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C       US

®�

FÜR IHRE SICHERHEIT:
LAGERN ODER BENUTZEN SIE KEIN BENZIN 

ODER ANDERE BRENNBARE GASE BZW. 
FLÜSSIGKEITEN IN DER NÄHE DIESES ODER 

EINES ANDEREN
GERÄTS

WARNUNG:
UNSACHGEMÄSSE INSTALLATION, EINSTEL-
LUNG, MODIFIZIERUNG, WARTUNG ODER 

REPARATUR KANN SACHSCHÄDEN, VERLET-
ZUNGEN ODER TODESFÄLLE VERURSACHEN. 

LESEN SIE DIE INSTALLATIONS-,
BEDIENUNGS- UND WARTUNGSANLEITUN-
GEN SORGFÄLTIG DURCH VOR DEM INSTAL-

LIEREN ODER WARTEN DIESES  
GERATS SORGFÄLTIG DURCH

LESEN SIE BITTE ALLE ABSCHNITTE DIESES 
HANDBUCHS UND HALTEN SIE SIE FÜR DIE SPÄTERE 
VERWENDUNG BEREIT.
DIESES PRODUKT WURDE ALS GEWERBLICHES 
KOCHGERÄT ZERTIFIZIERT UND MUSS WIE 
ANGEGEBEN VON FACHPERSONAL INSTALLIERT 
WERDEN. 
DIE INSTALLATION UND ELEKTRISCHEN ANSCHLÜSSE 
MÜSSEN AKTUELL GELTENDEN VORSCHRIFTEN 
ENTSPRECHEN.
IN KANADA - „CANADIAN ELECTRICAL CODE“ TEIL 1 
UND/ODER ÖRTLICHE VORSCHRIFTEN.
IN DEN USA – „NATIONAL ELECTRICAL CODE ANSI / 
NFPA“ – AKTUELLE AUSGABE.
ACHTEN SIE DARAUF, DASS DIE STROMZUFUHR MIT 
DEN ELEKTRISCHEN VORGABEN ÜBEREINSTIMMT, DIE 
AUF DEM TYPENSCHILD ANGEGEBEN SIND.
Für Ihre Sicherheit:
Bringen Sie an einer gut sichtbaren Stelle ein Blatt 
mit Handlungsanweisungen für Benutzer an, die Gas 
riechen. Diese Informationen erhalten Sie mittels 
Beratung mit Ihrem lokalen Gaslieferanten.
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EINLEITUNG

GARANTIE

VORGEHEN BEI VERSANDSCHÄDEN TRANSPORTSCHÄDEN

Der exklusiv für McDonald’s hergestellte Garland Clamshell Kontaktgrill bietet eine Methode zum effizienten, zweiseitigen 
Garen für eine Vielzahl von Produkten. Das Gerät kann auch als Flachgrill verwendet werden und es erfüllt alle Sicherheits-, 
Effizienz- und Reinheitsnormen von McDonald’s.

Diese Garantie gilt für Material- und Verarbeitungsfehler bei normaler Nutzung und unter folgenden Voraussetzungen:

a.	 Das Gerät wurde weder aus Versehen noch vorsätzlich beschädigt, modifiziert oder missbraucht.

b.	 Das Gerät wurde ordnungsgemäß installiert, eingerichtet, betrieben und gewartet, und zwar gemäß den na-
tionalen und örtlichen Vorschriften und in Übereinstimmung mit den Installationsanleitungen, die mit diesem 
Produkt geliefert wurden.

c.	 Die an diesem Gerät angebrachte Garantieseriennummer wurde nicht entstellt, unkenntlich gemacht oder entfernt.

d.	 Für jeden Garantieanspruch unter dieser Garantie muss ein akzeptabler Bericht an uns übermittelt werden.

Die Garantieperiode für das Gerät gilt ab dem Datum der Inbetriebnahme des Geräts für zwei (2) Jahre (Ersatzteile und 
Arbeitsleistung).

Die Garland Group erklärt sich einverstanden, nach eigenem Ermessen jedes Teil, das Mängel im Material oder in der 
Verarbeitung aufweist, ohne Kosten für das Teil oder normale Arbeitsleistungen zu reparieren oder zu ersetzen. 

Wir übernehmen keine Verantwortung für die Installation, Einstellarbeiten, Diagnoseverfahren oder normale Wartungs-
arbeiten wie zum Beispiel das Schmieren der Federn oder Ventile. Ausgeschlossen sind auch Schäden, die durch 
erratische Strom- oder Gaszufuhr verursacht wurden. 

Wir übernehmen keine Verantwortung für Reisekosten über eine Hin- und Rückreise von 100 Meilen (160 km), andere als 
Überlandreisen sowie Überstunden, die bei Reparaturen als Kosten entstehen. 

Risse/Brüche in Glas-, Lack- und Porzellanoberflächen sowie Oberflächenrost, Dichtungsmaterial, Keramik, Glühlampen 
und Sicherungen sind von normalen Garantieleistungen ausgeschlossen. 

Ausgeschlossen von der Garantie sind auch Schäden oder Funktionsausfälle, die durch Brand, Überflutung und ähnli-
che durch höhere Gewalt verursachte Vorkommnisse verursacht werden und nicht der Kontrolle der Garland Group 
unterliegen. 

Die Garland Group ist bei Garantiensprüchen nur für den Preis des Materials und/oder der Dienstleistungen haftbar, die 
den Anspruch verursacht haben. 

Diese Garantie ist begrenzt und gilt anstelle aller anderen Garantieerklärungen, sowohl ausdrückliche als auch still-
schweigende. Die Garland Group, unsere Mitarbeiter oder unsere Agenten sind keinesfalls haftbar für irgendwelche 
Ansprüche aufgrund von Verletzungen oder Folgeschäden und Folgeverlusten. 

Unter dieser Garantie stehen Ihnen bestimmte juristische Rechte sowie weitere Rechte zu, die sich jeweils nach dem 
Bundesland richten.

Bitte beachten Sie, dass Garland-Geräte von unserem Fachpersonal sorgfältig inspiziert und verpackt werden, bevor sