	 Eliminez les adhérences et les incrustations dans la chambre de combustion, sur les couvercles de brû-
leurs, les grilles et les plaques de gril.

•	 Avant chaque utilisation, vérifiez la présence éventuelles d'accumulations de graisse sur tous les 
écoulements qui conduisent au bac récupérateur de graisse amovible. Eliminez la graisse excessive et les 
incrustations afin d'éviter un feu de graisse. Un feu de graisse peut entraîner de graves dommages aux 
biens et aux personnes.

•	 Ne jamais recouvrir la chambre du barbecue ou le bac récupérateur de graisse d'une feuille d'aluminium 
ou de sable. Cela empêcherait la graisse de traverser et de s'écouler, et pourrait entraîner un feu de 
graisse. Utilisez plutôt des bacs d'égouttage afin de récupérer la graisse gouttant de la viande.

•	 En cas de jets de flamme incontrôlés, retirez les aliments des flammes jusqu’à ce que les flammes 
s’éteignent.

•	 Si de la graisse commence à brûler, fermez tous les brûleurs, fermez la bouteille de gaz, retirez tous les 
aliments de grille et laissez le couvercle si possible ouvert jusqu'à ce que le feu soit éteint. 

•	 En cas de formation importante de flammes et si le feu ne peut être maîtrisé, tentez immédiatement de 
les éteindre avec un agent d'extinction approprié. Respectez les indications figurant sur l'extincteur ! 

	 Rappelez-vous : 

•	 Votre propre protection avant tout !

•	 Ne versez jamais d'eau dans le barbecue à gaz pour éteindre des jets de flamme.

•	 En cas d’urgence, appelez les pompiers, éloignez-vous du foyer et informez des tiers

Consignes de sécurité concernant la bouteille de gaz

•	 Ne fumez pas et évitez les sources d’inflammation lorsque vous manipulez des bouteilles de gaz. 

•	 Tenez les bouteilles de gaz éloignées de la chaleur excessive (plus de 50 °C).

•	 La bouteille de gaz doit toujours être montée en position debout et transportée et stockée avec le 
capuchon de sécurité.

•	 S'assurer que les orifices d'aération du compartiment d'installation de la bouteille de gaz dans l'armoire 
basse ne soient pas obturés.

•	 Ne pas laisser tomber les bouteilles de gaz et les manipuler avec précaution.

•	 Une bouteille de gaz bosselée ou rouillée peut présenter des risques et doit être vérifiée par votre four-
nisseur de gaz. N'utilisez pas de bouteille de gaz dont la vanne est endommagée.
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•	 N'essayez en aucun cas de démonter le détendeur de gaz ou d'autres pièces de montage de la conduite 
de gaz pendant l'utilisation du barbecue.

•	 Ne bricolez jamais vous-même au niveau d'un élément de raccordement de bouteilles de gaz. Adressez-
vous au fabricant ou à une entreprise spécialisée autorisée. 

•	 Lorsque le gaz s'épuise dans la bouteille de gaz, vous pouvez la faire remplir ou remplacer par une ent-
reprise spécialisée autorisée. 

•	 Remplacez la bouteille de gaz uniquement dans des zones bien ventilées. 

•	 Lorsque vous remplacez la bouteille de gaz, tenez-vous éloigné de sources d'inflammation potentielles.

•	 Faites revérifier la bouteille de gaz tous les 10 ans par une entreprise spécialisée agréée. Les dates de 
contrôle sont apposées sur la bouteille de gaz.

•	 Le gaz liquéfié est un produit pétrochimique au même titre que les carburants et le gaz naturel. A des 
températures et pressions ordinaires, il se trouve à l'état gazeux. Sous une pression appropriée, par ex. 
dans une bouteille de gaz, il est liquide. Lorsque la pression est supprimée, le liquide s'évapore immédi-
atement et devient un gaz combustible à 250 % en volume.

•	 Le gaz propane a une odeur similaire à celle du gaz naturel. Vous devez connaître cette odeur. 

•	 Manipulez les bouteilles de gaz « vides » avec autant de précaution que si elles étaient pleines. Même 
lorsqu'il n'y a plus de liquide dans la bouteille de gaz, de la pression gazeuse peut encore subsister dans 
la bouteille apparemment vide. 

Consignes de sécurité concernant les tuyaux de gaz

•	 Assurez-vous que le tuyau de gaz soit libre et qu'il ne touche pas de surfaces chaudes. Si le 
tuyau de gaz touche des surfaces brûlantes, il risque de fondre et de présenter ensuite des fuites. 

•	 Le tuyau de gaz ne peut pas être posé directement sous le bac récupérateur de graisse. 

•	 Evitez de vriller inutilement le tuyau de gaz.

•	 Avant chaque mise en service, vérifiez la bonne fixation des raccords vissés des raccords de 
tuyau de gaz. Si nécessaire, les serrer à l'aide de deux clés à fourche. 

•	 Avant chaque utilisation vérifier si le tuyau de gaz présente des morsures d'animaux, des fissu-
res, des zones poreuses, des écrasements, de l'usure et d'autres dommages. Changez immédi-
atement le tuyau de gaz s'il est endommagé.

•	 Seuls les tuyaux à gaz officiellement agréés peuvent être utilisés.

•	 La longueur maximale du tuyau de gaz ne doit pas dépasser 1,5 mètre.

•	 Nous vous recommandons de remplacer le tuyau de gaz de votre barbecue à gaz tous les 5 ans. Dans 
certains pays, un remplacement du tuyau de gaz est prescrit plus tôt. Les dispositions nationales à ce 
propos ont la priorité.

Consignes de sécurité concernant le détendeur de gaz

•	 Assurez-vous que le détendeur de gaz est monté de façon à ce que le petit orifice d’échappement soit 
orienté vers le bas et qu'aucun liquide ne puisse entrer dans l'ouverture. Cet orifice d'échappement doit 
être propre et exempt de saleté, de graisse, d'insectes, etc.

•	 Aucune saleté ne peut pénétrer dans le détenteur de gaz ou dans le raccord vissé. 

•	 Avant chaque mise en service, vérifier la bonne fixation du raccord de tuyau. Si nécessaire, le 
serrer à l'aide de deux clés à fourche.

•	 Seuls des détendeurs agréés par les autorités et correspondant à la pression de service nationale peu-
vent être utilisés. Informez-vous auprès de votre entreprise spécialisée. 

•	 Pour assurer le fonctionnement irréprochable du détendeur de gaz dans des conditions de service nor-
males, il est conseillé de remplacer le détenteur avant l'échéance de 10 ans suivant la date de fabrica-
tion. Des dispositions nationales différentes ont la priorité.
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Consignes de sécurité concernant le rangement et l'entreposage

•	 Fermez la vanne d'arrêt de la bouteille de gaz chaque fois que le barbecue n'est pas utilisé afin 
d'éviter d'éventuelles fuites. 

•	 Les bouteilles de gaz doivent être conservées à l'extérieur dans un endroit bien ventilé et hors de 
portée des enfants et non accessible à des tiers. Des bouteilles de gaz démontées ne peuvent pas être 
conservées dans des bâtiments, garages ou autres locaux fermés.  
Le gaz combustible est plus lourd que l'air. En cas de fuite, le gaz combustible peut s'accumuler à des 
points bas sans se disperser. Evitez donc les entrées de cave, les puits de lumière et les évacuations 
d'eau pour éviter un incendie ou des explosions.

•	 Si le barbecue à gaz est conservé dans un local fermé, la bouteille de gaz doit être séparée du barbecue 
et stockée à l'extérieur dans un endroit bien ventilé. 

•	 Les buses, les conduites de gaz et les brûleurs à gaz doivent être vérifiés à intervalles réguliers pour 
détecter les toiles d'araignée, les insectes, les cocons larvaires et les blocages causés par d'autres influ-
ences.		
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Vue d'ensemble du VIDERO  portable

VIDERO G2-P en détail

1 Thermomètre de couvercle 5 Support pour ustensiles

2 Couvercle avec insert en verre 6 Grille de maintien au chaud amovible

3 Boucle de fermeture 7 Grille de barbecue principale en deux éléments

4 Bouton de réglage brûleur principal 8 Bac récupérateur de graisse

Instructions pour le raccordement au gaz 

Taille de la bouteille de gaz :
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Installation de la bouteille de gaz

1.	 Positionnez la bouteille de gaz debout à côté du barbecue.

2.	 Assurez-vous que le tuyau de gaz soit libre et qu'il ne touche pas de surfaces chaudes. 

3.	 Evitez de vriller inutilement le tuyau de gaz.

4.	 Réalisez l'étape « Montage du détendeur ».

5.	 Après avoir monté et contrôlé le raccordement entre le tuyau de gaz/le détendeur et le barbecue à gaz, 
contrôlez l'étanchéité des éléments de raccordement conformément à la section « Contrôle de fuites ».

Montage du détendeur (en fonction du modèle de détendeur)

1.	 Le détendeur doit être conforme aux normes EN 16436 ou EN 16129 selon la 
version actuelle, ainsi qu'aux prescriptions nationales.

2.	 Dans une première étape, vérifiez la bonne fixation du raccordement tuyau de 
gaz/détendeur à l'aide d'une clé plate et serrez si nécessaire.

3.	 Enlevez le capuchon de sécurité de la bouteille de gaz. 

4.	 Insérez la pointe du détendeur dans la valve de la bouteille de gaz et tournez 
l'écrou-raccord à la main dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.

5.	 Serrez bien l'écrou-raccord à la main.  
En alternative, vous pouvez utiliser une clé pour détendeur de gaz.

Montage du tuyau de gaz 

A) 	�Fixation de la pièce de raccordement du tuyau flexible – pour 
l'Allemagne, l'Autriche et la Suisse

1.	 Vissez le tuyau à gaz au raccord de tuyau.

2.	 Assurez-vous d'avoir bien serré la jonction du tuyau à gaz et resserrez-le 
si nécessaire (avec deux clés à fourche).

3.	 Après avoir monté et contrôlé le raccordement entre le tuyau de gaz/le détendeur et le barbecue à gaz, 
contrôlez l'étanchéité des éléments de raccordement conformément à la section « Contrôle de fuites ».

B) 	Montage de tuyau – pour BE, DK, ES, FI, NL, NO, SE, FR, GB, IE, IT, LU

Un adaptateur universel permettant de raccorder le tuyau de gaz venant du détendeur au 
tuyau venant du brûleur est contenu dans le volume de livraison.

4.	 Fixez l'adaptateur universel sur le filetage ¼” BSP du raccord de tuyau.

5.	 Serrez fermement la connexion. Pour ce, utilisez la deuxième clé à fourche pour maintenir en place.

6.	 Utilisez des colliers de serrage adaptés ou des colliers de serrage à deux oreilles pour fixer le tuyau à 
l'adaptateur, et serrez bien les colliers.

7.	 Après avoir monté et contrôlé le raccordement entre le tuyau de gaz/le détendeur et le barbecue à gaz, 
contrôlez l'étanchéité des éléments de raccordement conformément à la section « Contrôle de fuites ».
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Avant la mise en service du barbecue à gaz 

Contrôle des brûleurs principaux 

1.	 Ouvrez le couvercle du barbecue.

2.	 Retirez toutes les grilles du barbecue.

3.	 Retirez tous les couvercles de brûleurs. 

4.	 Veillez à ce que tous les brûleurs principaux en acier inoxydable soient correctement positionnés au-
dessus de la buse correspondante de la vanne de gaz.

5.	 Si le brûleur n'est plus au-dessus de la buse, suite au transport par exemple, vous devez le démonter 
(voir la section « Démontage de brûleur »).

 

La remise en place s'effectue dans l'ordre inverse.

Nettoyage du système collecteur de graisse 

1.	 Avant chaque utilisation, éliminez les accumulations de graisse dans le bac récupérateur de graisse 
amovible et sur tous les écoulements qui y conduisent.

2.	 Eliminez également les adhérences et les incrustations dans la chambre de combustion, sur les couverc-
les de brûleurs, les grilles et les plaques de gril.

3.	 Après le nettoyage, repoussez complètement le bac récupérateur de graisse jusqu'en butée et bloquez-
le devant, à gauche et à droite, dans les crochets.

Contrôle de fuites

L'étanchéité des raccords de gaz du barbecue à gaz ont été contrôlés en usine. Pour des raisons de sécurité, 
vous devriez à nouveau en contrôler l'étanchéité avant de mettre le barbecue à gaz en service. Certains 
raccords de gaz peuvent s'être desserrés en cours de transport ou être endommagés.

Pour votre propre sécurité, contrôler les raccords de gaz avant chaque mise en service !

1.	 Vérifiez si tous les boutons de réglage sur le barbecue se trouvent sur « • » OFF.

2.	 Raccordez le détendeur de gaz conformément à la section « Montage du détendeur ».

1

1

2

2
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3.	 Ouvrez la vanne de la bouteille de gaz en la tournant dans le sens inverse des 
aiguilles d'une montre (au moins 2 rotations complètes).

4.	 Vérifiez l'absence de fuite sur tous les raccordements de gaz. Appliquez une 
solution savonneuse (environ 50 % de savon liquide/50 % d'eau) sur toutes les 
pièces conductrices du gaz. 
En alternative, vous pouvez utiliser un aérosol détecteur de fuites approprié.

5.	 La formation de fines bulles indique la présence d'une fuite.

6.	 Eliminez la fuite en serrant le raccord à vis ou le collier de tuyau non étanche, si 
cela est possible, ou en remplaçant les pièces défectueuses. 

7.	 Répétez le contrôle (les étapes à partir de 3 inclus). 

8.	 Si vous ne parvenez pas à éliminer les fuites, contactez votre distributeur spécialisé. Vous ne pouvez pas 
utiliser le barbecue dans cet état !

�Etant donné que certains sprays de détection de fuites, y compris 
l'eau savonneuse, peuvent provoquer une légère rouille, vous devez 
rincer tous les raccords à l'eau et les sécher après le test de fuite. 

A)	 Raccordement du détendeur à la bouteille de gaz (au moyen d'un écrou 
de raccordement) 
(le raccord se trouve sur la valve de la bouteille de gaz)

B)	 Raccordement du tuyau de gaz au détendeur 
(le raccord se trouve après le détendeur)

C)	 Appliquez une solution savonneuse (environ 50 % de 
savon liquide et 50 % d'eau) sur toutes les pièces con-
ductrices du gaz. En alternative, vous pouvez utiliser un 
aérosol détecteur de fuites approprié. Des petites 
bulles se forment si le tuyau de gaz n'est pas étanche. 

	 Par un contrôle visuel, vérifiez si le tuyau de gaz ne 
présente pas de fissures, de points poreux, de l'usure, 
des coupures ou une morsure d'animal. 

	 Effectuez en outre le test d'odeur. Le tuyau est vraisemblablement non étanche 
si le gaz sent. 

	 Le barbecue ne peut pas être utilisé si vous détectez des dommages sur le tuyau. 
Remplacez le tuyau uniquement par un tuyau de remplacement autorisé.

Insertion des composants séparés

1.	 Insérez tous les composants séparés nécessaires, tels que couvercles de brûleurs, grilles de barbecue et 
grille de maintien au chaud dans le barbecue.

2.	 Procédez avec précaution pour éviter des craquelures sur l'émail de la chambre de combustion. 

3.	 En cas de doute, veuillez vous reporter aux instructions de montage.

C

B

A
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« Echauffement » du barbecue à gaz

Avant l'« échauffement » enlevez toutes les autocollants du vitrage.  
Si vous ne le faites pas, ils peuvent fondre et ne pourront plus être retirés que difficilement. 

Lors de la toute première en service, le barbecue à gaz dégage une légère odeur. L'odeur est provoquée 
par l'échauffement du vernis intérieur et par la combustion des lubrifiants issus du processus de produc-
tion. 

Ceci est tout à fait normal et ne se produit plus lors d'utilisations ultérieures. 

1.	 Retirez la grille du barbecue et lavez-la avec un produit de nettoyage doux.

2.	 Remettez la grille en place.

3.	 �Avant la première utilisation, vous devez faire fonctionner tous les brûleurs principaux disponibles à 
pleine charge et fermer le couvercle. Voir section « Allumage des brûleurs ».

4.	 Désactivez l'appareil après l'« échauffement » de 30 minutes.
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Allumage des brûleurs

�Chaque utilisateur doit être familiarisé avec le processus d'allumage. Les enfants ou les personnes 
à mobilité réduite ne doivent pas utiliser le barbecue. Ne jamais se pencher au-dessus du barbe-
cue ouvert !  
Gardez toujours une distance minimale de 30 cm par rapport à la source d'allumage lorsque vous 
allumez le barbecue.  
Faites attention à votre visage, vos cheveux, votre barbe ainsi qu'aux vêtements amples et flot-
tants.

Processus d'allumage des brûleurs principaux avec le système d'allumage Jet-Flame 

1.	 Avant de commencer le processus d'allumage, tous les boutons de réglage 
doivent être sur la position « • » OFF.

2.	 Ouvrez le couvercle du barbecue avant d'allumer les brûleurs principaux.

3.	 Ouvrez la vanne de la bouteille de gaz en la tournant dans le sens inverse des 
aiguilles d'une montre (au moins 2 rotations complètes).

4.	 Vérifiez l'absence de fuite sur tous les raccordements de gaz. Voir section 
« Contrôle de fuites ».

5.	 Poussez le bouton de réglage souhaité vers l'intérieur et tournez-le lentement dans le sens contraire 
des aiguilles d'une montre sur la position « MAX » jusqu'à ce que vous entendiez le « 
clic » de l'allumage Jet-Flame. 

6.	 Maintenez le bouton rotatif enfoncé pendant environ 2 secondes après le « clic » pour que la flamme 
Jet-Flame puisse allumer le brûleur.

7.	 Vous pouvez contrôler le système d'allumage de façon optique. Pour ce, observez la zone d'allumage 
Jet-Flame en vous tenant à distance latéralement. Après le déclenchement de l'étincelle d'allumage 
à l'aide du bouton de réglage, le gaz qui passe s'enflamme et une flamme d'allumage se forme qui 
allume à son tour le brûleur principal.

8.	 Si le brûleur ne s'enflamme pas immédiatement, refermez le bouton de réglage « • » OFF, patientez 2 
minutes jusqu'à ce que le gaz accumulé se soit volatilisé. Vous pouvez à présent répéter la procédure 
d'allumage.

9.	 Dès que le brûleur principal a été allumé, répétez cette opération jusqu'à ce que tous les brûleurs ou les 
brûleurs que vous désirez utiliser soient allumés.

10.	 Vous pouvez à présent réguler la flamme en fonction de vos besoins au moyen du bouton de réglage.  
Pour atteindre la position « MIN », tournez le bouton de réglage dans le sens inverse des aiguilles d'une 
montre.

11.	 Si vous ne parvenez pas à allumer le barbecue à gaz, voir paragraphe « Dépannage »

12.	 Après utilisation, poussez le bouton de réglage (vanne de gaz) du brûleur respectif vers l'intérieur et 
tournez-le dans le sens des aiguilles d'une montre sur la position «•» OFF.
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Cuisiner avec le barbecue RÖSLE

Les sous-produits (chimiques/toxiques) formés pendant les grillades peuvent, notamment en cas de manipu-
lation incorrecte, être nuisibles pour la santé. Ceux-ci peuvent provoquer le cancer, des problèmes durant la 
grossesse ou d’autres séquelles.

Préchauffage

1.	 Allumez le brûleur principal comme décrit dans la section « Allumage des brûleurs ».

2.	 Tournez le bouton de réglage des brûleurs principaux en position « MAX » et préchauffez le barbecue 
à gaz pendant 15 minutes à couvercle fermé ou jusqu'à une température de thermomètre de couvercle 
de 250 °C. 

Grilles de barbecue

Il est recommandé, avant chaque utilisation, d'appliquer un léger film de graisse sur les grilles de barbecue. 
Vous pouvez appliquer un peu d'huile pour aliments sur la surface de cuisson à l'aide d'une brosse à long 
manche. Vous éviterez ainsi le collage d'aliments. En alternative, vous pouvez utiliser un aérosol de démou-
lage. 

Retour de flamme

Si vous déposez de la viande au-dessus d'une flamme nue, vous devez compter avec un retour de flamme. 

Ceci est déclenché par le jus naturel de la viande qui goutte sur les couvercles de brûleurs. Le retour de 
flamme et la fumée en résultant donnent à la viande ce goût de grillade fumée.

La cuisson de viande très grasse ou une très forte chaleur peuvent également déclencher un retour de 
flamme.

Vous devez maîtriser le retour de flammes, sans quoi les aliments risquent de cramer. 

•	 Retirez la graisse excédentaire de la viande et de la volaille avant de les déposer sur le barbecue.

•	 Il est recommandé de placer de la viande très grasse sur une plaque à griller.

•	 Les légumes à griller enduits d'huile doivent également être préparés sur une plaque à griller.

•	 Réalisez des grillades éventuellement sur une petite flamme.
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Sécurité contre la rupture de tuyau  (équipement en option)

La sécurité contre la rupture de tuyau intégrée dans le détendeur est certes un petit dispositif de sécurité 
mais important pour les systèmes de gaz liquide ou les barbecues à gaz, qui protège contre les fuites de 
gaz incontrôlées et les éventuels dommages consécutifs. 

Du gaz risque de s'échapper si la conduite de tuyau est endommagée ou si le tuyau est arraché ou s'il se 
détache. La sécurité contre la rupture de tuyau surveille le flux de gaz pendant le fonctionnement du bar-
becue. La sécurité contre la rupture de tuyau détecte la survenue d'un dommage et bloque dans ce cas le 
flux de gaz.
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Méthodes de cuisson

Grillade directe avec couvercle de barbecue fermé 

La grillade directe signifie que la chaleur élevée générée par le barbecue est transférée directement du bas 
vers les aliments à griller sans aucun détour. Placez vos aliments sur le barbecue et réglez tous les brûleurs 
sur la chaleur indiquée dans la recette. Fermez le couvercle et ne l'ouvrez que lorsque vous retournez les 
aliments ou lorsque vous voulez tester la viande après le temps de grillade spécifié. La grillade doit toujours 
se faire avec le couvercle fermé, afin que la chaleur se répartisse uniformément et que les aliments soient 
préparés de manière à économiser l'énergie. 

Grillade indirecte avec couvercle fermé 

Dans le cas d'une grillade indirecte, le couvercle est fermé et seuls les deux brûleurs principaux extérieurs 
sont allumés.

Placez une lèchefrite au centre sous ou sur la grille et placez les aliments à griller au-dessus.

De cette manière, les aliments ne sont pas grillés directement, mais par convection dans l'ensemble du 
compartiment de cuisson avec le couvercle fermé. Les aliments à griller sont ainsi préparés plus en douceur 
et ne doivent pas non plus être retournés.

Combinaison des deux méthodes de grillade

Les deux méthodes de grillade peuvent également être combinées en particulier pour des rôtis ou des 
steaks juteux. D'abord, les aliments sont grillés croustillants à l'extérieur par chaleur directe, puis la tem-
pérature est abaissée et la viande est cuite indirectement à feu doux jusqu'à ce qu'elle soit prête. En badi-
geonnant occasionnellement la surface du rôti avec de l'huile ou des marinades, la croûte reste croustillan-
te et l'intérieur juteux et tendre.

Temps de cuisson : quand l'aliment est-il cuit ? 

Une viande insuffisamment cuite peut occasionner de graves préjudices à la santé !

La grillade est soumise à de nombreuses influences, par exemple l'épaisseur des aliments à griller, la tem-
pérature de départ, la température extérieure, le vent, etc.

En cas de doute, utilisez un thermomètre afin de vérifier la température à cœur. Ne vous fiez pas néces-
sairement aux temps de cuisson indiqués. Si vous utilisez un thermomètre à barbecue ou à viande, référez-
vous à son mode d'emploi.

•	 En cas d'utilisation d'un thermomètre à viande, celui-ci devrait rester inséré quelques secondes dans la 
viande avant de relever la température.
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•	 Pour les steaks, les hamburgers mais aussi pour les rôtis, insérez le thermomètre latéralement dans la 
grillade, de façon à ce que la pointe soit enfoncée dans le centre de la grillade. Veillez à ce que la poin-
te du thermomètre ne touche aucun os.

•	 Pour vérifier la température des volailles, insérez le thermomètre à l'endroit le plus épais du blanc ou 
de la cuisse. Ne touchez pas les os. Les volailles sont cuites lorsque la température à cœur atteint 75 °C 
dans les blancs et 80 °C dans les cuisses.

•	 Retirez les rôtis ou les volailles du barbecue env. 5 minutes avant d'atteindre la température à cœur 
souhaitée. Laissez-les ensuite reposer 10 à minutes avant de les couper de façon à ce que la viande con-
serve tout son jus.

Les indications suivantes concernant les morceaux, l’épaisseur, le poids et les temps de cuisson, sont des 
valeurs approximatives et ne constituent en aucun cas des règles absolues. Les temps de cuisson dépendent 
de l’altitude, du vent, de la température extérieure et des degrés de cuisson souhaités.

Cuisez les steaks, les filets de poisson, les morceaux de volaille (sans os) et les légumes selon la méthode de 
cuisson directe en vous référant aux temps de cuisson indiqués dans le tableau ou jusqu’à ce que le temps 
de cuisson souhaité soit atteint, et tournez une fois les grillades au milieu du temps de cuisson.

Cuisez les morceaux de rôti, les morceaux de volaille (avec os), les poissons entiers et les morceaux plus 
épais selon la méthode indirecte en vous référant aux temps de cuisson indiqués dans le tableau. Vous 
pouvez aussi utiliser un thermomètre de cuisson qui affiche la température à cœur souhaitée. En l’absence 
d’indication, les temps de cuisson pour le bœuf correspondent à des cuissons à point (médium).

Les indications de temps approximatif se réfèrent à de la viande à une température de 7 °C au réfrigéra-
teur. 

Si vous travaillez avec des températures de gril plus élevées, nous vous recommandons de ne badigeonner 
les marinades 

sur la viande que dans les 15 à 30 dernières minutes du temps de grillade afin d'éviter qu'elle ne brunisse 
ou ne brûle trop.

Aliment à griller Epaisseur/poids Temps de cuisson Température 

Bœuf

Steak : New York, porterhouse, carré, 
T-Bone ou filet

2 cm d’épaisseur 4 – 6 minutes à chaleur directe et élevée

 4 cm d’épaisseur 10 – 14 minutes à chaleur directe et élevée

4 cm d’épaisseur 6 – 8 minutes
saisir puis laisser cuire 8 – 10 
minutes à chaleur indirecte et 
élevée

5 cm d’épaisseur 14 – 18 minutes à chaleur directe et élevée 

5 cm d’épaisseur 6 – 8 minutes
saisir puis laisser cuire 8 – 10 
minutes à chaleur élevée

Bavette de flanchet
500 g à 700 g,  
2 cm d’épaisseur

8 – 10 minutes à chaleur directe et élevée

Porc

Côtelette, avec ou sans os 2 cm d’épaisseur 6 – 8 minutes à chaleur directe et élevée

 2,5 cm d’épaisseur 8 – 10 minutes à chaleur directe et moyenne

Côtelette, porcelet 0,45 kg – 0,90 kg 3 – 4 minutes à chaleur directe et faible

Côtes, travers 0,9 kg – 1,35 kg 3 – 6 à chaleur directe et faible

Côtes country avec os 1,36 kg – 1,81 kg 1,5 – 2 heures à chaleur directe et moyenne

Volaille

Filet de poulet sans peau ni os 170 g – 230 g 8 – 12 minutes à chaleur directe et moyenne

Filet de poulet sans peau ni os 120 g 8 – 10 minutes à chaleur directe et élevée
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Aliment à griller Epaisseur/poids Temps de cuisson Température 

Poitrine de poulet avec os 280 g – 350 g 30 – 40 minutes à chaleur moyenne

Morceaux de poulet avec os dans la cuisse  30 – 40 minutes à chaleur moyenne

Ailes de poulet 50 g – 80 g 18 – 20 minutes à chaleur directe et moyenne

Poulet entier 1,2 kg – 1,8 kg 45 – 90 minutes à chaleur moyenne

Dinde entière, sans farce 4,5 kg – 5,5 kg 2,5 – 3,5 heures à faible chaleur

 5,5 kg – 7,0 kg 3,5 – 4,5 heures à faible chaleur

Poissons et fruits de mer

Filet ou tranche de poisson pour 1 cm 3 – 5 minutes à chaleur directe et élevée

 pour 2,5 cm 8 – 10 minutes à chaleur directe et élevée

Poisson entier 500 g 15 – 20 minutes à chaleur moyenne

 1,5 kg 30 – 45 minutes à chaleur moyenne

Légumes

Maïs en carotte  10 – 15 minutes à chaleur directe et moyenne

Champignons : 
Shiitake ou champignon / 
Portabella

8 – 10 minutes
10 – 15 minutes

 
à chaleur directe et moyenne /
à chaleur moyenne

Oignon : coupé en deux /
en rondelles 1,0 cm d’épaisseur

35 - 40 minutes
8 – 10 minutes

à chaleur directe et moyenne /
à chaleur moyenne

Pommes de terre : en morceau / 
en rondelles 1,0 cm d’épaisseur

45 – 60 minutes
12 – 14 minutes

à chaleur directe et moyenne /
à chaleur moyenne

Des étapes simples pour un barbecue professionnel

•	 Lisez la recette et respectez les indications spécifiques.

•	 N’essayez pas de gagner du temps en plaçant les grillades trop tôt sur le barbecue si celui-ci n’a pas 
encore atteint la température de cuisson souhaitée.

•	 Utilisez une spatule à barbecue ou une pince à barbecue, mais pas de fourchette. Celle-ci enlèverait le 
jus de cuisson et par conséquent la saveur en asséchant l'aliment à griller.

•	 Vérifiez si les aliments à griller tiennent sur la grille avant de fermer le couvercle du barbecue. L’idéal 
est une distance d’environ 2 cm entre chaque aliment.

•	 Evitez d'ouvrir trop souvent le couvercle pour surveiller les aliments. A chaque fois que l’on ouvre le 
couvercle, de la chaleur est perdue, ce qui ralentit la cuisson. 

•	 Si vous fermez le couvercle du barbecue, vous réduisez le temps de cuisson et vous obtenez de meilleurs 
résultats.

•	 Ne tournez les grillades qu'une seule fois, ou comme indiqué dans la recette.

•	 Ne pressez jamais une grillade, telle qu'un hamburger, à plat. Cela fait partir le jus de la viande et 
assèche la grillade.

•	 Lavez soigneusement vos mains et vos couverts en utilisant de l'eau chaude et un détergent avant et 
après chaque manipulation de viande, de volaille ou de poisson frais. Vous pouvez également utiliser 
des gants jetables.

•	 Ne posez jamais de grillades cuites sur la surface de rangement sur laquelle ont reposé des aliments 
crus. 

•	 Ne décongelez pas vos aliments à température ambiante, mais dans le réfrigérateur.
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Après l'utilisation

•	 Laissez votre barbecue continuer de brûler encore 5 minutes après la cuisson, afin de brûler la graisse et 
les adhérences qui, faute de quoi, pourraient boucher les ouvertures des brûleurs.

•	 Un « brûlage » n'est pas nécessaire et ne représente pas non plus un processus de nettoyage suffisant. 

•	 Après utilisation, poussez tous les boutons de réglage (vanne de gaz) vers l'intérieur et tournez ceux-ci 
dans le sens des aiguilles d'une montre sur la position «•» OFF.

•	 Prenez en compte la section « Consignes de sécurité concernant le rangement et 
l'entreposage »

•	 Nettoyez les grilles du barbecue de la graisse et des résidus alimentaires avec une brosse à long man-
che. Des pièces peuvent être très chaudes. Protégez vos mains au moyen de gants pour barbecue.

•	 Après refroidissement complet de votre barbecue à gaz, éliminez toutes les accumulations de graisse 
sur le bac récupérateur de graisse amovible et sur tous les écoulements qui y conduisent.

•	 Nettoyez les surfaces extérieures et éliminer les adhérences de marinade et de graisse à l'aide d'un 
détergent doux. Respectez à ce propos les indications du fabricant. 

•	 Rangez le barbecue dans le sac de transport une fois que le barbecue a complètement refroidi et 
stockez-le dans un endroit protégé des intempéries.. 

Première utilisation après entreposage

Lorsque vous remettez le barbecue en service au début de la nouvelle saison, après l'hiver ou après une 
période prolongée, prenez en compte les étapes suivantes :

•	 Relisez scrupuleusement le mode d'emploi.

•	 Recherchez une éventuelle mise à jour de votre mode d'emploi sur www.roesle.com.

•	 Effectuez scrupuleusement les étapes conformément à la section « Avant la mise en service du barbe-
cue à gaz ».

•	 Vérifiez le niveau de remplissage de la bouteille de gaz.

•	 Vérifiez et nettoyez les buses de la valve à la base de la valve.

•	 Vérifiez la présence éventuelle d'araignées et d'autres insectes dans la zone de la valve et de l'allumage. 
Ceux-ci se nichent volontiers dans cette zone, ce qui entrave le flux de gaz. 

Vérifiez et faites un nettoyage supplémentaire si l'un des symptômes suivants apparaît :

•	 Odeur de gaz avec formation de flamme très jaune et faible.

•	 Le barbecue n'atteint pas la température.

•	 Le barbecue chauffe de manière non uniforme.

•	 Un ou plusieurs brûleurs ne s'allument pas.
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Entretien, nettoyage et rangement

Assurez-vous que le barbecue soit entièrement refroidi, avant de le nettoyer en 
profondeur.

 �Pour nettoyer les surfaces du gril, utilisez si nécessaire, pour votre propre protection, 
des gants de protection appropriés et faites particulièrement attention aux coins ou 
aux bords à arêtes .

Entretien des composants du barbecue

 

•	 Pour nettoyer la chambre de combustion, utilisez des nettoyants pour four ou des détergents appro-
priés pour barbecue. Rincez soigneusement à l’eau claire et séchez les surfaces. Respectez les indica-
tions du fabricant.

•	 De l'eau ou du détergent ne peut pas pénétrer dans les ouvertures des brûleurs et des buses.

•	 Pour nettoyer les grilles de barbecue, éliminez les dépôts à l'aide d'une brosse de nettoyage pour 
grilles ou d'une brosse souple en acier inoxydable. Essuyez ensuite avec un chiffon humide.

•	 Les pièces en fonte éventuellement existantes doivent être entièrement enduites d'huile de tournesol 
de façon régulière, en particulier lors d'un entreposage prolongé, afin de les protéger de la corrosion 
(rouille).

•	 Vérifiez régulièrement la solidité de tous les raccords vissés et la fixation solide des pieds.

•	 Dans le cas d'appareils de plein-air en acier, il faut compter de temps en temps avec un peu de rouille 
sur la surface. 

•	 Si votre barbecue est toujours recouvert, propre et sec, alors vous avez déjà beaucoup contribué à la 
prévention contre la rouille. 

Nettoyage de la chambre/des surfaces du barbecue

En cas d'encrassement dans le compartiment de cuisson : nettoyez tout d'abord le bac récupérateur de 
graisse ainsi que la grille de barbecue et libérez-les également des gros dépôts de graisse.Ensuite, fai-
tes chauffer le barbecue pendant environ 15 - 20 minutes à pleine puissance. Laissez-le ensuite refroidir. 
Assurez-vous que le barbecue soit entièrement refroidi, avant de le nettoyer en profondeur. Respectez à 
cet égard les indications du fabricant de produits nettoyants.

•	 Avant le nettoyage en profondeur, enlevez toutes les grilles de barbecue, les couvercles de brûleurs et 
les brûleurs.

•	 Pour nettoyer le barbecue, n'utilisez jamais de produits de polissage pour acier inoxydable/de netto-
yants pour four abrasifs, de détergents abrasifs (nettoyants pour cuisine), de détergents contenant de 
l'acide lactique ni d'éponges à gratter.

•	 Nettoyez le corps avec un détergent doux et de l'eau. Rincez soigneusement à l’eau claire et séchez les 
surfaces.

•	 De l'eau ou du détergent ne peut pas pénétrer dans les ouvertures des brûleurs.

•	 Eliminez les dépôts sur les grilles de barbecue tout simplement à l'aide de la brosse de nettoyage 
pour barbecue RÖSLE.

•	 Séchez le barbecue après chaque nettoyage en profondeur en le faisant chauffer.
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Nettoyage de la grille de barbecue 

•	 Toujours les laisser refroidir avant le nettoyage. 

•	 Faire tremper les résidus d'aliments brûlés dans de l'eau chaude et nettoyer délicatement toutes les 
surfaces sans tarder. A cet effet, n'utilisez pas de brosse en acier non allié, ni de laine d'acier ou de net-
toyant abrasif.

•	 Rincez ensuite soigneusement à l'eau claire.

•	 Après le nettoyage, toujours bien laisser sécher.

Nettoyage du bac récupérateur de graisse 

Nettoyer absolument le bac de récupérateur de graisse régulièrement ! Le cas échéant, un nettoyage plus 
fréquent est nécessaire en cas d'utilisation fréquente. Adaptez votre plan d'entretien en fonction de votre 
utilisation. Si cette opération n'est pas exécutée, une accumulation de graisse et d'huile peut déclencher un 
feu de graisse à l'intérieur du barbecue.

Votre garantie s'annule en cas de feu déclenché par des résidus de graisse et d'huile.

1.	 Enlevez le bac récupérateur de graisse

2.	 Eliminez la graisse excessive, nettoyez le bac récupérateur de graisse et la chambre du barbecue avec de 
l'eau savonneuse chaude et rincez-les avec de l'eau claire.

3.	 Ne jamais recouvrir la chambre du barbecue et le bac récupérateur de graisse d'une feuille d'aluminium 
ou de sable.

Nettoyage des brûleurs principaux 

Les brûleurs peuvent se boucher du fait de graisse, de jus et de marinades excédentaires, notamment après 
une longue cuisson, et générer une corrosion de surface.

1.	 Démonter les brûleurs, voir les instructions ci-après.

2.	 Nettoyer les brûleurs avec de l'eau chaude et du produit de nettoyage.

3.	 Assurez-vous que les ouvertures des brûleurs ne sont pas bouchées.

4.	 Rincer les brûleurs à l'eau claire, les sécher et les remettre en place.

5.	 Ensuite, allumer les brûleurs pour éviter la rouille et la corrosion.

6.	 Appliquer un peu d'huile, si le barbecue à gaz n'est pas utilisé pendant une période prolongée.

Démontage des brûleurs

�Assurez-vous que le barbecue est complètement refroidi, que tous les boutons de réglage se 
trouvent sur «•» OFF et que la bouteille de gaz est également fermée. Après leur montage, veillez 
à ce que tous les brûleurs principaux en acier inoxydable soient correctement positionnés au-des-
sus de la buse correspondante de la vanne de gaz.

1.	 Fermez l'alimentation en gaz.

2.	 Retirez les grilles de barbecue et les couvercles de brûleurs.
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3.	 Retirez le clip de la fixation de brûleur sur la face arrière.

4.	 Poussez le brûleur à l'arrière vers la droite et faites-le glisser ensuite en direction des vannes. 

5.	 Ensuite, soulevez l'arrière du brûleur et retirez-le de la vanne à l'avant.

6.	 Nettoyez le brûleur comme décrit dans la section « Nettoyage des brûleurs principaux ».

La remise en place s'effectue dans l'ordre inverse.

Veillez à ce que l'ouverture du brûleur repose sur la buse !

Entreposage pendant l'hiver

Pendant les mois d'hiver, le barbecue devrait être entreposé dans un local sec et protégé. 

Nettoyez et séchez les grilles du barbecue et enduisez-les avec de l'huile de tournesol, afin de prévenir la 
rouille. 

Emballez les grilles du barbecue et les brûleurs éventuellement dans du papier et entreposez-les dans un 
endroit sec et bien ventilé. 

•	 En cas de questions ou de doutes, contactez votre fournisseur de gaz ou votre revendeur.

•	 Huilez régulièrement les pièces métalliques (p. ex. charnière).

•	 Après un stockage prolongé, vérifiez soigneusement que le tuyau de gaz ne présente pas de fissures, 
de plis, de marques de morsure ou d'autres dommages. Un tuyau à gaz endommagé doit immédiate-
ment être remplacé.

•	 Contrôlez l'absence de défauts au niveau des ouvertures des vannes de gaz, des tubes des brûleurs et 
des raccords.

•	 Assurez-vous impérativement que toutes les pièces acheminant le gaz sont correctement fixées.

•	 Si vous remettez le barbecue à gaz en service au début de la saison ou après une longue période de 
temps, relisez attentivement le mode d'emploi.

•	 Contrôlez si tous les brûleurs sont fixés correctement.

•	 Assurez-vous avant l'utilisation que toutes les grilles du barbecue et plaques chauffantes sont propres.

•	 Tournez tous les boutons de réglage sur « OFF » et fermez la bouteille de gaz. 

Conseils pour prolonger la durée de vie

Dans le cas d'appareils de plein-air en acier, il faut compter de temps en temps avec un peu de rouille sur la 
surface. Si votre barbecue est toujours recouvert, propre et sec, alors vous avez déjà beaucoup contribué à 
la prévention contre la rouille. 
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En respectant ces conseils, vous profiterez longtemps de votre barbecue à gaz RÖSLE :

•	 A l'aide d'une solution d'eau savonneuse ou de spray détecteur de fuites, contrôlez avant chaque utili-
sation si le barbecue à gaz présente d'éventuels endroits non étanches. 

•	 Les surfaces du barbecue (y compris couvercles de brûleurs) devraient être nettoyées et séchées après 
utilisation, particulièrement après la cuisson avec des marinades. Celles-ci sont salées et attaquent la 
surface.

•	 Les surfaces de grille devraient être enduites avec de l'huile après utilisation.

•	 Ne laissez pas votre barbecue à l'extérieur sans protection. Après que le barbecue soit refroidi, vous 
devez le ranger au sec dans le sac de transport RÖSLE adéquat. N'entreposez pas le barbecue à côté de 
sel de déneigement.

•	 Ne stockez pas votre barbecue à l'état humide. Séchez-le tout d'abord soigneusement.

•	 Une légère rouille de surface peut être éliminée simplement à l'aide d'un chiffon imbibé d'essence de 
vinaigre ou avec un produit antirouille d'usage dans le commerce. Respectez les indications du fabricant 
de produit de nettoyage.

•	 Vérifiez régulièrement la solidité des les raccords vissés et la fixation solide des pieds.

Dépannage

Problème Solution

Pas d'allumage, pas 
de flamme, défaut 
du brûleur

•	 Vérifiez si la vanne d'arrêt de la bouteille de gaz est ouverte.
•	 Assurez-vous que la bouteille contient suffisamment de gaz.
•	 Le tuyau de gaz est-il plié ? – Redressez le tuyau.
•	 Vérifiez si des étincelles passent de l'électrode au brûleur.
•	 Le brûleur peut-il être allumé avec une allumette longue ? – Contrôlez le système 

d'allumage !

Le barbecue ne 
fonctionne pas 
correctement

STOP, fermez la bouteille de gaz et tournez toutes les vannes sur «•» OFF !
NE PAS fumer !
•	 Contrôlez tous les raccords de gaz.
•	 Patientez 3 minutes jusqu'à ce que le gaz accumulé se soit dissipé et répétez  

alors le processus d'allumage.

•	 Les brûleurs ne se trouvent pas exactement au-dessus des orifices de sortie : 
Positionnez les brûleurs exactement au-dessus des orifices de sortie.

•	 La conduite de gaz est bouchée : 
Retirez le tuyau de gaz du barbecue. Ouvrez la bouteille de gaz seulement pendant une 
seconde, afin d'éliminer un éventuel colmatage dans le tuyau. Refermez la bouteille de 
gaz après une seconde et remontez le tuyau de gaz sur le barbecue.

•	 Orifices de sortie obstrués : 
Retirez les brûleurs, comme décrit ci-dessus. Contrôlez les ouvertures des vannes de gaz ; 
éliminez les éventuels résidus à l'origine du colmatage à l'aide d'un mince fil métallique. 
Repositionnez les brûleurs au-dessus des orifices de sortie et testez si les brûleurs 
fonctionnent à présent à nouveau de façon irréprochable.

•	 Contrôlez régulièrement le brûleur, afin de s'assurer qu'il soit exempt d'insectes et 
d'araignées qui pourraient colmater ou entraver le flux de gaz. Assurez-vous que les 
tubes de Venturi du brûleur soient soigneusement nettoyés, de façon à ce qu'il n'y ait pas 
d'obstacles. Nous recommandons l'utilisation d'une brosse pour tubes pour le nettoyage 
des tubes de Venturi.

Pas de formation 
d'étincelle 

•	 La distance entre le brûleur et l'électrode doit uniquement être de 5–8 mm.
•	 Nettoyez et réajustez le cas échéant l'électrode.

Les flammes des 
brûleurs sont 
irrégulières

Les brûleurs sont-ils nettoyés ? – Nettoyez les brûleurs, éliminez tous les résidus.  
Aucun nettoyant ou aucune eau ne doit parvenir dans les ouvertures du brûleur.
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Problème Solution

Des jets de flamme 
se produisent

•	 Le cas échéant, vous n'avez pas assez préchauffé le barbecue. Préchauffez le barbecue 
pendant env. 15 minutes avec tous les brûleurs.

•	 Nettoyez les grilles du barbecue, le bac de récupération, etc., de façon à ce qu'ils soient 
exempts de résidus de graisse.

L'aliment à cuire 
colle à la grille du 
barbecue

Votre température de cuisson est trop basse. Attendez par conséquent quelques minutes 
avant de le retourner, de façon à ce qu'il soit grillé correctement.

Fuite •	 Fermez la bouteille de gaz.
•	 Ventilez l'environnement, afin que le gaz accumulé puisse entièrement se dissiper.
•	 Contrôlez toutes les pièces de raccordement.
•	 Si la bouteille de gaz présente une fuite, retirez-la de l'armoire et placez-la à la verticale 

dans un endroit ouvert.
•	 Tenez-vous éloigné du gaz ou du gaz liquéfié s'échappant éventuellement de la bouteille 

de gaz.
•	 Respectez une distance minimale de 20 mètres entre la bouteille de gaz et des sources 

d'inflammation, des appareils électriques, des feux à éclat, des machines ou des moteurs.
•	 Veillez à une circulation maximale de l'air afin que le gaz qui s'accumule s'évapore.

Problème non 
mentionné ici

Contactez votre revendeur spécialisé. Contactez-nous à l'adresse reklamation@roesle.de

Danger !
Ne pas recouvrir la trémie de fond avec une feuille en aluminium ! 
La trémie de fond est-elle à ce point « encrassée » que les graisses ne peuvent pas s'écouler 
dans le bac récupérateur de graisse ? – Nettoyez la trémie de fond !

Feu d'appareil •	 Si un feu se déclenche à l'intérieur de l'appareil, fermez la bouteille de gaz. Eteignez le 
feu à l'aide d'un chiffon humide.

•	 Si la bouteille de gaz brûle ou si vous ne pouvez pas atteindre la vanne et la fermer : 
appelez immédiatement les pompiers !

•	 Dirigez une tuyau d'arrosoir de jardin au milieu de la bouteille de gaz, afin de la 
refroidir, mais n'éteignez en aucun cas les flammes avec de l'eau. Tant que le gaz brûle, il 
ne peut pas former de flaques et exploser.

•	 Faites évacuer l'environnement.

Remarque : 
La plupart des feux à l'intérieur de barbecues à gaz sont déclenchés par une accumulation de 
graisse et d'huile ou parce que les raccords de gaz n'ont pas été contrôlés régulièrement et 
correctement. Pensez à observer les instructions du fabricant concernant le nettoyage et le 
raccordement des éléments.

Insectes
Du fait de la présence d'araignées et d'autres insectes, des toiles d'araignée ou des nids 
d'insectes peuvent se trouver occasionnellement dans les tubes de combustion. Ils peuvent 
entraver l'écoulement du gaz et déclencher un feu. Ceci est désigné par le terme de 
« flashback » et peut occasionner de sérieux dommages au barbecue à gaz et mettre en 
danger l'environnement. Il est recommandé de contrôler et de nettoyer régulièrement les 
tubes des brûleurs.
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Déclaration de conformité

Par la présente, nous déclarons que ce produit est conforme aux exigences légales du règlement 
européen (UE) 2016/426.

Mise au rebut

�Votre nouvel appareil vous est livré protégé par un emballage. Tous les matériaux d'emballage 
utilisés sont écologiques et recyclables. Aidez-nous en les éliminant dans le respect de 
l'environnement. Votre revendeur spécialisé ou votre commune de résidence vous fournira toutes 
les informations utiles concernant la mise au rebut.

Ne laissez pas l'emballage à la portée d'enfants. 
Danger d'étouffement par les films ou d'autres matériaux d'emballage.

Les appareils usagés ne sont pas dénués de valeur. Une élimination des déchets respectueuse de 
l'environnement permet de récupérer de précieuses matières premières. Renseignez-vous à la mairie ou à la 
commune de votre ville sur les possibilités offertes pour éliminer votre appareil correctement et en respec-
tant l'environnement. Les matériaux sont recyclables selon leur marquage.

Remarques générales et garantie 

Vous bénéficiez de la garantie légale sur cet article. La garantie se réfère à des défauts sur l'article qui 
découlent d'une erreur de matériau et/ou de fabrication. La garantie légale débute dès la date de la fac-
ture/la preuve d'achat. Veuillez conserver soigneusement celles-ci comme preuve.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages aux produits RÖSLE attribuables aux causes 
suivantes :

•	 pour les défauts sur l'article dus à des dommages de transport dont nous ne sommes pas responsables

•	 pour les défauts qui sont dus à une utilisation inappropriée, non conforme ou négligente

•	 pour toutes les pièces qui sont soumises à une usure naturelle et normale

•	 pour les traces courantes d'utilisation

•	 pour les défauts qui sont dus aux intempéries, aux influences chimiques, physiques, électrochimiques 
ou électriques

•	 pour les défauts résultant du non-respect des prescriptions et indications du fabricant concernant la 
manipulation, l'entretien, le nettoyage et le soin de l'article

•	 pour des réparations qui ont été mal effectuées

•	 pour le montage de pièces de rechange et d'accessoires qui ne correspondent pas à la conception 
d'origine.

Si vous avez des questions ou si vous voulez formuler des réclamations, veuillez contacter le distributeur 
auprès duquel vous avez acheté votre produit.

Conservez le présent mode d'emploi pour pouvoir vous y référer ultérieurement.
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Service après-vente et contact

En cas de questions et de suggestions, veuillez utiliser notre formulaire de contact disponible sous  
www.roesle.com/service.

RÖSLE GmbH & Co. KG

Johann-Georg-Fendt-Straße 38

87616 Marktoberdorf

Allemagne

www.roesle.com
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Caractéristiques techniques 

BBQ-Portable
Modèle Videro G2-P

mat-noir

Equipement
Foyer Acier inoxydable
Primezone ––
Thermomètre de couvercle ✔

60 ° - 350 °C (± 10 °C)
Grille de barbecue principale Acier inoxydable
Grille de maintien au chaud Acier inoxydable
Répartiteur de chaleur Acier inoxydable
Tôle de récupération de graisse Acier inoxydable

Zone de grillade

Zone de cuisson, en cm 39 x 32,5

Zone de maintien au chaud en cm 36 x 16

Dimensions et poids

Largeur en cm 45

Profondeur en cm 45

Hauteur avec couvercle fermé, en cm 34,7

Poids approx., en kg 12,5

Indicatif pays AT, CH, DE

Référence de l'article 25563

Catégorie I3 B/P(50)

Type de gaz Butane (G30) / Propane (G31) : 50 mbar

Buse brûleur principal en mm 0,65

Indicatif pays BE, DK, ES, FI, NL, NO, SE, FR, GB, IE, IT, LU 

Référence de l'article 25566

Catégorie I3 B/P(30)

Type de gaz Butane (G30) / Propane (G31) : 30 mbar

Buse brûleur principal en mm 0,72

Brûleur

CE 2575-21

Brûleur 2

Puissance du brûleur latéral, en kW 2,0

Puissance Primezone en kW –

Puissance brûleur principal en kW 2 x 2,2

Puissance totale en kW 4,4

Consommation totale g/h 320

Système d'allumage brûleur principal Allumage piézo-électrique, système « Jet Flame»

Sous réserve de modifications techniques et d'erreurs.  

Les mesures sont approximatives.
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Gentile cliente RÖSLE,

Complimenti! Ha scelto il barbecue a sfera di alta qualità RÖSLE. Un'ottima scelta, una decisione a favore di 
un prodotto di qualità e di lunga durata. 

Queste istruzioni per l'uso sono parte integrante del prodotto. Contiene importanti istruzioni per la sicu-
rezza, l'uso e lo smaltimento. Prima di utilizzare il prodotto, familiarizzare con tutte le istruzioni per l'uso 
e la sicurezza. Utilizzare il prodotto solo come descritto e per i campi di applicazione specificati. Allegare 
tutti i documenti al momento della consegna del prodotto a terzi.

Cucinare con il barbecue RÖSLE .................... 98
Preriscaldamento ..........................................  98

Graticole .......................................................  98

Ritorno di fiamma .........................................  98

Protezione contro la rottura  
del tubo flessibile ..........................................  99

Metodi per cuocere alla griglia ....................  100
Cottura alla griglia diretta  
con coperchio chiuso ..................................  100

Cottura alla griglia indiretta  
con coperchio chiuso ..................................  100

Combinazione dei due metodi  
di cottura alla griglia ...................................  100

Tempi di cottura: quando il cibo  
da grigliare è cotto?  ...................................  100

Diventare un professionista  
del barbecue è semplice ..............................  102

Dopo l'utilizzo ............................................  103
Primo utilizzo dopo lo stoccaggio ................  103

Manutenzione, pulizia e conservazione .......  104
Manutenzione delle parti della griglia ..........  104

Pulizia della camera di cottura / superfici .....  104

Pulizia della graticola ...................................  105

Pulizia della vaschetta raccogligrasso ...........  105

Pulizia dei bruciatori principali .....................  105

Smontaggio dei bruciatori ...........................  105

Periodo invernale ........................................  106

Consigli per prolungare  
la durata del prodotto .................................  106

Eliminazione delle anomalie ........................  107

Dichiarazione di conformità ........................  109

Smaltimento ...............................................  109

Informazioni generali e garanzia  .................  109
Service e contatti ......................................... 110

Dati tecnici  ................................................. 111
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Importanti avvertenze di sicurezza in un colpo d'occhio

�Utilizzare esclusivamente all'aperto!

�ATTENZIONE: I pezzi a portata di mano possono essere molto caldi. Tenere lontani i 
bambini.

	 Tenere l'apparecchio lontano da materiali infiammabili quando è in funzione.

	 Non trasportare l'apparecchio quando è in funzione.

	 Dopo l'uso, chiudere l'alimentazione del gas sulla bombola.

	 Non effettuare modifiche sull'apparecchio.

In caso di odore di gas

1.	 Chiudere tempestivamente l'alimentazione del gas sulla bombola.

2.	 Spegnere tutte le fiamme libere e ruotare la manopola di regolazione sulla posizione « • » OFF.

3.	 Aprire il coperchio del barbecue.

4.	 Se possibile, tenere lontano l'apparecchio da edifici e oggetti infiammabili.

5.	 Mantenere una certa distanza dall'apparecchio e informare immediatamente i vigili del fuoco se si con-
tinua a sentire odore di gas. 

6.	 I gas che fuoriescono possono causare incendi o esplosioni che possono causare gravi lesioni a persone, 
infortuni mortali e danni materiali.

Campo di applicazione e utilizzo conforme alle disposizioni

•	 Questo apparecchio è destinato esclusivamente all'uso privato.

•	 Il barbecue a gas non deve essere alimentato a gas naturale. Il passaggio del barbecue al gas natu-
rale o il tentativo di utilizzare il gas naturale con questo barbecue a gas propano liquido è pericoloso e 
comporta l'annullamento della licenza d'uso. 

•	 Questo barbecue a gas può essere impiegato per cuocere alla griglia con gas butano/gas liquido pro-
pano alimenti idonei a questo tipo di cottura. Qualunque altro utilizzo non è permesso e può risultare 
pericoloso. È vietato l'utilizzo del barbecue come "braciere".

Sito

•	 Questo apparecchio è destinato esclusivamente all'uso all'aperto e non deve essere utilizzato in un 
garage, su una veranda o terrazza coperta o chiusa, o in qualsiasi altro luogo chiuso, dentro o sopra 
una roulotte e/o barche.

•	 Il barbecue a gas non deve essere utilizzato sotto un tetto infiammabile non protetto, una tenda da 
sole o una sporgenza.

•	 Quando la griglia è in funzione, non devono esserci materiali combustibili entro 1,5 m sopra, sotto, di 
lato davanti o dietro il barbecue. Le sostanze infiammabili sono, p.es., (tuttavia non esclusivamente) ter-
razze in legno trattato e strutture esterne in legno e materiali tessili. 

•	 Si consiglia di lasciare un ulteriore spazio libero se l'apparecchio è posizionato vicino a rivestimenti in 
vinile o a grandi vetrate. Anche la distanza dalle facciate delle case dovrebbe essere aumentata, poiché 
queste potrebbero essere sporcate dallo sviluppo del fumo. 

•	 Utilizzare il barbecue soltanto su fondi in piano, saldi e resistenti al calore. Non posizionare in nessun 
caso il barbecue in funzione su superfici infiammabili e non riporre oggetti infiammabili al di sotto del 
barbecue. 
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Messa in funzione

Seguire attentamente tutte le procedure di controllo delle perdite di gas elencate in questo manuale prima 
di utilizzare l'apparecchio. Eseguire sempre un controllo di tenuta prima di utilizzare l'apparecchio, 
anche se è stato montato dal rivenditore o un terzo.

Prima di ogni utilizzo controllare tutti gli scarichi che portano alla vaschetta di raccolta del grasso rimo-
vibile per verificare l'accumulo di grasso. Rimuovere il grasso in eccesso e le incrostazioni, per evitare 
che prendano fuoco. Un incendio dovuto all'accumulo di grasso può causare gravi danni alle cose e alle 
persone.

Attenersi alle indicazioni fornite di seguito per escludere rischi per la sicurezza ed evitare danni 
all'apparecchio. Leggere attentamente tutte le avvertenze di sicurezza prima di montare e utilizzare il bar-
becue e conservare le istruzioni per l'uso per la consultazione futura in caso di dubbi.

Questo apparecchio non è destinato per essere utilizzato da persone (compresi i bambini) con limitate 
capacità fisiche, sensoriali o mentali o senza esperienza e/o senza conoscenze, a meno che non siano con-
trollati da una persona responsabile per la loro sicurezza o abbiano ricevuto istruzioni da questa su come 
usare l'apparecchio in sicurezza.
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Simboli

Osservare le avvertenze e le indicazioni riportate di seguito in queste istruzioni per l'uso. 

La mancata osservanza delle indicazioni di pericolo, avvertenze e misure precauzionali elencate in questo 
manuale può causare lesioni gravi o addirittura mortali, o danni alle cose a causa di incendi o esplosioni. Il 
produttore non si assume alcuna responsabilità per danni derivanti da un uso non conforme e dal mancato 
rispetto delle disposizioni di sicurezza.

Attenzione pericolo! Se si ritrova questo simbolo all'interno delle istruzioni per l'uso, è necessa-
rio prestarvi particolare attenzione.

Attenzione alle superfici calde! Pericolo di ustioni a causa di superfici calde. Indossare sempre i 
guanti di protezione (DIN EN 407)!

Questo simbolo indica possibili pericoli di incendio dei residui di grasso o surriscaldamento.

Questo simbolo indica possibili pericoli in relazione a lesioni da taglio.

Importanti indicazioni per l'uso e spiegazioni a cui dovete prestare attenzione e che richiamano 
l'attenzione su particolari funzioni o consigli utili.
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Avvertenze di sicurezza

Avvertenze di sicurezza per grigliare

•	 L'apparecchio deve essere montato correttamente secondo le indicazioni fornite nelle istruzioni di mon-
taggio. 

•	 Prima di ogni messa in funzione, l'utilizzatore deve assicurarsi che tutto sia in buone condizioni. Ad 
esempio, alcuni elementi possono essere stati installati in modo errato, oppure i collegamenti a vite 
possono essere allentati o leggermente danneggiati. A ciò si deve porre rimedio prima della messa in 
funzione.

•	 Non effettuare manipolazioni sui componenti. In caso contrario, si possono verificare incendi o esplosi-
oni, con conseguenti lesioni gravi, incidenti mortali e danni materiali.

•	 Non collocare il coperchio del barbecue o altri oggetti infiammabili nell'area di stoccaggio o dentro/
sotto il barbecue.

•	 Non cercare mai perdite di gas con una fiamma libera e non azionare mai il barbecue a gas se il rac-
cordo del gas non è perfettamente a tenuta.

•	 Mantenere tutto intorno una distanza di sicurezza di 1,5 m.

•	 Elementi accessibili del barbecue possono essere molto caldi. Tenere lontani i bambini dal barbecue. 

•	 Se un bruciatore si spegne durante il funzionamento, chiudere tutte le valvole del gas. Aprire il 
coperchio e attendere cinque minuti prima di riaccendere il bruciatore.

•	 Per proteggere il barbecue, non far raggiungere una temperatura superiore a 350°C / 662°F. A tempera-
ture alte alcune parti del barbecue potrebbero deformarsi.

•	 Non utilizzare carbone di legna, bricchetti, legna da ardere o pietre laviche nel barbecue a gas. 

•	 Assicurarsi che le fessure e le aperture di sfiato dell'aria dietro la cappa siano sempre libere. 

•	 Non coprire mai l'intera superficie della griglia con cibo da barbecue, teglie, vaschette di scolo, set di 
cottura per pizza, ecc. in quanto ciò può causare l'accumulo di calore nella zona inferiore della camera 
di combustione. 

•	 Non riutilizzare apparecchi o pezzi di ricambio danneggiati.

•	 Non utilizzare oggetti affilati e appuntiti per pulire la graticola e la camera di combustione. In caso 
contrario, la superficie potrebbe danneggiarsi.

•	 Bloccare il coperchio con la camera di combustione utilizzando le fibbie ogni volta che lo si trasporta. 
Assicuratevi che le fibbie siano sempre ben chiuse su entrambi i lati.

•	 Il barbecue a gas non è adatto all'utilizzo in o su caravan, in roulotte e/o barche.

Avvertenze di sicurezza per l'utilizzo

•	 Non utilizzare in ambienti chiusi per la formazione di vapori velenosi e gas di scarico che possono 
portare a lesioni gravi o addirittura alla morte. 

•	 Utilizzare questo barbecue esclusivamente all'aperto, in un luogo ben ventilato e non in un garage, 
edificio o altro spazio chiuso. Non utilizzare il barbecue sotto tetti, tettoie infiammabili, ...

•	 Prima di ogni utilizzo, controllare che il barbecue a gas non presenti perdite, intasamenti dei bruciatori 
e degli ugelli. 

•	 Aprire il coperchio del barbecue e, se necessario, le coperture sulla sua superficie prima di accenderlo.

•	 Rimuovere il grasso in eccesso e le incrostazioni, per evitare che prendano fuoco.

•	 Maneggiare il barbecue con molta attenzione. 

•	 Non lasciare mai il barbecue incustodito durante l'uso e non spostarlo durante il funzionamento.

•	 Tenere lontano dalla superficie di cottura del barbecue vapori e liquidi infiammabili come alcool e altre 
miscele che possono prendere fuoco.
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•	 Il consumo di alcol e/o l'utilizzo di farmaci con o senza obbligo di ricetta possono influenzare la capaci-
tà dell'utente di montare il barbecue secondo le prescrizioni e di utilizzarlo in modo sicuro. 

•	 Questo apparecchio non è destinato per essere utilizzato da persone (compresi i bambini) con limitate 
capacità fisiche, sensoriali o mentali o senza esperienza e/o senza conoscenze.

•	 Questo barbecue diventa molto caldo e durante il funzionamento dovrebbe essere afferrato solo con 
gli appositi guanti e solo nei punti necessari per il suo utilizzo.

•	 Durante la griglia sussiste un elevato pericolo di incendio. Nell'eventualità di un incidente tenere a por-
tata di mano un estintore (classe F).

Avvertenze di sicurezza per evitare l'incendio dovuto all'accumulo di grasso

•	 Pulire accuratamente il barbecue a gas a intervalli regolari e/o appropriati!

•	 "Lasciar bruciare i residui" come sostituto della pulizia non è sufficiente per la parte inferiore della 
camera di combustione.

•	 Rimuovere i resti attaccati e le incrostazioni nella camera di combustione, sui coperchi dei bruciatori, 
sulla graticola e sulle teglie.

•	 Prima di ogni utilizzo controllare tutti gli scarichi che portano alla vaschetta di raccolta del grasso 
rimovibile per verificare l'accumulo di grasso. Rimuovere il grasso in eccesso e le incrostazioni, per evi-
tare che prendano fuoco. Un incendio dovuto all'accumulo di grasso può causare gravi danni alle cose e 
alle persone.

•	 Non ricoprire in nessun caso la camera di cottura e la vaschetta raccogligrasso con una pellicola di allu-
minio o con sabbia. In questo modo si impedisce il deflusso e lo scolo del grasso. Questo, a sua volta, 
potrebbe causare un incendio dovuto all'accumulo di grasso. Utilizzare, invece, sgocciolatoi in cui racco-
gliere i succhi della carne.

•	 Se si verificano fiammate incontrollate, rimuovere il cibo dalle fiamme fino a quando le fiamme non si 
placano.

•	 Se i grassi iniziano a bruciare, spegnere tutti i bruciatori, chiudere la bombola del gas, togliere tutto il 
cibo dalla griglia e lasciare il coperchio aperto, se possibile, fino a quando il fuoco non si è spento. 

•	 In caso di sviluppo di fiamme alte e se l'incendio non può essere controllato, cercare immediatamente 
di estinguerlo con un agente estinguente adeguato. A questo scopo, osservare le indicazioni riportate 
sull'estintore! 

	 Ricordate: 

•	 L'auto-protezione viene prima di tutto!

•	 Non versare acqua sul barbecue per spegnere le fiammate!

•	 In caso di emergenza, chiamate i vigili del fuoco, allontanatevi dalla fonte 
dell'incendio e informate le altre persone nelle vicinanze!

Indicazioni di sicurezza per la bombola del gas

•	 Non fumare e tenere lontane le fonti di accensione quando si maneggiano le bombole di gas. 

•	 Tenere le bombole di gas lontano dal calore eccessivo (oltre 50°C).

•	 La bombola del gas deve essere sempre in verticale e deve essere trasportata e immagazzinata con il 
tappo di sicurezza.

•	 Si deve garantire che le aperture di aerazione del ripostiglio bombole del gas nella base non vengano 
chiuse.

•	 Non lasciare cadere le bombole del gas e maneggiarle sempre con cautela.

•	 Una bombola di gas ammaccata o arrugginita può causare pericolo e deve essere controllata dal forni-
tore di gas. Non utilizzare la bombola del gas se la valvola è danneggiata.
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•	 In nessun caso si deve tentare di smontare il regolatore del gas o qualsiasi altro elemento di montaggio 
della tubazione del gas mentre il barbecue è in uso.

•	 Non intervenire mai da sé su un elemento di collegamento della bombola del gas. Rivolgersi al fabbri-
cante o a una ditta specializzata autorizzata. 

•	 Quando il gas sta per esaurirsi nella bombola è possibile farla riempire o sostituire da una ditta specia-
lizzata autorizzata. 

•	 Sostituire la bombola del gas solo in aree ben ventilate. 

•	 Se si sostituisce la bombola del gas, tenerla lontana da possibili fonti di accensione.

•	 Ogni 10 anni è necessario far controllare nuovamente la bombola del gas in un'azienda specializzata 
autorizzata. I dati di controllo sono applicati sulla bombola del gas.

•	 Il gas liquido è un prodotto petrolchimico come il carburante e il metano. Lo stato gassoso è ottenuto 
alle solite temperature e pressioni. Alla relativa pressione, ad esempio in una bombola del gas, è liqui-
do. Se si toglie la pressione, il liquido evapora immediatamente e diventa gas combustibile con 250% di 
volume.

•	 Il gas propano ha un odore simile al metano. È necessario conoscere tale odore. 

•	 Trattare le bombole del gas "vuote" esattamente come quelle piene. Anche se nella bombola del gas 
non si trova alcun liquido, nella bombola apparentemente vuota è possibile che sia presente ancora una 
pressione di gas.

Istruzioni di sicurezza per i tubi flessibili del gas

•	 Assicurarsi che il tubo del gas sia scoperto e non poggi su superfici calde. Se il tubo del gas tocca 
superfici calde, può sciogliersi e successivamente non essere più a tenuta. 

•	 Il tubo del gas non deve essere posato direttamente sotto la vaschetta raccogligrasso. 

•	 Evitare inutili torsioni del tubo del gas.

•	 Prima di ogni messa in funzione controllare la tenuta dei collegamenti a vite dei tubi flessibili 
del gas. Se necessario, stringerli con due chiavi a forcella. 

•	 Prima di ogni utilizzo controllare che il tubo del gas non presenti morsi di animali, crepe, zone 
porose, schiacciamenti, usura e altri danni. In caso di danni sostituire immediatamente il tubo del 
gas.

•	 Possono essere utilizzati solo tubi flessibili per gas ufficialmente approvati.

•	 La lunghezza massima del tubo del gas non deve superare 1,5 metri.

•	 Si consiglia di sostituire il tubo del gas del vostro barbecue a gas ogni 5 anni. In alcuni paesi è obbliga-
torio sostituire il tubo del gas in anticipo. Le normative nazionali hanno la precedenza.

Istruzioni di sicurezza del regolatore di pressione del gas

•	 Assicurarsi che il regolatore di pressione del gas sia attaccato in modo che la piccola apertura di sfiato 
sia posizionata in basso e nell'apertura non possa penetrare dell'acqua. Tale apertura di sfiato deve 
essere pulita e priva di sporco, grasso, insetti, ecc..

•	 Non deve penetrare sporcizia nel regolatore di pressione del gas o nel raccordo a vite. 

•	 Prima di ogni messa in funzione controllare la tenuta del collegamento a vite del raccordo 
del tubo flessibile. Se necessario, stringerlo con due chiavi a forcella.

•	 Possono essere utilizzati solo regolatori di pressione approvati dalle autorità e corrispondenti alla pres-
sione di esercizio nazionale. Per ulteriori informazioni, contattate la vostra azienda specializzata. 

•	 Per garantire il corretto funzionamento del regolatore di pressione del gas in condizioni di esercizio 
normali, si raccomanda di sostituire il regolatore di pressione del gas prima che siano trascorsi 10 anni 
dalla data di produzione. Eventuali normative nazionali diverse hanno la precedenza.
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Avvertenze di sicurezza per la conservazione e l'immagazzinamento

•	 Chiudere la valvola di chiusura della bombola del gas ogni volta che il barbecue non viene uti-
lizzato per evitare possibili perdite. 

•	 Le bombole di gas devono essere conservate all'aperto in un luogo ben ventilato e fuori dalla portata 
dei bambini e di terzi. Le bombole di gas rimosse non devono essere conservate in edifici, garage o altri 
locali chiusi.  
Il gas combustibile è più pesante dell'aria. Il gas combustibile in uscita può accumularsi nei punti più 
profondi e non si disperde. Evitare quindi scale che portano in cantine, pozzi di luce e gli scarichi 
dell'acqua per evitare incendi o esplosioni.

•	 Se il barbecue a gas viene conservato in un locale chiuso, la bombola del gas deve essere separata dal 
barbecue e conservata all'esterno in un luogo ben ventilato. 

•	 Gli ugelli, i tubi del gas e i bruciatori a gas devono essere controllati ad intervalli regolari per verificare 
la presenza di ragnatele, insetti, bozzoli larvali e altri tipi di intasamenti.		
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Panoramica del VIDERO portatile 

Il VIDERO G2-P nei dettagli

1 Termometro del coperchio 5 Portaposate

2 Coperchio con inserto in vetro 6 Scaldavivande rimovibile

3 Fibbie di chiusura 7 Griglia principale a due pezzi

4
Manopola di controllo del bruciatore 
principale

8 Vaschetta raccogligrasso

Istruzioni per il raccordo del gas

Dimensioni della bombola del gas:
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Installazione della bombola del gas

1.	 Posizionare la bombola del gas in posizione verticale accanto al barbecue.

2.	 Assicurarsi che il tubo del gas sia scoperto e non poggi su superfici calde. 

3.	 Evitare inutili torsioni del tubo del gas.

4.	 Eseguire il passo "Montaggio del regolatore di pressione".

5.	 Dopo aver montato e controllato il collegamento del tubo flessibile del gas/regolatore di pressione al 
barbecue a gas, aprire la bombola del gas e controllare che non vi siano punti non ermetici negli ele-
menti di collegamento come riportato nel paragrafo "Controllo perdite".

Installazione del regolatore di pressione  
(a seconda della versione del regolatore di pressione)

1.	 Il regolatore di pressione deve essere conforme agli standard EN 16436 o EN 
16129 nella versione di volta in volta vigente, nonché alle disposizioni nazionali.

2.	 Nella prima fase, controllare la tenuta del collegamento a vite del tubo 
flessibile del gas/regolatore di pressione del gas con una chiave a forcella e,  
se necessario, serrarlo.

3.	 Rimuovere il tappo di sicurezza dalla bombola del gas. 

4.	 Inserire la punta del regolatore di pressione nella valvola della bombola del  
gas e ruotare manualmente il dado per raccordi in senso antiorario.

5.	 Stringere bene a mano il dado per raccordi.  
In alternativa, è possibile utilizzare una chiave del regolatore del gas.

Montaggio del tubo flessibile del gas 

A) 	Fissare il raccordo del tubo flessibile per Germania,  
	 Austria, Svizzera

1.	 Avvitare il tubo del gas al raccordo del tubo.

2.	 Assicurarsi che il collegamento del tubo del gas sia stretto e 
all'occorrenza stringerlo (con due chiavi a forcella).

3.	 Dopo aver montato e controllato il collegamento del tubo flessibile del 
gas/regolatore di pressione al barbecue a gas, aprire la bombola del gas e controllare che non vi siano 
punti non ermetici negli elementi di collegamento come riportato nel paragrafo "Controllo perdite".

B) 	Montaggio del tubo flessibile – per BE, DK, ES, FI, NL, NO, SE, FR, GB, IE, IT, LU

La fornitura comprende un adattatore universale per poter collegare il tubo del gas dal 
regolatore di pressione al bruciatore.

1.	 Fissare l'adattatore universale alla filettatura esterna ¼” BSP dell'attacco del tubo.

2.	 Serrare a fondo il collegamento. Utilizzare la seconda chiave a forcella per tenerlo in posizione.

3.	 Utilizzare fascette serratubo adatte o fascette serratubo a due orecchie per fissare il tubo flessibile 
all'adattatore e stringerle bene.

4.	 Dopo aver montato e controllato il collegamento del tubo flessibile del gas/regolatore di pressione al 
barbecue a gas, aprire la bombola del gas e controllare che non vi siano punti non ermetici negli ele-
menti di collegamento come riportato nel paragrafo "Controllo perdite".
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Prima della messa in funzione del barbecue a gas

Controllo dei bruciatori principali

1.	 Aprire il coperchio del barbecue.

2.	 Estrarre tutte le graticole sollevandole.

3.	 Estrarre tutte le coperture dei bruciatori. 

4.	 Assicurarsi che tutti i bruciatori principali in acciaio inox siano posizionati correttamente sopra il rispet-
tivo ugello della valvola del gas.

5.	 Se il bruciatore non si trova più sopra l'ugello a causa del trasporto, ad esempio, è necessario rimuovere 
il bruciatore (vedi paragrafo "Rimozione dei bruciatori").

 

Per reinserirlo correttamente ripetere la sequenza al contrario.

Pulizia del sistema di raccolta del grasso

1.	 Prima di ogni utilizzo rimuovere il grasso accumulato nella vaschetta raccogligrasso rimovibile e su tutti 
gli scarichi che portano ad essa .

2.	 Rimuovere anche i resti attaccati e le incrostazioni nella camera di combustione, sui coperchi dei brucia-
tori, sulla graticola e sulle teglie.

3.	 Dopo la pulizia, spingere nuovamente la vaschetta raccogligrasso completamente all'interno fino a bat-
tuta e agganciarla ai ganci nella parte anteriore sinistra e destra.

Controllo perdite

I collegamenti del gas del barbecue a gas sono stati testati in fabbrica per verificare l'assenza di perdite. Per 
motivi di sicurezza, tuttavia, prima di avviare il barbecue a gas, è necessario controllare nuovamente tutti i 
collegamenti per accertarsi che non vi siano punti non a tenuta. Durante il trasporto infatti singoli raccordi 
del gas possono essersi allentati o essere stati danneggiati.

Per la propria sicurezza, controllare sempre i collegamenti del gas prima di mettere in 
funzione il barbecue a gas!

1.	

1

1

2

2
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1.	 Controllare che tutte le manopole del barbecue siano impostate su « • » OFF.

2.	 Collegare il regolatore di pressione del gas secondo il paragrafo "Installazione 
del regolatore di pressione del gas".

3.	 Aprire la valvola della bombola del gas ruotandola in senso antiorario (almeno 
2 giri completi).

4.	 Controllare che tutti i collegamenti del gas non presentino perdite. Applicare 
una soluzione di sapone (ca. 50% di sapone liquido / 50% di acqua) su tutte le 
parti che trasportano gas. 
In alternativa si può utilizzare uno spray per la rilevazione delle fughe.

5.	 La formazione di piccole bolle della soluzione saponata indica la presenza di un punto non a tenuta.

6.	 Eliminare le fughe stringendo i collegamenti o le fascette del tubo flessibile non a tenuta, se possibile, 
o sostituendo le parti difettose. 

7.	 Ripetere il controllo (gli step dal punto 3 compreso). 

8.	 Se non è possibile rimuovere le fughe, rivolgersi al proprio rivenditore. In queste condizioni non si deve 
azionare il barbecue!

�Poiché alcuni spray per il rilevamento delle perdite, compresa l'acqua 
saponata, possono causare una leggera ruggine, è necessario sciacquare 
tutti i collegamenti con acqua e asciugarli dopo la prova di tenuta. 

A)	 Collegamento del regolatore di pressione alla bombola del gas (tramite dado 
per raccordi) (il collegamento si trova sulla valvola della bombola del gas)

B)	 Collegamento del tubo flessibile del gas al regolatore di pressi-
one (il collegamento si trova a valle del regolatore di pressione)

C)	 Applicare una soluzione di sapone (ca. 50% di sapone 
liquido / 50% di acqua) su tutte le parti che trasportano gas. 
In alternativa si può utilizzare uno spray per la rilevazione 
delle fughe. Se il tubo del gas perde, si formano piccole bolle. 

	 Mediante un controllo visivo, ispezionare il tubo del gas per  
individuare cricche, zone porose, usura, tagli o morsi di animali. 

	 Effettuare anche la prova dell'olfatto. Se si sente odore di gas, il tubo potreb-
be perdere. 

	 Qualora si riscontrino danni sul tubo, non utilizzare il barbecue. Sostituire il tubo 
flessibile soltanto con un altro di ricambio ufficialmente approvato.

Caricamento di elementi singoli

1.	 Inserire nel barbecue tutti gli elementi singoli necessari, come i coperchi dei bruciatori, le graticole e la 
griglia scaldavivande.

2.	 Fare attenzione a non scheggiare lo smalto della camera di combustione. 

3.	 In caso di dubbio, fare riferimento alle istruzioni di montaggio.

C

B

A
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"Prima accensione" del barbecue a gas

Prima della "Prima accensione" rimuovere tutti gli adesivi dal vetro.  
In caso contrario, gli adesivi potrebbero fondere e, in seguito, risultare ancora più difficili da 
rimuovere. 

La prima volta che lo si usa, il barbecue a gas emette un leggero odore. L'odore è causato dalla "cottura" 
delle vernici interne e dalla combustione dei lubrificanti del processo di produzione. 

Ciò è del tutto normale e non si verifica durante l'uso successivo. 

1.	 Estrarre la graticola e lavarla con un detergente delicato.

2.	 Riposizionare la graticola.

3.	 �Prima del primo utilizzo, far funzionare al massimo tutti i bruciatori principali disponibili e chiudere il 
coperchio. Vedi sezione "Accensione dei bruciatori".

4.	 Dopo una "prima accensione" di 30 minuti, spegnere l'apparecchio.
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Accensione del bruciatore

�Qualsiasi operatore è tenuto a conoscere il processo di accensione. I bambini o le persone con 
delle limitazioni non devono azionare il barbecue. Non sporgersi mai sul barbecue acceso!  
Mantenere sempre una distanza minima di 30 cm dalla fonte di accensione quando si accende il 
barbecue.  
Attenzione a viso, capelli, barba e capi di abbigliamento larghi e svolazzanti.

Procedura di accensione dei bruciatori principali con il sistema di accensione  
del Jet-Flame

1.	 Prima di iniziare il processo di accensione, posizionare tutte le manopole di 
regolazione in posizione « • » OFF.

2.	 Aprire il coperchio del barbecue prima di accendere i bruciatori principali.

3.	 Aprire la valvola della bombola del gas ruotandola in senso antiorario (almeno 
2 giri completi).

4.	 Controllare che tutti i collegamenti del gas non presentino perdite. Vedere 
sezione "Controllo perdite".

5.	 Premere la manopola desiderata verso l'interno e ruotarla lentamente in senso antiorario nella posizio-
ne "MAX" fino a sentire il "click" dell'accensione del Jet-Flame. 

6.	 Dopo il "click", tenere premuta la manopola per circa 2 secondi per permettere alla fiamma del Jet-
Flame di accendere il bruciatore.

7.	 È possibile controllare visivamente il sistema di accensione. Guardare, stando a debita distanza, la zona 
di accensione del Jet-Flame lateralmente. Dopo che la scintilla di accensione è stata innescata tramite la 
manopola, il gas in circolo si accende e si forma una fiamma pilota che accende il bruciatore principale.

8.	 Se il bruciatore non si accende immediatamente, ruotare nuovamente la manopola su « • » OFF, atten-
dere 2 minuti finché il gas accumulato non si volatilizza. A questo punto è possibile ripetere il processo 
di accensione.

9.	 Una volta acceso il bruciatore principale, ripetere questa procedura finché tutti i bruciatori o i bruciato-
ri che si desidera utilizzare sono accesi.

10.	 Ora è possibile regolare la fiamma con la manopola a seconda delle necessità individuali.  
Ruotare la manopola su "MIN" in senso antiorario.

11.	 Se non si è riusciti ad accendere il barbecue a gas, vedere il paragrafo "Eliminazione delle anomalie".

12.	 Premere verso l'interno la manopola (valvola del gas) corrispondente al rispettivo bruciatore e ruotarla 
in senso orario su «• » OFF.
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Cucinare con il barbecue RÖSLE

I sottoprodotti risultanti (chimici/velenosi) dal processo di cottura alla griglia possono essere dannosi per la 
salute, in particolare in caso di un uso non conforme. Questi possono causare tumori, problemi in gravidan-
za e altri danni.

Preriscaldamento

1.	 Accendere i bruciatori principali come descritto nella sezione "Accensione dei bruciatori".

2.	 Ruotare le manopole del bruciatore principale nella posizione "MAX" e riscaldare il barbecue a gas, con 
il coperchio chiuso, per 15 minuti o fino ad una temperatura del termometro del coperchio di 250°C. 

Graticole

Prima di ogni utilizzo, si raccomanda di applicare un leggero strato di grasso sulla graticola. Applicare sulla 
superficie del barbecue un po' di olio alimentare utilizzando una spazzola a manico lungo così da evitare 
residui di cibo attaccati. In alternativa si può utilizzare uno spray distaccante. 

Ritorno di fiamma

Quando si prepara la carne su una fiamma libera si deve mettere in conto un ritorno di fiamma. 

Ciò può essere provocato dai succhi naturali della carne che cadono sui coperchi del bruciatore. Il ritorno di 
fiamma e il fumo che ne derivano danno alla carne quel gusto di affumicato tipico del barbecue.

Anche cucinare carne molto grassa o ad un calore molto forte può provocare un ritorno della fiamma.

Il ritorno di fiamma deve essere tenuto sotto controllo per non bruciare il cibo da cuocere alla griglia. 

•	 Rimuovere il grasso in eccesso di carne e pollame prima di posizionarli sulla griglia.

•	 Si raccomanda di preparare la carne molto grassa su una piastra per cottura alla griglia.

•	 Anche le verdure da grigliare spennellate d'olio devono essere preparate su un piatto per la griglia.

•	 Cuocere alla griglia, se necessario, a fiamma bassa.



99

It
al

ia
n

o

Protezione contro la rottura del tubo flessibile (dotazione opzionale)

La protezione integrata contro la rottura del tubo flessibile nel regolatore di pressione del gas è un piccolo 
ma importante dispositivo di sicurezza per impianti a gas liquido o barbecue a gas, che protegge da perdite 
incontrollate di gas e da possibili danni conseguenti. 

Se il tubo flessibile è danneggiato o se il tubo è strappato o si stacca, può fuoriuscire del gas. Il dispositivo 
di sicurezza contro la rottura del tubo flessibile controlla il flusso di gas durante il funzionamento del bar-
becue. Se si verifica un danno, il dispositivo di sicurezza lo rileva e blocca direttamente il flusso di gas.
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Metodi per cuocere alla griglia

Cottura alla griglia diretta con coperchio chiuso

La cottura alla griglia diretta significa che l'elevato calore generato dal barbecue viene trasferito diretta-
mente dal basso al cibo da grigliare senza deviazioni. Mettere il cibo sulla graticola e regolare tutti i brucia-
tori sul calore indicato nella ricetta. Chiudere il coperchio e aprirlo solo per girare il cibo o se si vuole assag-
giare la carne dopo il tempo di cottura specificato. La cottura deve essere sempre fatta con il coperchio 
chiuso, affinché il calore sia distribuito in modo uniforme e il cibo sia preparato in modo efficiente dal 
punto di vista energetico. 

Cottura alla griglia indiretta con coperchio chiuso

Nel caso della cottura alla griglia indiretta, il coperchio viene chiuso e si accendono solo i due bruciatori 
principali esterni.

Posizionare al centro sotto o sopra la griglia una vaschetta raccogligrasso e porre al di sopra il cibo da cuo-
cere.

In questo modo il cibo non verrà grigliato direttamente bensì a convezione in tutta l'area di cottura att-
raverso il coperchio chiuso. Il cibo da grigliare viene preparato molto più delicatamente e non deve essere 
necessariamente girato.

Combinazione dei due metodi di cottura alla griglia

Soprattutto per arrosti succosi o bistecche, si possono anche combinare entrambi tipi di cottura. Prima il 
cibo viene grigliato croccante all'esterno con l'effetto del calore diretto, poi la temperatura viene abbassa-
ta e la carne viene cotta indirettamente a fuoco lento. Spennellando ogni tanto la superficie dell'arrosto 
con olio o marinate, la crosta rimane croccante e l'interno succoso e tenero.

Tempi di cottura: quando il cibo da grigliare è cotto? 

Carne non cotta a puntino può causare gravi danni alla salute!

Per cucinare alla griglia è necessario tenere conto di diversi aspetti, ad esempio lo spessore del cibo da grig-
liare, la temperatura di partenza, la temperatura esterna, il vento, ecc.

In caso di dubbio, utilizzare un termometro per controllare la temperatura interna. Non fidarsi esclusiva-
mente dei rigidi tempi di cottura. Qualora si utilizzi un termometro per arrosti o bistecche, attenersi alle 
rispettive istruzioni per l'uso.

•	 In caso di utilizzo di un termometro per carne, questo deve essere lasciato per alcuni secondi nella car-
ne prima di poter leggere la temperatura.
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•	 Per bistecche, hamburger ma anche arrosti, inserire lateralmente il termometro nel cibo da grigliare in 
modo che la punta sia nel mezzo. Assicurarsi che la punta del termometro non tocchi le ossa.

•	 Per controllare la temperatura del pollame, inserire il termometro nel punto più spesso del petto o del-
la coscia. Non toccare le ossa. Quando il pollame è ben grigliato, il petto ha una temperatura centrale 
di 75 °C mentre la coscia di 80 °C.

•	 Togliere l'arrosto o il pollame dalla griglia circa 5 minuti prima che sia raggiunta la temperatura cen-
trale desiderata. Lasciar riposare per circa 10 minuti prima di tagliare, in modo che i succhi della carne 
ritornino all'interno del cibo.

Le seguenti indicazioni per pezzi, spessore, peso e tempi di cottura sono da considerarsi linee guida e non 
vere e proprie regole. I tempi di cottura alla griglia sono influenzati da altezza, vento, temperatura esterna 
e grado di cottura desiderato.

Cuocere alla griglia bistecche, filetti di pesce, parti di pollo (senza ossa) e verdure con il metodo di cottura 
diretto, seguendo i tempi indicati nella tabella oppure fino al raggiungimento del grado di cottura deside-
rato e girare gli alimenti una sola volta a metà del tempo di cottura.

Grigliare arrosti, pollame (con ossa), pesci interi e tagli più grandi con il metodo indiretto rispettando i tem-
pi indicati nella tabella. In alternativa è possibile utilizzare un termometro per arrosti che indica la tempe-
ratura interna desiderata. Se non indicato altrimenti, i tempi di grigliatura per il manzo si riferiscono a un 
tipo di cottura medio.

I tempi approssimativi sono basati sulla carne a 7°C di temperatura del frigorifero. 

Se doveste lavorare con temperature superiori, vi consigliamo di 

spennellare le marinate solo negli ultimi 15-30 minuti del tempo di cottura alla griglia, per evitare che la 
carne si imbrunisca troppo o bruci.

Alimento da grigliare Spessore/peso Tempo di cottura 
alla griglia Temperatura 

Manzo

Bistecca: bistecca alla newyorchese, 
controfiletto, costata, fiorentina o filetto

2 cm di spessore 4 – 6 minuti mediante calore alto e diretto

 4 cm di spessore 10 – 14 minuti mediante calore alto e diretto

4 cm di spessore 6 – 8 minuti
rosolare a fuoco elevato e 
grigliare per 8 – 10 minuti a calore 
elevato indiretto

5 cm di spessore 14 – 18 minuti mediante calore alto e diretto, 

5 cm di spessore 6 – 8 minuti
rosolare a calore elevato e 
grigliare per 8 – 10 minuti a calore 
elevato indiretto

Pancettone
da 500 g a 700 g,  
2 cm di spessore

8 – 10 minuti mediante calore alto e diretto

Suino

Costoletta, con o senza ossa 2 cm di spessore 6 – 8 minuti mediante calore alto e diretto

 2,5 cm di spessore 8 – 10 minuti mediante calore medio e diretto

Costine, suini giovani 0,45 kg – 0,90 kg 3 – 4 minuti mediante calore basso e diretto

Costolette, costine 0,9 kg – 1,35 kg 3 – 6 mediante calore basso e diretto

Costolette alla contadina con ossa 1,36 kg – 1,81 kg 1,5 – 2 ore mediante calore medio e diretto

Pollame

Petto di pollo senza pelle e senza ossa 170 g – 230 g 8 – 12 minuti mediante calore medio e diretto

Ali di pollo senza pelle e senza ossa 120 g 8 – 10 minuti mediante calore alto e diretto

Petto di pollo con ossa 280 g – 350 g 30 – 40 minuti a calore moderato

Parti di pollo con ossa nelle alette  30 – 40 minuti a calore moderato
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Alimento da grigliare Spessore/peso Tempo di cottura 
alla griglia Temperatura 

Ali di pollo 50 g – 80 g 18 – 20 minuti mediante calore medio e diretto

Pollo intero 1,2 kg – 1,8 kg 45 – 90 minuti a calore moderato

Tacchino intero, senza ripieno 4,5 kg – 5,5 kg 2,5 – 3,5 ore a calore minimo

 5,5 kg – 7,0 kg 3,5 – 4,5 ore a calore minimo

Pesce e frutti di mare

Filetto o fette di pesce 1 cm ciascuna 3 – 5 minuti mediante calore alto e diretto

 2,5 cm ciascuna 8 – 10 minuti mediante calore alto e diretto

Pesce intero 500 g 15 – 20 minuti a calore moderato

 1,5 kg 30 – 45 minuti a calore moderato

Verdure

Pannocchia  10 – 15 minuti mediante calore medio e diretto

Funghi: 
Shiitake o champignon / 
portabella

8 – 10 minuti
10 – 15 minuti

 
mediante calore medio e diretto /
a calore moderato

Cipolle:  
tagliate a metà /
a fette 1,0 cm di spessore

35 –  40 minuti
8 – 10 minuti

mediante calore medio e diretto /
a calore moderato

Patate:  
pezzi / 
a fette 1,0 cm di spessore

45 – 60 minuti
12 – 14 minuti

mediante calore medio e diretto /
a calore moderato

Diventare un professionista del barbecue è semplice

•	 Leggere attentamente la ricetta e attenersi alle specifiche indicazioni.

•	 Non cercare di risparmiare tempo ponendo gli alimenti troppo presto sul barbecue, se questo non ha 
ancora raggiunto la giusta temperatura.

•	 Utilizzare una paletta o una pinza, ma mai forchette. Fuoriesce il sugo dell'arrosto e quindi l'aroma, il 
cibo da cuocere alla griglia può seccarsi.

•	 Prima di chiudere il coperchio, verificare che il cibo sia adatto alle dimensioni del barbecue. l'ideale è 
una distanza di circa 2 cm tra i singoli alimenti.

•	 Non aprire sempre il coperchio per guardare il cibo da grigliare. Ogni volta che si solleva il coperchio si 
perde calore, cioè il cibo impiega più tempo ad arrivare in tavola. 

•	 Quando si chiude il coperchio del barbecue si riduce il tempo di cottura e si ottiene un risultato miglio-
re.

•	 Girare gli alimenti una sola volta, o come indicato nella ricetta.

•	 Non schiacciare troppo gli alimenti, ad esempio un hamburger, altrimenti il liquido della carne fuoriesce 
e il cibo risulterà secco.

•	 Lavare bene le mani e le posate con acqua calda e detergente, prima e dopo il contatto con carne, 
pesce o pollame. In alternativa è possibile utilizzare anche guanti usa e getta.

•	 Non posizionare alimenti già cotti sulla stessa piastra in cui sono posti gli alimenti crudi. 

•	 Non scongelare gli alimenti a temperatura ambiente, ma in frigorifero.
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Dopo l'utilizzo

•	 Lasciare il barbecue a gas continuare a bruciare dopo la cottura alla griglia ancora per 5 minuti in modo 
che il grasso e i succhi in eccesso brucino evitando così di ostruire le aperture del bruciatore.

•	 "Lasciar bruciare i residui" non è necessario e non è una procedura di pulizia sufficiente. 

•	 Dopo l'uso premere verso l'interno tutte le manopole (valvola del gas) e ruotarle in senso orario sulla 
posizione «• » OFF.

•	 Osservare il capitolo "Avvertenze di sicurezza per la conservazione e l'immagazzinamento"

•	 Pulire le griglie da grassi e residui di cibo con una spazzola a manico lungo per griglie. I pezzi possono 
essere caldi. Proteggere le proprie mani indossando i guanti da barbecue.

•	 Dopo che il barbecue a gas è completamente raffreddato, rimuovere il grasso accumulato nella vaschet-
ta raccogligrasso rimovibile e su tutti gli scarichi che portano ad essa .

•	 Pulire le superfici esterne e rimuovere i residui di marinata e di grasso con un detergente delicato. Si 
prega di osservare le istruzioni del produttore. 

•	 Riporre il barbecue nella borsa di trasporto dopo che si è raffreddato completamente e conservarlo in 
un luogo protetto dalle intemperie. 

Primo utilizzo dopo lo stoccaggio

Se si rimette in funzione il barbecue a gas all'inizio della stagione delle grigliate o dopo un lungo periodo, 
osservare quanto segue:

•	 Leggere di nuovo attentamente le istruzioni per l'uso.

•	 Visitare il sito www.roesle.com per informazioni su come aggiornare le vostre istruzioni per l'uso.

•	 Eseguire con attenzione i passi indicati nella sezione "Prima della messa in funzione del barbecue a 
gas".

•	 Controllare il livello di riempimento della bombola del gas.

•	 Controllare e pulire gli ugelli della valvola sulla base della valvola.

•	 Controllare che nella valvola e nell'area di accensione non siano presenti ragni e altri insetti. A loro 
piace nidificare in questa zona. Questo però ostacola il flusso di gas. 

Controllare e pulire ulteriormente se si verifica uno dei seguenti eventi:

•	 Odore di gas con fiamme molto gialle e deboli.

•	 La griglia non va in temperatura.

•	 La griglia si riscalda in modo non uniforme.

•	 Uno o più bruciatori non si accendono.
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Manutenzione, pulizia e conservazione

Accertarsi che il barbecue sia completamente raffreddato prima di iniziare a pulirlo a 
fondo.

 �Per la propria protezione, utilizzare guanti protettivi adatti per pulire le superfici del 
barbecue, se necessario, e prestare particolare attenzione agli angoli o ai bordi 
taglienti.

Manutenzione delle parti della griglia

 

•	 Per la pulizia della camera di combustione utilizzare il detergente per forno o detergenti per barbe-
cue idonei. Risciacquare bene con acqua pulita e asciugare le superfici. Si prega di osservare le istruzioni 
del produttore.

•	 Non lasciare che acqua o detersivi penetrino nelle aperture dei bruciatori e negli ugelli.

•	 Per pulire le griglie, rimuovere i depositi con una spazzola apposita o una spazzola morbida in acciaio 
inossidabile. Infine, pulire con un panno umido.

•	 Gli elementi in ghisa eventualmente presenti devono periodicamente essere completamente ricoper-
ti con olio di girasole, soprattutto in caso di stoccaggio prolungato, per proteggerli dalla corrosione 
(ruggine). 

•	 Controllare regolarmente la stabilità dei collegamenti a vite e il corretto fissaggio dei piedini di appog-
gio.

•	 Nel caso degli apparecchi da esterno in acciaio si deve mettere in conto di avere, talvolta, un po' di 
ruggine sulla superficie. 

•	 Tenere il barbecue sempre coperto, pulito e asciutto contribuisce già molto a prevenire la ruggine. 

Pulizia della camera di cottura / superfici

Se l'area di cottura è sporca: pulire prima la vaschetta raccogligrasso e la griglia ed eliminare i maggiori 
depositi di grasso. Quindi riscaldare il barbecue per circa 15 - 20 minuti al massimo della potenza. Successi-
vamente lasciar raffreddare. Accertarsi che il barbecue sia completamente raffreddato prima di iniziare a 
pulirlo a fondo. A questo riguardo, rispettare eventualmente le indicazioni del produttore del detergente 
utilizzato.

•	 Prima di una pulizia accurata, rimuovere tutte le griglie, i coperchi dei bruciatori e i bruciatori.

•	 Per pulire il barbecue non utilizzare in nessun caso lucidanti abrasivi per acciaio inox/detergenti per 
forni, detergenti abrasivi (detergenti per cucine), detergenti acidi o spugne abrasive.

•	 Pulire l'alloggiamento con un detergente delicato e acqua. Risciacquare bene con acqua pulita e asci-
ugare le superfici.

•	 Non lasciare che acqua o detersivi penetrino nelle aperture dei bruciatori.

•	 Ammorbidire i depositi sulle griglie semplicemente con lo spazzolino per la pulizia del barbecue RÖS-
LE.

•	 Dopo ogni pulizia a fondo, accendere il barbecue e riscaldarlo fino a quando non si sarà asciugato.
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Pulizia della graticola

•	 Prima di procedere alla pulizia, lasciare sempre raffreddare. 

•	 Ammorbidire i residui di cibo bruciato in acqua calda e pulire tutte le superfici con delicatezza senza 
lasciar passare troppo tempo. Non utilizzare lana d'acciaio, spazzole d'acciaio non legato o detergenti 
abrasivi.

•	 Quindi risciacquare accuratamente con acqua pulita.

•	 Asciugare sempre bene dopo la pulizia.

Pulizia della vaschetta raccogligrasso

Pulire regolarmente la vaschetta raccogligrasso! In caso di utilizzo intenso, pulirle più spesso. Adeguare la 
frequenza della pulizia all'utilizzo del barbecue. Se questo non viene fatto, un accumulo di grasso e olio 
può prendere fuoco nel barbecue.

Un incendio causato da residui di grasso e olio determina il decadimento della garanzia.

1.	 Rimuovere la vaschetta raccogligrasso

2.	 Rimuovere il grasso in eccesso, pulire la vaschetta raccogligrasso e la camera di cottura con acqua tiepi-
da e sapone e risciacquare con acqua pulita.

3.	 Non ricoprire in nessun caso la camera di cottura e la vaschetta raccogligrasso con una pellicola di allu-
minio o con sabbia.

Pulizia dei bruciatori principali

Soprattutto dopo lunghe graticolature, può accadere che i bruciatori siano ostruiti da grasso, succhi e mari-
nature in eccesso, causando il rischio di corrosione delle superfici.

1.	 Rimuovere il bruciatore, vedere le seguenti istruzioni.

2.	 Pulire il bruciatore con acqua calda e detergente.

3.	 Assicurarsi che le aperture dei bruciatori non siano ostruite.

4.	 Sciacquare il bruciatore con acqua pulita, asciugarlo e rimetterlo a posto.

5.	 Quindi accendere il bruciatore per evitare ruggine e corrosione.

6.	 Oliare leggermente il bruciatore se il barbecue a gas non deve essere utilizzato per un periodo di tem-
po più lungo.

Smontaggio dei bruciatori

Accertarsi che il barbecue sia completamente raffreddato, tutte le manopole di regolazione siano 
su «• » OFF e che anche la bombola del gas sia chiusa. Assicurarsi che dopo il montaggio tutti i 
bruciatori principali in acciaio inox siano posizionati correttamente sopra il rispettivo ugello della 

valvola del gas.

1.	 Chiudere l'alimentazione del gas.

2.	 Sollevare la griglia ed estrarre i coperchi del bruciatore.
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3.	 Allentare la clip del fissaggio del bruciatore sul retro.

4.	 Spingere il bruciatore all'indietro verso destra e spingerlo in direzione delle valvole. 

5.	 Quindi sollevare la parte posteriore del bruciatore e guidarlo fuori dalla valvola nella parte anteriore.

6.	 Pulire il bruciatore come descritto nel paragrafo "Pulizia dei bruciatori principali".

Per reinserirlo correttamente ripetere la sequenza al contrario.

Assicurarsi che l'apertura del bruciatore poggi sull'ugello!

Periodo invernale

Durante i mesi invernali riporre il barbecue in un luogo asciutto e protetto. 

Pulire e asciugare la graticola e strofinarla con olio di semi di girasole per prevenire la ruggine. 

Avvolgere le griglie e i bruciatori nella carta e riporli in un luogo asciutto, ben ventilato. 

•	 In caso di domande o dubbi è possibile rivolgersi al proprio fornitore di gas o al punto vendita.

•	 Lubrificare regolarmente con olio tutte le parti metalliche (per es. la cerniera).

•	 Dopo uno stoccaggio prolungato, controllare con particolare attenzione il flessibile del gas per accerta-
re l'eventuale presenza di cricche, piegature, tracce di morsi e altri danneggiamenti. Sostituire immedia-
tamente un tubo del gas danneggiato.

•	 Verificare che tutte le aperture delle valvole, i tubi dei bruciatori e i collegamenti non presentino ano-
malie.

•	 Controllare assolutamente che tutte le parti che trasportano gas siano fissate correttamente.

•	 Se si rimette in funzione il barbecue a gas all'inizio della bella stagione o dopo un lungo periodo di 
inutilizzo, leggere nuovamente con attenzione le istruzioni per l'uso.

•	 Controllare che tutti i bruciatori siano attaccati correttamente.

•	 Prima dell'utilizzo, assicurarsi che tutte le graticole e le piastre elettriche siano pulite.

•	 Ruotare tutte le manopole di regolazione su «OFF» e collegare la bombola del gas. 

Consigli per prolungare la durata del prodotto

Nel caso degli apparecchi da esterno in acciaio si deve mettere in conto di avere, talvolta, un po' di ruggine 
sulla superficie. Tenere il barbecue sempre coperto, pulito e asciutto contribuisce già molto a prevenire la 
ruggine. 
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Seguendo questi consigli, il cliente sarà soddisfatto per anni del barbecue a gas RÖSLE:

•	 Prima di ogni utilizzo verificare l'eventuale presenza di punti non a tenuta utilizzando una soluzione 
saponata o un cercafughe spray. 

•	 Le superfici del barbecue (incl. il coperchio del bruciatore) devono essere tenute pulite e asciutte dopo 
la cottura alla griglia soprattutto nel caso di marinate. Queste, infatti, contengono sale in grado di 
attaccare le superfici.

•	 Dopo l'utilizzo strofinare le superfici di cottura del barbecue con olio.

•	 Non lasciare il barbecue all'esterno senza protezione. Una volta che il barbecue è completamente raff-
reddato, riporlo in un luogo asciutto nella borsa da trasporto RÖSLE abbinata. Non conservare la griglia 
vicino al sale da cucina.

•	 Non riporre il barbecue se è bagnato. prima asciugarlo con cura.

•	 Una leggera ruggine superficiale può essere rimossa facilmente con un panno imbevuto di aceto o con 
un deossidante disponibile in commercio. Seguire le istruzioni del produttore del detergente.

•	 Controllare regolarmente la stabilità dei collegamenti a vite e il corretto fissaggio dei piedini di appog-
gio.

Eliminazione delle anomalie

Problema Soluzione

Nessuna accensione, 
nessuna fiamma, 
guasto del 
bruciatore

•	 Controllare se la valvola della bombola del gas è aperta.
•	 Assicurarsi che nella bombola ci sia sufficiente gas.
•	 Il tubo del gas è piegato? - Stendere il tubo.
•	 Controllare se le scintille scoccano dall'elettrodo al bruciatore.
•	 Il bruciatore può essere acceso con un lungo fiammifero? - Controllare il sistema di 

accensione!

Il barbecue non 
funziona 
correttamente

STOPP, chiudere la bombola del gas e posizionare tutte le valvole su «•» OFF!
NON fumare!
•	 Controllare tutti i collegamenti del gas.
•	 Attendere 3 minuti finché il gas ristagnato è evaporato, quindi ripetere il processo di 

accensione.

•	 I bruciatori non sono della misura delle aperture di uscita:  
I bruciatori sono esattamente della misura delle aperture di uscita.

•	 Il tubo del gas è ostruito: 
Rimuovere il tubo del gas dal barbecue a gas. Aprire la bombola del gas solo per un 
secondo per eliminare un'eventuale occlusione del tubo flessibile. Dopo un secondo 
chiudere nuovamente la bombola del gas e rimontare il tubo flessibile sul barbecue a 
gas.

•	 Aperture di uscita intasate: 
Rimuovere i bruciatori come precedentemente descritto. Controllare le aperture delle 
valvole del gas, rimuovere eventuali residui che causano occlusioni con un filo metallico. 
Riposizionare i bruciatori sulle aperture di uscita e verificare se ora il bruciatore funziona 
perfettamente.

•	 Controllare periodicamente il bruciatore per accertarsi che non vi siano dentro insetti e 
ragni che potrebbero intasare l'impianto del gas o danneggiare il flusso di gas. Accertarsi 
che i tubi di Venturi del bruciatore siano puliti accuratamente affinché non ci siano 
ostacoli. Consigliamo di utilizzare una spazzola tubolare per pulire i tubi di Venturi.

Non si origina la 
scintilla 

•	 La distanza tra il bruciatore e l'elettrodo deve essere soltanto di 5–8 mm.
•	 Eventualmente pulire e regolare l'elettrodo.

La fiamma del 
bruciatore non è 
uniforme

I bruciatori sono puliti? – Pulire i bruciatori, rimuovere tutti i residui.  
Non lasciare che acqua o detersivi penetrino nelle aperture dei bruciatori.
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Problema Soluzione

Si verificano 
fiammate

•	 Eventualmente il barbecue non è stato preriscaldato abbastanza. Preriscaldare il 
barbecue per 15 minuti circa con tutti i bruciatori.

•	 Pulire la graticola, la vaschetta raccogli grasso, ecc..., in modo che siano prive di residui di 
grasso.

Il cibo brucia sulla 
griglia

La temperatura del barbecue è troppo bassa. Attendere alcuni minuti prima di girare il cibo 
cosicché abbia il tempo di cuocersi correttamente.

Perdite di gas •	 Chiudere la bombola del gas.
•	 Aerare l'ambiente affinché il gas ristagnato possa evaporare completamente.
•	 Controllare tutti i punti di collegamento.
•	 Se c'è una perdita sulla bombola del gas, rimuoverla dall'armadietto e posizionarla in 

posizione verticale in un luogo aperto.
•	 Tenersi eventualmente a distanza dal gas o dal gas liquido che fuoriescono dalla 

bombola del gas.
•	 Mantenere la bombola del gas a una distanza minima di 20 metri dalle fonti di 

accensione, nonché da apparecchi elettrici, flash, macchine o motori.
•	 Assicurarsi che ci sia un'ottima circolazione dell'aria affinché il gas ristagnante evapori.

Altri problemi non 
elencati qui

Contattare il proprio commerciante specializzato. Mettersi in contatto con noi all'indirizzo 
reklamation@roesle.de

Pericolo!
Non rivestire l'imbuto di scarico con una pellicola di alluminio! 
L'imbuto di scarico è "sporco" e i grassi non possono defluire nella vaschetta raccogligrasso? - 
Pulire l'imbuto di scarico!

Incendio 
dell'apparecchio

•	 Se nell'apparecchio si scatena un incendio, chiudere la bombola del gas. Spegnere 
l'incendio con un panno bagnato.

•	 Se la bombola del gas si incendia o se non è possibile raggiungere e chiudere 
l'interruttore: chiamare immediatamente i vigili del fuoco!

•	 Puntare una gomma da irrigazione al centro della bombola del gas per raffreddarla ma 
non spegnere mai le fiamme con l'acqua. Finché il gas brucia non si possono formare 
pozze né esplodere.

•	 Evacuare l'ambiente.

Nota: 
La maggior parte degli incendi nei barbecue a gas sono causati dall'accumulo di grassi e oli o 
perché le connessioni del gas non sono state controllate regolarmente e correttamente. Si 
raccomanda di seguire le istruzioni del produttore relativamente a pulizia e collegamenti dei 
vari raccordi.

Insetti
Nei tubi di combustione possono esserci occasionalmente ragnatele o nidi di insetti che 
possono intralciare il flusso del gas e provocare un incendio. Ciò viene definito come il 
cosiddetto "Flashback" che, nel barbecue a gas, può causare seri danni oltre a danneggiare 
l'ambiente. Si raccomanda di controllare regolarmente e pulire i tubi dei bruciatori.



109

It
al

ia
n

o

Dichiarazione di conformità

Con la presente dichiariamo che questo prodotto è conforme ai requisiti legali del regolamento 
europeo (UE) 2016/426.

Smaltimento

�Durante il tragitto verso casa vostra l'apparecchio nuovo è stato protetto dall'imballaggio. Tutti i 
materiali di imballaggio utilizzati rispettano l'ambiente e sono riciclabili. La preghiamo di aiutarci 
e di provvedere allo smaltimento corretto dell'imballaggio. Per conoscere le corrette modalità di 
smaltimento rivolgersi al proprio rivenditore o all'ente comunale competente per lo smaltimento.

Non lasciare che i bambini usino gli imballaggi e i relativi componenti. 
Pericolo di soffocamento a causa delle pellicole e di altri materiali da imballaggio.

Gli apparecchi vecchi non sono rifiuti senza valore. Grazie allo smaltimento ecocompatibile si possono recu-
perare utili materie prime. Informarsi presso la propria amministrazione cittadina o comunale sulle possi-
bilità di uno smaltimento corretto dal punto di vista ambientale e opportuno dell'apparecchio. I materiali 
sono riciclabili secondo la loro etichettatura.

Informazioni generali e garanzia 

Su questo articolo si riceve la garanzia legale. La garanzia si riferisce a difetti dell'articolo, che si basano su 
un difetto di materiale e/o di fabbricazione. La garanzia legale decorre dalla data della fattura/ricevuta di 
acquisto. Si prega di conservare con cura la fattura o la ricevuta di acquisto questo come prova.

Si declina ogni responsabilità per danni ai prodotti RÖSLE riconducibili alle seguenti cause:

•	 difetti dell'articolo dovuti a danni di trasporto per i quali non siamo responsabili

•	 difetti dovuti ad un uso inadeguato, improprio o negligente

•	 tutte le parti che sono soggette a usura naturale o normale

•	 i consueti segni d'uso

•	 difetti causati da agenti atmosferici, chimici, fisici, elettrochimici o elettrici

•	 difetti derivanti dalla mancata osservanza delle istruzioni e delle informazioni del produttore sulla 
manipolazione, la manutenzione, la pulizia e la cura dell'articolo

•	 riparazioni eseguite in modo improprio

•	 l'installazione di parti di ricambio e accessori che non corrispondono alla versione originale.

Per domande o reclami, contattare il rivenditore presso il quale è stato acquistato il prodotto.

Conservare queste istruzioni per l'uso per riferimento futuro.
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Service e contatti

Per domande e suggerimenti si prega di utilizzare il nostro modulo di contatto all'indirizzo  
www.roesle.com/service.

RÖSLE GmbH & Co. KG

Johann-Georg-Fendt-Straße 38

87616 Marktoberdorf

Germania

www.roesle.com
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Dati tecnici 

BBQ-Portable
Modello Videro G2-P

nero opaco

Dotazione
Piatto di bruciatura Acciaio inossidabile
Primezone ––
Termometro del coperchio ✔

60 ° - 350 °C (± 10 °C)
Griglia principale Acciaio inossidabile
Scaldavivande Acciaio inossidabile
Distributore di calore Acciaio inossidabile
Piastra raccogli grasso Acciaio inossidabile

Area della griglia

Area della griglia in cm 39 x 32,5

Zona scaldavivande in cm 36 x 16

Pesi e dimensioni

Larghezza in cm 45

Profondità in cm 45

Altezza con il coperchio chiuso in cm 34,7

Peso ca. in kg 12,5

Certificazione regionale AT, CH, DE

Numero articolo 25563

Categoria I3 B/P(50)

Tipo di gas butano (G30) / propano (G31): 50 mbar

Ugello bruciatore principale in mm 0,65

Certificazione regionale BE, DK, ES, FI, NL, NO, SE, FR, GB, IE, IT, LU 

Numero articolo 25566

Categoria I3 B/P(30)

Tipo di gas butano (G30) / propano (G31): 30 mbar

Ugello bruciatore principale in mm 0,72

Gruppo bruciatore

CE 2575-21

Bruciatore 2

Potenza bruciatori laterali in kW 2,0

Potenza Primezone in kW –

Potenza bruciatori principali in kW 2 x 2,2

Potenza totale kW 4,4

Consumo totale g/h 320

Sistema di accensione bruciatore principale Accensione piezoelettrica, Jet Flame

Salvo modifiche tecniche ed errori.  

Le misure sono valori approssimativi.
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Geachte RÖSLE-klant

Gefeliciteerd! U hebt gekozen voor een hoogwaardige grill van RÖSLE. Een goede keuze en beslissing voor 
een duurzaam kwaliteitsproduct. 

Deze bedieningshandleiding maakt onderdeel uit van dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen 
over de veiligheid, het gebruik en de afvoer. Lees vóór het gebruik aandachtig alle bedienings- en veilig-
heidsinstructies. Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven en voor de beoogde toepassing. Als u het 
apparaat aan iemand doorgeeft, overhandig dan ook alle documentatie.

Braden met de RÖSLE-grill ..........................  126
Voorverwarmen ..........................................  126

Grillroosters ................................................  126

Terugslag van vlammen ...............................  126

Slangbreukbeveiliging .................................  127

Grillmethoden ............................................  128
Direct grillen met gesloten grilldeksel ..........  128

Indirect grillen met gesloten deksel .............  128

Beide grillmethoden combineren .................  128

Gaartijden: wanneer is het grillgoed gaar?  ..  128

Eenvoudige stappen tot  
 professioneel grillen ...................................  130

Na het gebruik ...........................................  131
Eerste gebruik na opslag .............................. 131

Onderhoud, reiniging en opslag ..................  132
Onderhoud van de grillonderdelen ..............  132

Reiniging grillkamer / vlakken ......................  132

Reiniging grillroosters ..................................  132

Reiniging vetopvangschaal ..........................  133

Reiniging van de hoofdbranders ..................  133

Uitbouwen van de branders ........................  133

Overwinteren ..............................................  134

Tips voor een langere levensduur ................  134

Verhelpen van fouten .................................  135

Conformiteitsverklaring ..............................  137

Afvoer ........................................................  137

Algemene opmerkingen en garantie  ..........  137
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Belangrijke veiligheidsinstructies in één oogopslag

�Uitsluitend buiten gebruiken!

�LET OP: toegankelijke onderdelen kunnen zeer heet zijn. Kinderen uit de buurt houden.

	 Het apparaat moet tijdens bedrijf uit de buurt van brandbare materialen worden gehouden.

	 Het apparaat tijdens gebruik niet verplaatsen.

	 Na gebruik de gastoevoer op de gasfles sluiten.

	 Geen veranderingen aan het apparaat uitvoeren.

 Bij gasgeur

1.	 Sluit onmiddellijk de gastoevoer op de gasfles.

2.	 Doof alle open vuur, draai de regelaars naar de stand « • OFF».

3.	 Open het grilldeksel.

4.	 Verwijder indien mogelijk het apparaat van gebouwen en brandbare voorwerpen.

5.	 Houd afstand van het apparaat en informeer onmiddellijk de brandweer als de gasgeur blijft bestaan. 

6.	 Lekkende gassen kunnen brand of explosies veroorzaken. Daardoor kan het tot ernstig lichamelijk let-
sel, dodelijke ongevallen en materiële schade leiden.

Toepassingsgebied en beoogd gebruik

•	 Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor privégebruik.

•	 De gasgrill mag niet met aardgas worden gebruikt. De ombouw van de grill naar aardgas of de 
poging om aardgas te gebruiken voor deze grill, die bedoeld is voor vloeibaar propaangas, is gevaarlijk 
en is niet toegestaan. 

•	 Deze gasgrill mag alleen voor het grillen met de gassen butaan / vloeibaar propaangas voor de berei-
ding van grillbare gerechten gebruikt worden. Elk ander gebruik is niet toegestaan en kan gevaarlijk 
zijn. Het gebruik van de grill als een haard is verboden.

Plaats van opstelling 

•	 Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor gebruik buiten en mag niet in een garage, op een overdek-
te of gesloten veranda en terras of op anderszins overdekte plaatsen, in campers en/of boten worden 
gebruikt.

•	 De gasgrill mag niet onder een onbeschermd brandbaar dak, zonnescherm of overstek worden gebru-
ikt.

•	 Bij gebruik van de grill mogen zich binnen 1,5 m boven, onder, naast of voor de grill geen brandbare 
materialen bevinden. Brandbare stoffen zijn bijvoorbeeld (maar niet uitsluitend) behandelde houten 
terrassen, houten aanbouwsels en textiel. 

•	 Extra afstand wordt aanbevolen als het apparaat in de buurt van vinylbekledingen of grote vensters 
wordt opgesteld. Eveneens moet de afstand tot gevels worden vergroot, omdat deze door eventuele 
rookontwikkeling vervuild kunnen raken. 

•	 Gebruik de grill alleen op vlakke, stevige en hittebestendige onderstellen. Plaats de grill tijdens gebruik 
nooit op brandbare oppervlakken en berg geen brandbare voorwerpen onder de grill op. 
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Ingebruikname

Voer alle in deze bedieningshandleiding vermelde handelingen voor de controle op gaslekken zorgvuldig 
uit voordat u het apparaat gebruikt. Voer vóór elke ingebruikname een lekkagetest uit, ook als de 
dealer of andere personen het apparaat hebben gemonteerd.

Controleer vóór elk gebruik alle leidingen die naar de uitneembare vetopvangschaal leiden op vetopho-
pingen. Verwijder overmatig vet en afzettingen om een vetbrand te vermijden. Een vetbrand kan tot 
ernstige materiële schade en persoonlijk letsel leiden.

Neem a.u.b. de hierna vermelde instructies in acht om elk veiligheidsrisico uit te sluiten en beschadigingen 
aan het apparaat te vermijden. Lees a.u.b. alle veiligheidsinstructies zorgvuldig door voordat u de grill 
gebruikt en bewaar de bedieningshandleiding voor eventuele latere vragen.

Dit apparaat is niet bestemd om door personen (ook niet door kinderen) met beperkte fysieke, sensorische 
of mentale vermogens of met gebrek aan ervaring en/of kennis gebruikt te worden, tenzij ze door een 
voor hun veiligheid bevoegde persoon gecontroleerd worden of van deze bevoegde persoon de nodige 
instructies kregen over het veilige gebruik van het apparaat.
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Symbolen

Volg altijd alle hierna volgende waarschuwingen en aanwijzingen in deze bedieningshandleiding op. 

Het niet in acht nemen van de gevaarsaanduidingen, waarschuwingen en voorzorgsmaatregelen in deze 
bedieningshandleiding kan tot ernstige of zelfs dodelijk verwondingen, materiële schade door brand of 
explosie leiden. De producent aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade die is ontstaan door ondes-
kundig gebruik en door het niet in acht nemen van de veiligheidsmaatregelen.

Attentie gevaar! Wanneer u dit teken in de handleiding vindt, vragen wij u dringend bijzondere 
zorgvuldigheid te betrachten.

Waarschuwing voor heet oppervlak! Verbrandingsgevaar door heet oppervlak. Altijd veilig-
heidshandschoenen dragen (DIN EN 407)!

Dit symbool verwijst naar mogelijke gevaren m.b.t. vetbrand of oververhitting.

Dit symbool verwijst naar mogelijke gevaren m.b.t. snijverwondingen.

Belangrijke bedieningsinstructies en uitleg waaraan u bijzondere aandacht moet schenken en 
die op bijzondere functies of nuttige tips wijzen.
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Veiligheidsinstructies

Veiligheidsinstructies voor de grill

•	 Het apparaat moet aan de hand van de instructies in de montagehandleiding correct opgebouwd wor-
den. 

•	 Vóór elke ingebruikname moet de gebruiker erop toezien dat alles in correcte staat is. Het zou kunnen 
dat onderdelen niet correct gemonteerd zijn, schroeven los zitten of iets beschadigd is. Eventuele prob-
lemen moeten vóór de ingebruikname verholpen worden.

•	 Voer geen wijzigingen uit aan componenten. Overtredingen kunnen brand of een explosie veroorza-
ken met ernstig lichamelijk letsel, dodelijke ongevallen en materiële schade tot mogelijk gevolg.

•	 Leg op het aflegvlak of in/onder de grill geen ontvlambare voorwerpen neer.

•	 Zoek nooit met behulp van een open vlam naar gaslekken en gebruik de grill niet als een gasaanslui-
ting lek is.

•	 Houd rondom de veiligheidsafstand van 1,5 m aan.

•	 Toegankelijke onderdelen van de grill kunnen zeer heet worden. Zorg dat kleine kinderen niet bij de 
grill kunnen komen. 

•	 Als een brander tijdens gebruik dooft, moet u alle gaskranen sluiten. Open het deksel en wacht 5 
minuten voordat u de brander opnieuw ontsteekt.

•	 Om de grill te beschermen, moet geen hogere temperatuur dan 350°C / 662°F bereikt worden. Te hoge 
temperaturen kunnen onderdelen van de grill vervormen.

•	 Gebruik geen houtskool, briketten, houtblokken of lavastenen in de gasgrill. 

•	 Zorg ervoor dat de sleuven en ventilatieopeningen achter op de kap altijd vrij zijn. 

•	 Dek nooit het gehele grillvlak af met grillgerechten, grillplaten, afdruipschalen, pizzastenen etc., 
omdat zich anders een hittestuwing in het onderste deel van de verbrandingskamer ontwikkelen kan. 

•	 Beschadigde apparaten resp. beschadigde onderdelen mogen niet meer gebruikt worden.

•	 Gebruik geen scherpe en puntige voorwerpen voor het reinigen van de grillroosters en de verbran-
dingskamer. Het oppervlak kan anders beschadigd worden.

•	 Vergrendel bij elk transport met behulp van de gespen het deksel met de verbrandingskamer. Let er 
hierbij op dat de sluitgespen aan beide zijden altijd goed gesloten zijn.

•	 De gasgrill is niet voor de montage in of op caravans, campers en/of boten bedoeld.

Veiligheidsinstructies voor de bediening

•	 Niet in gesloten ruimten gebruiken, anders hopen er zich giftige dampen op die tot ernstige of zelfs 
dodelijke vergiftigingen kunnen leiden. 

•	 Gebruik deze grill uitsluitend buiten op een goed geventileerde plaats en niet in een garage, in een 
gebouw of op andere wijze ombouwde plekken. Gebruik de grill nooit onder brandbare daken, car-
ports, enz.

•	 Controleer de gasgrill vóór elk gebruik op lekkages, op verstopping van de branders en de sproeiers. 

•	 Open het grilldeksel en evt. de grillvlakafdekkingen voordat u de grill ontsteekt.

•	 Verwijder overmatige vetophopingen en afzettingen om een vetbrand te vermijden.

•	 Ga voorzichtig om met de grill. 

•	 Laat de grill tijdens gebruik nooit zonder toezicht en beweeg de grill niet tijdens het gebruik.

•	 Houd het grillgebied vrij van ontvlambare gassen en vloeistoffen zoals alcohol en andere brandbare 
mengsels.

•	 Door het gebruik van alcohol en/of al dan niet voorgeschreven medicijnen kan het vermogen van de 
gebruiker tot correcte montage en veilig gebruik van de grill worden beïnvloed. 
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•	 Dit apparaat is niet bestemd om door personen (ook niet door kinderen) met beperkte fysieke, sensori-
sche of mentale vermogens of met gebrek aan ervaring en/of kennis gebruikt te worden.

•	 Deze grill wordt zeer heet en moet tijdens bedrijf alleen met grillhandschoenen en uitsluitend op de 
voor de bediening benodigde plaatsen worden aangeraakt.

•	 Bij het grillen bestaat verhoogd brandgevaar. Houd voor het geval van een ongeval of incident een 
brandblusser binnen handbereik (klasse F).

Veiligheidsinstructies voor de vermijding van vetbrand

•	 Reinig de gasgrill op regelmatige en/of aangepaste tijden grondig!

•	 Het "uitbranden" als vervanging van de reiniging is onvoldoende voor het onderste deel van de verb-
randingskamer.

•	 Verwijder aankoekingen en afzettingen in de verbrandingskamer, op branderafdekkingen, grillroosters 
en grillplaten.

•	 Controleer vóór elk gebruik alle leidingen die naar de uitneembare vetopvangschaal leiden op veto-
phopingen. Verwijder overmatig vet en afzettingen om vetbrand te vermijden. Een vetbrand kan tot 
ernstige materiële schade en persoonlijk letsel leiden.

•	 Dek de grillkamer of de vetopvangschaal nooit af met aluminiumfolie of zand. Daardoor wordt het vet 
gehinderd bij het door- en wegstromen. Dit kan tot een vetbrand leiden. Gebruik in plaats daarvan 
lekschalen om uit het vlees druppelend vocht op te vangen.

•	 Wanneer ongecontroleerde steekvlammen optreden, neem dan het grillgoed uit de vlammen tot de 
vlammen minder worden.

•	 Indien vetten beginnen te branden, draai dan alle branders dicht, sluit de gasfles, neem al het grillgoed 
van het grillrooster en laat het deksel indien mogelijk geopend tot het vuur gedoofd is. 

•	 Bij sterke vlamvorming en als de brand niet controleerbaar is, moet u onmiddellijk blussen met een 
geschikt blusmiddel. Let hierbij op de instructies op de brandblusser! 

	 Let op: 

•	 Uw eigen veiligheid gaat voor!

•	 Giet nooit water in de gasgrill om steekvlammen te onderdrukken!!

•	 Bel in geval van nood de brandweer, verwijder u van de brandhaard en informeer 
andere personen!

Veiligheidsinstructies voor de gasfles

•	 Rook niet en houd ontstekingsbronnen verwijderd als u bezig bent met de gasfles. 

•	 Houd gasflessen verwijderd van overmatige hitte (meer dan 50°C).

•	 De gasfles moet altijd rechtop zijn ingebouwd en met veiligheidsdop worden getransporteerd en 
opgeslagen.

•	 Er moet worden gewaarborgd dat de ventilatieopeningen niet afgesloten worden van de ruimte in de 
onderkast waarin de gasfles is opgesteld.

•	 Gasflessen mag men niet laten vallen en moeten altijd voorzichtig behandeld worden.

•	 Een gedeukte of roestige gasfles kan voor gevaar zorgen en moet door een gasleverancier gecontrole-
erd worden. Gebruik geen gasfles met beschadigde kraan.

•	 Probeer nooit de gasregelaar of andere montageonderdelen van de gasleiding tijdens het gebruik van 
de grill te demonteren.

•	 Ga zelf nooit prutsen aan een verbindingselement van de gasfles. Neem contact op met de fabrikant of 
met een geautoriseerde vakhandel. 

•	 Wanneer het gas in de gasfles bijna op is, kunt u dit door een geautoriseerde vakhandel laten bijvullen 
of de fles omruilen. 
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•	 Vervang de gasfles uitsluitend in goed geventileerde omgevingen. 

•	 Wanneer u de gasfles wisselt, blijf dan uit de buurt van ontstekingsbronnen.

•	 Laat de gasfles elke 10 jaar bij een geautoriseerde vakhandel opnieuw controleren. De controlegege-
vens zijn op de gasfles aangebracht.

•	 Vloeibaar gas is een petrochemisch product zoals brandstoffen en aardgas. Het is bij gewone tempe-
raturen en drukwaarden gasvormig. Onder de nodige druk, bijv. in een gasfles, is het vloeibaar. Als de 
druk weggenomen wordt, verdampt de vloeistof onmiddellijk en wordt tot verbrandingsgas met 250% 
volume.

•	 Propaangas ruikt net als aardgas. U moet deze geur kennen. 

•	 Behandel "lege" gasflessen even voorzichtig als volle. Ook als zich in de gasfles geen vloeistof	 meer 
bevindt, kan er nog gasdruk in de schijnbaar lege fles aanwezig zijn.

Veiligheidsinstructies voor gasslangen

•	 Zorg ervoor dat de gasslang vrij ligt en niet tegen hete vlakken ligt. Als de gasslang in aanraking 
komt met hete vlakken, kan hij smelten en daardoor lek raken. 

•	 De gasslang mag niet direct onder de vetopvangschaal worden gelegd. 

•	 Onnodige wikkelingen van de gasslang vermijden.

•	 Controleer vóór elke ingebruikname of de schroefkoppelingen van de gasslangverbindingen ste-
vig vast zitten. Eventueel met twee steeksleutels vastdraaien. 

•	 Vóór elk gebruik de gasslang controleren op bijtsporen, scheurtjes, poreuze plekken, afknellin-
gen, slijtage en andere schade. Bij schade de gasslang onmiddellijk vervangen.

•	 Er mogen uitsluitend goedgekeurde gasflessen worden gebruikt.

•	 De maximale lengte van de gasslang mag niet meer dan 1,5 meter bedragen.

•	 Wij adviseren om de gasslang van uw gasgrill om de 5 jaar te vervangen. In sommige landen geldt de 
verplichting om de gasslang eerder te vervangen. Nationale voorschriften hebben prioriteit.

Veiligheidsinstructies voor de gasdrukregelaar

•	 Zorg ervoor dat de gasdrukregelaar zo aangebracht is dat de kleine ventilatieopening naar onderen 
wijst en er geen water in de opening kan binnendringen. Deze ventilatieopening moet schoon en vrij 
van vuil, vet, insecten enz. zijn.

•	 Er mogen geen verontreinigingen in de gasdrukregelaar of op de schroefkoppeling komen. 

•	 Controleer vóór elke ingebruikname of de schroefkoppeling van de slangverbinding stevig vast 
zit. Eventueel met twee steeksleutels vastdraaien.

•	 Er mogen uitsluitend goedgekeurde drukregelaars worden gebruikt die met de nationale bedrijfsdruk 
overeenkomen. Informeert u zich hierover bij uw vakhandelaar. 

•	 Om onder normale bedrijfsomstandigheden de probleemloze werking van de gasdrukregelaar te 
garanderen, wordt aangeraden om de gasdrukregelaar vóór afloop van 10 jaar na de fabricagedatum 
te vervangen. Andere nationale voorschriften hebben prioriteit.
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Veiligheidsinstructies voor het opbergen en de opslag

•	 Sluit telkens de gaskraan van de gasfles als de grill niet gebruikt wordt om eventuele lekkages 
te vermijden. 

•	 Gasflessen moeten buiten op een goed geventileerde plaats en buiten bereik van kinderen en derden 
worden bewaard. Uitgebouwde gasflessen mogen niet in gebouwen, garages of andere gesloten ruim-
tes bewaard worden.  
Het verbrandingsgas is zwaarder dan lucht. Uitstromend gas kan zich op lager gelegen plaatsen verza-
melen en verspreidt zich dan niet. Vermijd daarom kelderopeningen, lichtschachten en waterafvoeren 
om brand of explosies te vermijden.

•	 Wanneer de gasgrill in een gesloten ruimte wordt bewaard, moet de gasfles van de grill worden 
gescheiden en buiten op een goed geventileerde plaats bewaard worden. 

•	 Sproeiers, gasbuizen en gasbranders moeten op regelmatige intervallen op spinnenwebben, insecten, 
larvencocons en verstoppingen door andere invloeden gecontroleerd worden.		
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Overzicht draagbare VIDERO

VIDERO G2-P in detail

1 Dekselthermometer 5 Bestekhouder

2 Deksel met glasinzet 6 Uitneembaar warmhoudrooster

3 Sluitgesp 7 Tweedelig hoofdgrillrooster

4 Draairegelaar hoofdbrander 8 Vetopvangschaal

Instructie voor de gasaansluiting

Grootte van de gasfles:

 

m
ax

. 5
70

 m
m

max. 320 mm

6

7

8

4

3

5

1

2

3



121

N
ed

er
la

n
d

s

Gasflesopstelling

1.	 Plaats de gasfles rechtop naast de grill.

2.	 Zorg ervoor dat de gasslang vrij ligt en niet tegen hete vlakken ligt. 

3.	 Onnodige wikkelingen van de gasslang vermijden.

4.	 Voer de stap "montage van de drukregelaar" uit.

5.	 Nadat u de verbinding van de gasslang/drukregelaar naar de gasgrill gemonteerd en gecontroleerd 
hebt, controleert u de verbindingselementen op lekkage volgens paragraaf "Lekkagetest".

Montage van de drukregelaar (afhankelijk van de uitvoering van de drukregelaar)

1.	 De drukregelaar moet conform zijn met de actuele standaarden EN 16436 of EN 
16129 en ook met de landelijke bepalingen.

2.	 In de eerste stap controleert u met een steeksleutel of de schroefkoppeling van 
de gasslang/gasdrukregelaar stevig vast zit en draait u die eventueel vast.

3.	 Verwijder de veiligheidsdop van de gasfles. 

4.	 Leid de punt van de drukregelaar in de kraan van de gasfles en draai de wartel-
moer met de hand tegen de wijzers van de klok in.

5.	 Draai de wartelmoer met de hand stevig vast.  
U kunt hiervoor ook een gasregelsleutel gebruiken.

Montage van de gasslang

A) 	Slangaansluitstuk bevestigen voor Duitsland,  
	  Oostenrijk en Zwitserland

1.	 Schroef de gasslang op de buisaansluiting.

2.	 Let erop dat de gasslangverbinding stevig vastgeschroefd is en draai 
deze eventueel aan (met twee steeksleutels).

3.	 Nadat u de verbinding van de gasslang/drukregelaar naar de gasgrill gemonteerd en gecontroleerd 
hebt, controleert u de verbindingselementen op lekkage volgens paragraaf "Lekkagetest".

B) 	Montage van de slang – voor BE, DK, ES, FI, NL, NO, SE, FR, GB, IE, IT, LU

Er wordt een universele adapter meegeleverd om de gasslang komend vanaf de drukrege-
laar met de slang naar de brander te kunnen verbinden.

1.	 Bevestig de universele adapter op de ¼" BSP uitwendige schroefdraad van de buisaans-
luiting.

2.	 Draai de verbinding vast. Gebruik daarbij de tweede steeksleutel om tegen te houden.

3.	 Gebruik passende slangenklemmen of oorklemmen om de slang aan de adapter te bevestigen en draai 
de klemmen goed vast.

4.	 Nadat u de verbinding van de gasslang/drukregelaar naar de gasgrill gemonteerd en gecontroleerd 
hebt, controleert u de verbindingselementen op lekkage volgens paragraaf "Lekkagetest".
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Vóór de ingebruikname van de gasgrill

Controle van de hoofdbranders

1.	 Open het grilldeksel.

2.	 Til alle grillroosters eruit.

3.	 Verwijder alle branderafdekkingen. 

4.	 Controleer of alle roestvaststalen hoofdbranders correct boven de bijpassende sproeier van het gasven-
tiel liggen.

5.	 Als de brander door bijv. het transport niet meer boven de sproeier ligt, moet u de brander uitbouwen 
(zie paragraaf "Uitbouw van de branders").

 

Het terugplaatsen vindt overeenkomstig in omgekeerde volgorde plaats.

Reiniging van het vetverzamelsysteem

1.	 Verwijder vóór elk gebruik vetophopingen in de uitneembare vetopvangschaal en op alle afvoeren die 
daarheen leiden.

2.	 Verwijder ook aankoekingen en afzettingen in de verbrandingskamer, op branderafdekkingen, grill-
roosters en grillplaten.

3.	 Schuif de vetopvangschaal na het reinigen weer in zijn geheel tot aan de aanslag erin en klik deze voo-
raan links en rechts in de haken.

Lekkagetest

De gasaansluitingen van de gasgrill werden in de fabriek op dichtheid gecontroleerd. U moet om 
veiligheidsredenen echter alle aansluitingen opnieuw op lekkages controleren voordat u de gasgrill in 
gebruik neemt. Door het transport zouden afzonderlijke gasaansluitingen losgeraakt of beschadigd 
kunnen zijn.

Controleer de gasaansluitingen vóór elke ingebruikname voor uw eigen veiligheid!

1.	 Controleer of alle draairegelaars op de grill op « • » OFF staan.

2.	 Sluit de gasdrukregelaar volgens paragraaf "Montage van de gasdrukregelaar" aan.

1

1

2

2
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3.	 Open de gasfleskraan door linksom te draaien (minstens 2 volle omdraaiingen).

4.	 Controleer alle gasaansluitingen op lekkages. Smeer alle gasvoerende delen in 
met een zeepoplossing (ca. 50 % vloeibare zeep / 50 % water). 
Als alternatief kunt u een geschikte lekzoekspray gebruiken.

5.	 Vormen zich klein bellen in de zeepoplossing, dan wijst dit op een lekkage.

6.	 Los de lekkage op door vastdraaien van de lekkende verbinding of de 
slangklem als dit mogelijk is of vervang de defecte onderdelen. 

7.	 Herhaal de controle (de stappen vanaf 3). 

8.	 Als de lekkages niet verholpen kunnen worden, neem dan contact op met uw dealer. De grill mag in 
defecte staat niet worden gebruikt!

�Aangezien sommige lekzoeksprays, inclusief zeepwater, mogelijk 
licht corrosief zijn, moeten alle aansluitingen na de lekkagetest met 
water afgespoeld en gedroogd worden. 

A)	 Aansluiting drukregelaar op de gasfles (d.m.v. wartelmoer) 
(de aansluiting bevindt zich op de gasfleskraan)

B)	 Aansluiting gasslang op de drukregelaar 
(de aansluiting bevindt zich na de drukregelaar)

C)	 Smeer alle gasvoerende delen in met een zeepoplos-
sing (ca. 50 % vloeibare zeep / 50 % water). Als alterna-
tief kunt u een geschikte lekzoekspray gebruiken. Als 
de gasslang lek is, ontstaan er kleine luchtbellen. 

	 Controleer visueel of de gasslang scheurtjes, poreuze 
plekken, slijtage, insnijdingen of bijtsporen vertoont. 

	 Voer bovendien een reuktest uit. Als u gas ruikt, is de 
slang waarschijnlijk lek. 

	 Als u beschadigingen aan de slang vaststelt, mag de grill niet gebruikt worden.  
Vervang de slang uitsluitend door een goedgekeurde vervangende slang.

Losse onderdelen inleggen

1.	 Leg alle benodigde losse onderdelen zoals branderafdekkingen, grillroosters  
en warmhoudrooster in de grill.

2.	 Ga daarbij uiterst voorzichtig te werk om afschilferingen van het email van de branderkamer te vermij-
den. 

3.	 Raadpleeg bij onduidelijkheden de montagehandleiding.

C

B

A
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"Inbranden" van de gasgrill

Voor het "inbranden" alle stickers op het glas verwijderen.  
Als u dat niet doet, dan kunnen deze stickers bij het verhitten smelten en kunnen ze alleen nog 
met moeite worden verwijderd. 

Bij de allereerste ingebruikname verspreidt de grill een lichte geur. Die geur wordt door het "inbranden" 
van de binnenlak en door het verbranden van de smeermiddelen uit het productieproces veroorzaakt. 

Dit is heel normaal en komt bij verder gebruik niet meer voor. 

1.	 Verwijder het grillrooster en was dit af met een mild schoonmaakmiddel.

2.	 Plaats het grillrooster weer terug.

3.	 �Vóór het eerste gebruik moet u alle beschikbare hoofdbranders onder volle belasting gebruiken en het 
deksel sluiten. Zie paragraaf "Ontsteking van de branders".

4.	 Na het "inbranden" gedurende 30 minuten schakelt u het apparaat uit.
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Ontsteken van de branders

�Elke bediener moet met het verloop van de ontsteking vertrouwd zijn. Kinderen of personen met 
beperkte vermogens mogen de grill niet bedienen. Nooit over de geopende grill buigen!  
Houd altijd een minimale afstand aan van 30 cm tot de ontstekingsbron wanneer u de grill onts-
teekt.  
Let op gezicht, haar, baard, losse en wapperende kledingstukken.

Ontstekingsprocedure van de hoofdbranders met het Jet Flame-ontstekingssysteem

1.	 Voordat u met de ontstekingsprocedure begint, moeten alle draairegelaars op 
de stand «• OFF» staan.

2.	 Open het deksel voordat u de hoofdbranders ontsteekt.

3.	 Open de gasfleskraan door linksom te draaien (minstens 2 volle omdraaiingen).

4.	 Controleer alle gasaansluitingen op lekkages. Zie paragraaf "Lekkagetest".

5.	 Druk de gewenste draairegelaar naar binnen en draai deze langzaam linksom 
naar de stand "MAX" of totdat u de "klik" van het Jet-Flame-ontstekingssys-
teem hoort. 

6.	 Houd de draaiknop na de "klik" ca. 2 seconden verder ingedrukt zodat de Jet-Flame-vlam de brander 
kan ontsteken.

7.	 U kunt het ontstekingssysteem optisch controleren. Kijk daarbij met afstand zijdelings naar het Jet-
Flame-ontstekingsbereik. Nadat de ontstekingsvonk door de draairegelaar geactiveerd werd, ontsteekt 
het voorbijstromende gas, en er vormt zich een ontstekingsvlam die de hoofdbrander ontsteekt.

8.	 Wanneer de brander niet direct ontsteekt, de draairegelaar weer naar «• OFF» draaien, 2 minuten 
wachten, tot het opgehoopte gas is vervlogen. Nu kunt u de ontstekingsprocedure herhalen.

9.	 Als de hoofdbrander ontstoken is, herhaalt u deze procedure tot alle branders of de branders die u wilt 
gebruiken, ontstoken zijn.

10.	 U kunt de vlam nu met de draairegelaar naar behoefte regelen.  
Naar "MIN" draait u de draairegelaar linksom.

11.	 Wanneer het niet lukt om de gasgrill te ontsteken, raadpleeg dan de paragraaf "Storingen oplossen".

12.	 Na het gebruik drukt u de draairegelaar (gasventiel) voor de betreffende brander naar binnen en 
draait u deze rechtsom naar de stand «• OFF».
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Braden met de RÖSLE-grill

Nevenproducten (chemische/giftige) die tijdens het grillproces ontstaan, kunnen vooral bij ondeskundige 
bediening tot schade aan de gezondheid leiden. Deze kunnen tot kanker, zwangerschapsproblemen en 
andere gevolgschade leiden.

Voorverwarmen

1.	 Ontsteek de hoofdbranders zoals in paragraaf "Ontsteken van de branders" beschreven is.

2.	 Draai de draairegelaars van de hoofdbranders naar de positie "MAX" en verwarm de gasgrill bij geslo-
ten deksel 15 minuten voor of tot een dekselthermometertemperatuur van 250°C. 

Grillroosters

Het wordt aanbevolen om vóór elk gebruik een dunne vetlaag op de grillroosters aan te brengen. U kunt 
met een kwast met lange steel een beetje bakolie op het grill-oppervlak aanbrengen. Zo voorkomt u het 
aankoeken van gerechten. Als alternatief kunt u een geschikte spray gebruiken. 

Terugslag van vlammen

Wanneer u vlees boven een open vuur bereidt, moet u rekening houden met terugslag van vlammen. 

Dat wordt veroorzaakt door de natuurlijke vleessappen die op de branderafdekkingen druppelen. Het 
terugslaan van de vlammen en de rook die daardoor ontstaat, geven het vlees de rookachtige grillsmaak.

Ook het grillen van zeer vet vlees of bij zeer grote hitte kan leiden tot terugslag van vlammen.

Het terugslaan van vlammen moet u onder controle houden, anders verbrandt het product dat u bereidt. 

•	 Verwijder overtollig vet van het vlees en gevogelte voordat u het op de grill legt.

•	 Het is aan te bevelen om zeer vet vlees op een grillplaat te bereiden.

•	 Met olie ingesmeerde grillgroente moet eveneens op een grillplaat bereid worden.

•	 Grill eventueel met een lage vlam.
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Slangbreukbeveiliging (optionele uitrusting)

De geïntegreerde slangbreukbeveiliging in de gasdrukregelaar is een kleine, maar belangrijke veiligheids-
voorziening voor vloeibaargasinstallaties of gasgrillen die bescherming biedt tegen een ongecontroleerd 
vrijkomen van gas en de gevolgschade. 

Bij een beschadiging van de slangleiding of bij losraken van de slang kan gas ontsnappen. De slangbreuk-
beveiliging bewaakt tijdens het gebruik van de grill de doorstroming van het gas. Als er een beschadiging 
ontstaat, herkent de slangbreukbeveiliging dit en blokkeert onmiddellijk de gasdoorstroming.
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Grillmethoden

Direct grillen met gesloten grilldeksel

Direct grillen betekent dat de door de grill opgewekte hoge hitte zonder omwegen rechtstreeks van onde-
ren op het grillgoed inwerkt. Plaats uw grillgoed op het grillrooster en stel alle branders in op de hitte 
zoals beschreven in het recept. Sluit het deksel en open dit alleen als u het grillgoed wilt omdraaien of als 
u het grillgoed na de aangegeven tijd wilt testen. Het grillen moet altijd met gesloten deksel gebeuren 
zodat de hitte gelijkmatig verdeeld en het eten energie-efficiënt wordt bereid. 

Indirect grillen met gesloten deksel

Bij indirect grillen wordt het deksel gesloten en worden slechts de beide buitenste hoofdbranders ont-
stoken.

Plaats een vetopvangschaal in het midden onder of op het rooster en positioneer het grillgoed daarboven.

Zo wordt het grillgoed niet direct gegrild maar via de convectie door het gesloten deksel in de gehele 
gaarruimte. Het grillgoed wordt aanzienlijk behoedzamer bereid en hoeft ook niet omgekeerd te worden.

Beide grillmethoden combineren

Met name bij sappige braadstukken of steaks kan men beide grillsoorten ook met elkaar combineren. Eerst 
wordt het gaargoed door directe hitte-inwerking van buiten knapperig gegrild, vervolgens wordt de tem-
peratuur verlaagd en wordt het vlees op lage hitte indirect gereed gegaard. Als het braadstukoppervlak af 
en toe met olie of marinade wordt besmeerd, blijft de korst knapperig en het binnenste sappig mals.

Gaartijden: wanneer is het grillgoed gaar? 

Niet door en door gaar vlees kan leiden tot ernstige schade aan de gezondheid!

Bij het grillen zijn er zeer veel variabelen, bijv. de dikte van het grillgoed, starttemperatuur, buitentempe-
ratuur, wind, etc.

Gebruik in geval van twijfel een thermometer om de kerntemperatuur te controleren. Vertrouw niet blin-
delings op absolute gaartijden. Bij het gebruik van een braadstuk- of steakthermometer dient u de betref-
fende gebruiksaanwijzingen in acht te nemen.

•	 Bij gebruik van een vleesthermometer moet deze enkele seconden in het vlees blijven voordat u de 
temperatuur afleest.

•	 Voor steaks, hamburgers, maar ook braadstukken steekt u de thermometer aan de zijkant in het grill-
goed, zodat de punt zich in het midden van het grillgoed bevindt. Let er hierbij op dat de thermometer 
geen bot raakt.
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•	 Om de temperatuur van gevogelte te controleren, steekt u de thermometer in de dikste plaats van de 
borst of de bout. Raak de botten niet. Als het gevogelte klaar is, heeft de borst een kerntemperatuur 
van 75°C, de bout van 80°C bereikt.

•	 Neem het vleesstuk of het gevogelte ca. 5 minuten vóór het de gewenste kerntemperatuur bereikt van 
de grill. Laat het 10 minuten rusten voor u begint te snijden, zodat het vleesvocht naar de binnenkant 
van het grillgoed teruggaat.

De volgende gegevens voor stukken, diktes, gewichten en grilltijden stellen richtwaarden en geen vaste 
regels voor. Grilltijden worden door hoogte, wind, buitentemperatuur en de gewenste gaarheidsgraad 
beïnvloed.

Grill steaks, visfilets, kipfilets (zonder botten) en groente met de directe methode aan de hand van de in de 
tabel aangegeven tijd of tot de gewenste gaargraad en keer de gerechten halverwege de tijd een keer om.

Grill stukken braadvlees, stukken gevogelte (met botten), hele vissen en dikkere stukken met de indirecte 
methode met behulp van de in de tabel aangegeven tijd. Als alternatief kan een braadstukthermometer 
worden gebruikt die de gewenste kerntemperatuur aangeeft. De grilltijden voor rundvlees zijn gebaseerd 
op een gemiddelde garing (medium), als niet anders aangegeven wordt.

De tijdsindicaties bij benadering hebben betrekking op vlees met een koelkasttemperatuur van 7 °C. 

Werkt u met hogere grilltemperaturen, dan adviseren wij om marinades pas in de laatste 

15 tot 30 minuten van de grilltijd op het vlees aan te brengen om te sterk bruinen of verbranden te voorko-
men.

Grillgoed Dikte/gewicht Grilltijd Temperatuur 

Rundvlees

Steak: New York, Porterhouse, ribstuk, T-Bone 
of filet

2 cm dik 4 – 6 minuten bij directe, hoge hitte

 4 cm dik 10 – 14 minuten bij directe, hoge hitte

4 cm dik 6 – 8 minuten
snel dichtschroeien en 
aansluitend 8 - 10 minuten bij 
indirecte hoge hitte grillen

5 cm dik 14 – 18 minuten bij directe, hoge hitte 

5 cm dik 6 – 8 minuten
scherp aanbraden en aansluitend 
8 - 10 minuten bij hoge hitte 
grillen

Steak uit de flank
500 g tot 700 g,  
2 cm dik

8 – 10 minuten bij directe, hoge hitte

Varkensvlees

Karbonade, zonder of met bot 2 cm dik 6 – 8 minuten bij directe, hoge hitte

 2,5 cm dik 8 – 10 minuten bij directe, gemiddelde hitte

Ribbetjes, varken 0,45 kg – 0,90 kg 3 – 4 minuten bij directe, lage hitte

Ribben, spareribs 0,9 kg – 1,35 kg 3 – 6 bij directe, lage hitte

Ribben Country Style met bot 1,36 kg – 1,81 kg 1,5 – 2 uur bij directe, gemiddelde hitte

Gevogelte

Kipfilet zonder huid en botten 170 g – 230 g 8 – 12 minuten bij directe, gemiddelde hitte

Kippenpoten zonder huid en botten 120 g 8 – 10 minuten bij directe, hoge hitte

Kipfilet met botten 280 g – 350 g 30 – 40 minuten bij gemiddelde hitte

Stukken kip met bot in de dijen  30 – 40 minuten bij gemiddelde hitte

Kippenvleugels 50 g – 80 g 18 – 20 minuten bij directe, gemiddelde hitte

Gehele kip 1,2 kg – 1,8 kg 45 – 90 minuten bij gemiddelde hitte

Kalkoen geheel, zonder vulling 4,5 kg – 5,5 kg 2,5 – 3,5 uur bij lage hitte
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Grillgoed Dikte/gewicht Grilltijd Temperatuur 

 5,5 kg – 7,0 kg 3,5 – 4,5 uur bij lage hitte

Vis en zeevruchten

Visfilet of schijven per 1 cm 3 – 5 minuten bij directe, hoge hitte

 per 2,5 cm 8 – 10 minuten bij directe, hoge hitte

Vis geheel 500 g 15 – 20 minuten bij gemiddelde hitte

 1,5 kg 30 – 45 minuten bij gemiddelde hitte

Groente

Maïs aan de kolf  10 – 15 minuten bij directe, gemiddelde hitte

Paddenstoelen: 
shiitake of champignon / 
portabella

8 – 10 minuten
10 – 15 minuten

 
bij directe, gemiddelde hitte /
bij gemiddelde hitte

Uien: gehalveerd /
in schijven 1,0 cm dik

35 – 40 minuten
8 – 10 minuten

bij directe, gemiddelde hitte /
bij gemiddelde hitte

Aardappels: stuk / 
in schijven 1,0 cm dik

45 – 60 minuten
12 – 14 minuten

bij directe, gemiddelde hitte /
bij gemiddelde hitte

Eenvoudige stappen tot professioneel grillen

•	 Lees het recept en neem de specifieke aanwijzingen in acht.

•	 Probeer niet om tijd te besparen door producten te vroeg op de grill te leggen, wanneer deze nog niet 
de juiste grilltemperatuur bereikt heeft.

•	 Gebruik een spatel of grilltang, maar geen vork. Er komt braadvocht vrij en daarmee aroma dat het 
grillgoed laat uitdrogen.

•	 Controleer of het grillgoed op de grill past voordat u het grilldeksel sluit. Een afstand van ca. 2 cm tus-
sen de afzonderlijke gerechten is ideaal.

•	 Open het deksel niet steeds om naar het grillgoed te kijken. Bij elke keer optillen van het deksel gaat 
warmte verloren, d.w.z. het duurt langer voordat het grillgoed op tafel komt. 

•	 Wanneer u het deksel van de grill sluit, reduceert u de gaartijd en krijgt u betere grillresultaten.

•	 Keer het grillgoed slechts éénmaal om of zoals dit in het recept staat.

•	 Druk de producten zoals een burger nooit plat. Daardoor wordt het vleesvocht eruit geperst en het 
grillgoed droogt uit.

•	 Was uw handen en het bestek grondig met heet water en wasmiddel, voor en nadat u vers vlees, vis of 
gevogelte verwerkt. U kunt als alternatief ook wegwerphandschoenen gebruiken.

•	 Leg nooit bereide etenswaren op dezelfde plaat waar rauwe etenswaren gelegen hebben. 

•	 Laat uw grillgoed nooit bij kamertemperatuur ontdooien, maar in de koelkast.
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Na het gebruik

•	 Laat uw gasgrill na het gebruik nog 5 minuten doorbranden, zodat overtollig vet en aankoekingen 
verbranden die anders de branderopeningen zouden kunnen verstoppen.

•	 Een "uitbranden" is niet noodzakelijk en vormt ook geen voldoende reinigingsproces. 

•	 Na het gebruik drukt u alle draairegelaars (gasventiel) naar binnen en draait u deze rechtsom naar de 
stand «• OFF».

•	 Neem de paragraaf "Veiligheidsinstructies voor het opbergen en opslag" in acht

•	 Ontdoe met een borstel met lange steel de grillroosters van vet- en etensresten. Onderdelen kunnen 
heet zijn. Bescherm uw handen met een grillhandschoen.

•	 Na volledige afkoeling van uw gasgrill verwijdert u alle vetophopingen op de uitneembare vetopvang-
schaal en op alle afvoeren die daarheen leiden.

•	 Reinig de buitenvlakken en verwijder marinade- en vetophopingen met een mild reinigingsmiddel. Let 
hierbij op de instructies van de producent. 

•	 Berg de grill in de draagtas op nadat deze volledig is afgekoeld en berg hem op een plaats op die 
beschermd is tegen weersinvloeden. 

Eerste gebruik na opslag

Wanneer u de gasgrill aan het begin van het barbecueseizoen, na de winter of na langere tijd weer in 
gebruik neemt, moet u volgende stappen uitvoeren:

•	 Lees de bedieningshandleiding opnieuw zorgvuldig door.

•	 Kijk op www.roesle.com naar een update van uw bedieningshandleiding.

•	 Voer de stappen in de paragraaf "Vóór de ingebruikname van de gasgrill" zorgvuldig uit.

•	 Controleer de vulstand van de gasfles.

•	 Controleer en reinig de ventielsproeiers op de ventielbasis.

•	 Controleer het ventiel- en ontstekingsgedeelte op spinnen en andere insecten. Deze nestelen zich hier 
graag in. Daardoor wordt de gasstroom belemmerd. 

Controleer en reinig extra als zich een van de volgende symptomen voordoet:

•	 Gasgeur bij zeer gele en zwakke vlamvorming.

•	 De grill bereikt niet de temperatuur.

•	 De grill verhit ongelijkmatig.

•	 Een of meerdere branders ontsteken niet.
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Onderhoud, reiniging en opslag

Verzeker u ervan dat de grill volledig afgekoeld is voordat u begint deze grondig te 
reinigen.

 �Gebruik voor uw eigen veiligheid voor het reinigen van de grillvlakken geschikte 
handschoenen en let u vooral op scherpe hoeken en kanten.

Onderhoud van de grillonderdelen

 

•	 Gebruik voor het reinigen van de verbrandingskamer ovenreinigers of geschikte grillreinigers. Spoel 
grondig met schoon water na en droog de vlakken af. Let hierbij op de instructies van de producent.

•	 Er mag geen water of reiniger in de openingen van de branders en sproeiers terechtkomen.

•	 Voor de reiniging van de grillroosters verwijdert u afzettingen met een grill-reinigingsborstel of een 
zachte RVS-borstel. Veeg aansluitend met een vochtige doek na.

•	 Eventueel aanwezige gietijzeren delen moeten regelmatig en speciaal bij lange opslag met zon-
nebloemolie volledig ingesmeerd worden om de gietijzeren delen tegen corrosie (roest) te beschermen. 

•	 Controleer regelmatig of de schroefverbindingen goed vastzitten en de goede bevestiging van de 
poten.

•	 Bij outdoor-apparaten van staal moet af en toe rekening gehouden worden met wat roest op het 
oppervlak. 

•	 Wanneer uw grill altijd is afgedekt, schoon en droog is, dan hebt u al heel veel gedaan om roestvor-
ming tegen te gaan. 

Reiniging grillkamer / vlakken

Bij verontreiniging in de gaarruimte: reinig eerst de vetopvangschaal en het grillrooster en ontdoe deze 
ook van grove vetophopingen. Daarna verhit u de grill ca. 15 - 20 minuten met maximaal vermogen. Laat 
de grill daarna afkoelen. Verzeker u ervan dat de grill volledig afgekoeld is voordat u begint deze grondig 
te reinigen. Neem hiertoe de instructies van de reinigingsmiddelproducent in acht.

•	 Verwijder vóór de grondige reiniging alle grillroosters, branderafdekkingen en branders.

•	 Gebruik voor het reinigen van de grill nooit schurende edelstaalpolitoeren/ovenreinigers, schurende 
reinigingsmiddelen (keukenreinigers), zuurhoudende reinigingsmiddelen of schuursponzen.

•	 Reinig de behuizing met een mild reinigingsmiddel en water. Spoel grondig met schoon water na en 
droog de vlakken af.

•	 Er mag geen water of reiniger in de openingen van de branders terechtkomen.

•	 Verwijder afzettingen op de grillroosters heel eenvoudig met de RÖSLE-grillreinigingsborstel.

•	 Droog de grill na elke grondige reiniging door deze te verwarmen.

Reiniging grillroosters

•	 Vóór het reinigen altijd laten afkoelen. 

•	 Aangebrande etensresten in heet water inweken en tijdig alle oppervlakken voorzichtig reinigen. 
Gebruik daarbij geen staalborstel, staalwol of schuurmiddel.
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•	 Spoel vervolgens grondig na met schoon water.

•	 Na het reinigen moet er altijd grondig afgedroogd worden.

Reiniging vetopvangschaal

Het vetopvangschaal absoluut regelmatig reinigen! Eventueel moet bij intensief gebruik vaker gereinigd 
worden. Pas uw reinigingsschema aan het gebruik aan. Wanneer dit niet gebeurt, kan een ophoping van 
vet en olie tot vetbrand in de grill leiden.

Bij een door vet- en olieresten veroorzaakte brand vervalt uw garantie.

1.	 Verwijder de vetopvangschaal

2.	 Verwijder overtollig vet, reinig de vetopvangschaal en grillkamer met warm zeepwater en spoel met 
schoon water na.

3.	 Dek de grillkamer en de vetopvangschaal nooit af met aluminiumfolie of zand.

Reiniging van de hoofdbranders

De branders kunnen, vooral na lang grillen, door overtollig vet, sappen en marinades verstopt raken en 
oppervlaktecorrosie vertonen.

1.	 Branders uitbouwen, zie instructies hierna.

2.	 Branders met heet water en reinigingsmiddel reinigen.

3.	 Controleer of de branderopeningen niet verstopt zijn.

4.	 Branders met schoon water naspoelen, afdrogen en terugplaatsen.

5.	 Vervolgens branders ontsteken om roest en corrosie te verhinderen.

6.	 Branders licht inoliën wanneer de gasgrill langere tijd niet wordt gebruikt.

Uitbouwen van de branders

Verzeker u ervan dat de gasgrill geheel afgekoeld is, alle draairegelaars op «• OFF» staan en dat 
ook de gasfles is dichtgedraaid. Verzeker u ervan dat na de inbouw alle roestvaststalen hoof-
dbranders correct boven de bijpassende sproeier van het gasventiel liggen.

1.	 Sluit de gastoevoer.

2.	 Licht de grillroosters en de branderafdekkingen eruit.

3.	 Maak de clip van de branderfixering aan de achterzijde los.

4.	 Schuif de brander achteraan naar rechts en schuif deze in de richting van de ventielen. 

5.	 Licht dan de brander achteraan op en neem deze vooraan uit het ventiel.

6.	 Reinig de brander zoals beschreven in paragraaf "Reiniging van de hoofdbranders".

Het terugplaatsen vindt overeenkomstig in omgekeerde volgorde plaats.



134

N
ed

er
la

n
d

s

Let erop dat de branderopening op de sproeier ligt!

Overwinteren

De grill moet in de wintermaanden in een droge, beschermde ruimte worden opgeslagen. 

Reinig en droog de grillroosters en wrijf ze in met zonnebloemolie om roest te voorkomen. 

Wikkel de grillroosters en de branders eventueel in papier en bewaar deze op een goed geventileerde 
droge plek. 

•	 Gelieve bij vragen en onduidelijkheden met uw gasleverancier of het verkooppunt contact op te 
nemen.

•	 Olie metalen onderdelen (bijv. scharnier) regelmatig.

•	 Na een langere opslag moet u de gasslang zorgvuldig op scheuren, knikken, bijtsporen en andere 
beschadigingen controleren. Een beschadigde gasslang moet onmiddellijk vervangen worden.

•	 Controleer alle gasventielopeningen, branderbuizen en verbindingen op storingen.

•	 Controleer absoluut of alle gasvoerende onderdelen correct bevestigd zijn.

•	 Wanneer u de gasgrill aan het begin van het grillseizoen of na langere tijd weer in gebruik neemt, 
moet u de bedieningshandleiding opnieuw zorgvuldig doorlezen.

•	 Controleer of alle branders correct zijn geplaatst.

•	 Controleer vóór het gebruik of alle grillroosters en bereidingsplaten zijn schoongemaakt.

•	 Draai alle draairegelaars op «• OFF» en sluit de gasfles aan. 

Tips voor een langere levensduur

Bij outdoor-apparaten van staal moet af en toe rekening gehouden worden met wat roest op het opperv-
lak. Wanneer uw grill altijd is afgedekt, schoon en droog is, dan hebt u al heel veel gedaan om roestvor-
ming tegen te gaan. 
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Als u zich aan deze tips houdt, heeft u jarenlang plezier van uw RÖSLE-gasgrill.

•	 Controleer de gasgrill vóór elk gebruik op lekkages m.b.v. een zeepoplossing of lekzoekspray. 

•	 De grill-oppervlakken (inclusief branderafdekking) moeten na het grillen schoon en droog gehouden 
worden, vooral na het grillen met marinades. Deze bevatten zout en tasten het oppervlak aan.

•	 De grillrooster-oppervlakken moeten na het gebruik met olie worden ingewreven.

•	 Laat de grill niet buiten onbeschermd staan. Nadat de grill geheel afgekoeld is, moet u deze in de pas-
sende RÖSLE-draagtas droog opbergen. Bewaar de grill niet in de buurt van strooizout.

•	 Sla uw grill niet nat op. Droog deze eerst zorgvuldig af.

•	 Lichte oppervlakteroest kan eenvoudig met een in azijn gedrenkte lap of met een in de handel verkri-
jgbaar ontroestingsmiddel verwijderd worden. Neem hiertoe de instructies van de reinigingsmiddelpro-
ducent in acht.

•	 Controleer regelmatig of de schroefverbindingen goed vastzitten en de goede bevestiging van de 
poten.

Verhelpen van fouten

Probleem Oplossing

Geen ontsteking, 
geen vlam, 
branderstoring

•	 Controleer of de afsluitkraan van de gasfles geopend is.
•	 Controleer of zich voldoende gas in de fles bevindt.
•	 Is de gasslang geknikt? Buig de slang recht.
•	 Controleer of vonken van de elektrode op de brander overspringen.
•	 Kan de brander met een lange lucifer aangestoken worden? Controleer het 

ontstekingssysteem!

Grill werkt niet goed STOP, draai de gasfles dicht en alle ventielen op «•» OFF!
NIET roken!
•	 Controleer alle gasverbindingspunten.
•	 Wacht 3 minuten tot het opgehoopte gas vervlogen is en herhaal dan de 

ontstekingsprocedure.

•	 De brander ligt niet passend op de uitstroomopeningen:  
Brander exact passend op de uitstroomopeningen leggen.

•	 De gasleiding is verstopt: 
De gasslang van de gasgrill losnemen. Gasfles slechts één seconde opendraaien om een 
eventuele verstopping in de slang te verhelpen. Na één seconde de gasfles weer 
dichtdraaien en de gasslang weer op de gasgrill monteren.

•	 Verstopte uitstroomopeningen: 
De branders verwijderen, zoals hierboven beschreven. Gasventielopeningen controleren, 
eventuele verstoppingen veroorzakende voorwerpen met een dunne metalen draad 
verwijderen. Brander weer boven de uitstroomopeningen plaatsen en testen of de 
brander nu weer probleemloos werkt.

•	 Controleer de brander regelmatig om te waarborgen dat deze vrij is van insecten en 
spinnen die het gassysteem verstoppen of de gasstroom kunnen beïnvloeden. Zorg 
ervoor dat de venturibuizen van de brander zorgvuldig gereinigd zijn zodat er geen 
hindernissen meer aanwezig zijn. Wij adviseren voor het reinigen van de venturibuizen 
een buizenborstel.

Geen vonkvorming •	 De afstand tussen brander en elektrode mag slechts 5–8 mm bedragen.
•	 Eventueel elektrode reinigen en afstellen.

Ongelijk 
vlammenbeeld van 
de branders

Zijn de branders gereinigd? Reinig de branders; verwijder alle resten.  
Er mag geen water of reiniger in de openingen van de branders terechtkomen.

Er treden 
steekvlammen op

•	 Wellicht heeft u de grill onvoldoende voorverwarmd. Verwarm de grill ca. 15 minuten 
met alle branders voor.

•	 Reinig grillroosters, opvangschaal etc. zodat deze vrij zijn van vetresten.
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Probleem Oplossing

Grillgoed brandt 
aan op het 
grillrooster

Uw grilltemperatuur is te laag. Wacht daarom enkele minuten voor u het omdraait, zodat 
het tijd heeft om goed aan te braden.

Lekkage •	 Draai de gasfles dicht.
•	 Ventileer de omgeving, zodat opgehoopt gas volledig kan vervliegen.
•	 Controleer alle verbindingselementen.
•	 Als er een lekkage aan de gasfles is, neemt u deze uit de kast en zet hem rechtop op een 

open plek.
•	 Blijf uit de buurt van eventueel uit de gasfles stromend gas of vloeibaar gas.
•	 Blijf met de gasfles op minimaal 20 m afstand van ontstekingsbronnen, evenals van 

elektrische apparaten, flitslicht, machines of motoren.
•	 Zorg voor een maximale luchtcirculatie zodat het opgehoopte gas vervliegt.

Ander niet hier 
vermeld probleem

Neem contact op met uw vakhandelaar. Neem contact met ons op via reklamation@roesle.de

Gevaar!
Bodemtrechter niet afdekken met aluminiumfolie! 
Is de bodemtrechter "vervuild" waardoor de vetten niet in de vetopvangschaal kunnen 
afvloeien? Reinig de bodemtrechter!

Apparaatbrand •	 Wanneer in het apparaat brand ontstaat, de gasfles dichtdraaien. De brand met een 
natte doek blussen.

•	 Wanneer de gasfles brandt of wanneer u de schakelaar niet kunt bereiken en dicht kunt 
draaien: direct de brandweer bellen!

•	 Een tuinslang op het midden van de gasfles richten om deze te koelen, maar nooit de 
vlammen met water blussen. Zolang het gas brandt, kan het geen "plas" vormen en 
exploderen.

•	 De omgeving evacueren.

Opmerking: 
De meeste branden in gasgrillen ontstaan, doordat vet en olie zich hebben opgehoopt of 
omdat de gasaansluitingen niet regelmatig en correct gecontroleerd werden. Denk eraan dat 
u de instructies van de fabrikant m.b.t. reiniging en het aansluiten van de 
verbindingselementen opvolgt.

Insecten
Door spinnen en andere insecten kunnen eventueel spinnenwebben of andere 
insectennesten in de branderbuizen zitten. Dit kan de doorstroming van het gas hinderen en 
een brand veroorzaken. Dat wordt als zogenaamde "flashback" aangeduid en kan in de grill 
ernstige schade veroorzaken en een gevaar opleveren voor de omgeving. Het wordt 
aanbevolen om de branderbuizen regelmatig te controleren en te reinigen.
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Conformiteitsverklaring

Hiermee verklaren wij dat dit product voldoet aan de wettelijke eisen van de Europese verorde-
ning (EU) 2016/426.

Afvoer

�Uw nieuwe apparaat werd op weg naar u door de verpakking beschermd. Alle gebruikte verpak-
kingsmaterialen zijn milieuvriendelijk en kunnen hergebruikt worden. Help mee en voer de 
verpakking op een milieuvriendelijke manier af. Gelieve u over actuele afvoermanieren bij uw 
dealer of bij uw gemeentelijk afvoerbedrijf te informeren.

Verpakking en de onderdelen ervan niet aan kinderen geven. 
Verstikkingsgevaar door folies en andere verpakkingsmaterialen.

Oude toestellen zijn geen waardeloos afval. Door de milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle grond-
stoffen gerecycled worden. Informeer bij uw gemeente over mogelijkheden om het apparaat op een 
milieuvriendelijke en deskundige manier af te voeren. De materialen kunnen op basis van hun markering 
worden hergebruikt.

Algemene opmerkingen en garantie 

Dit artikel valt onder de wettelijke garantie. De garantie heeft betrekking op gebreken aan het artikel die 
op materiaal- en fabricagefouten berusten. De wettelijke garantie begint vanaf de datum op de factuur/
aankoopbon. Bewaar deze zorgvuldig als bewijs.

Voor schade aan RÖSLE-producten wordt geen aansprakelijkheid aanvaard als die het gevolg zijn van vol-
gende oorzaken:

•	 voor gebreken aan het artikel als gevolg van transportschade waaraan wij niets kunnen doen

•	 voor gebreken die ontstaan door ongeschikt, ondeskundig of nalatig gebruik

•	 voor alle onderdelen die aan natuurlijk of normale slijtage onderhevig zijn

•	 voor gebruikelijke gebruikssporen

•	 voor gebreken als gevolg van weersinvloeden, chemische, fysische, elektrochemische of elektrische 
invloeden

•	 voor gebreken die door het niet naleven van de voorschriften en instructies van de fabrikant t.a.v. 
behandeling, onderhoud, reiniging en verzorging van het artikel ontstaan

•	 door niet deskundig uitgevoerde reparaties

•	 door de montage van niet-originele vervangende onderdelen en toebehoren.

Bij vragen of reclamaties kunt u contact opnemen met uw dealer bij wie u het product hebt gekocht.

Bewaar deze bedieningshandleiding voor nadere raadpleging.
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Service en contact

Voor vragen en ideeën kunt u ons contactformulier op www.roesle.com/service gebruiken.

RÖSLE GmbH & Co. KG

Johann-Georg-Fendt-Straße 38

87616 Marktoberdorf

Duitsland

www.roesle.com



139

N
ed

er
la

n
d

s

Technische gegevens 

BBQ-Portable
Model Videro G2-P

mat-zwart

Uitrusting
Vuurschaal Roestvrij staal
Primezone ––
Dekselthermometer ✔

60 ° - 350 °C (± 10 °C)
Hoofdgrillrooster Roestvrij staal
Warmhoudrooster Roestvrij staal
Warmteverdeler Roestvrij staal
Vetopvangschaal Roestvrij staal

Grillzone

Grillzone in cm 39 x 32,5

Warmhoudgedeelte in cm 36 x 16

Afmetingen en gewicht

Breedte in cm 45

Diepte in cm 45

Hoogte bij gesloten deksel in cm 34,7

Gewicht ca. in kg 12,5

Landafkorting AT, CH, DE

Artikelnummer 25563

Categorie I3 B/P(50)

Gastype Butaan (G30) / propaan (G31): 50 mbar

Sproeier hoofdbrander in mm 0,65

Landafkorting BE, DK, ES, FI, NL, NO, SE, FR, GB, IE, IT, LU 

Artikelnummer 25566

Categorie I3 B/P(30)

Gastype Butaan (G30) / propaan (G31): 30 mbar

Sproeier hoofdbrander in mm 0,72

Brandereenheid

CE 2575-21

Brander 2

Vermogen zijbrander in kW 2,0

Vermogen Primezone in kW –

Vermogen hoofdbrander in kW 2 x 2,2

Totaalvermogen in kW 4,4

Totaalverbruik g/h 320

Ontstekingssysteem hoofdbrander Piëzo-ontsteking, Jetflame

Technische veranderingen en vergissingen voorbehouden.  

De afmetingen zijn ca. waarden.



RÖSLE GmbH & Co. KG
Johann-Georg-Fendt-Straße 38
87616 Marktoberdorf
Deutschland

Tél. +49 8342 912 0
Fax	+49 8342 912-190
www.roesle-bbq.de 11

/2
1

Wir wünschen Ihnen viel Spaß und Freude mit Ihrem neuen RÖSLE-Grill.

Ihr RÖSLE Team aus Marktoberdorf

We wish you long lasting service from your new RÖSLE Grill.

Your RÖSLE-Team

Nous vous souhaitons une bonne continuation avec votre nouveau barbecue RÖSLE.

Votre équipe RÖSLE de Marktoberdorf

Le auguriamo tanto divertimento e soddisfazione con il nostro nuovo barbecue RÖSLE.

Il team RÖSLE di Marktoberdorf

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe RÖSLE-grill.

Uw RÖSLE-team uit Marktoberdorf


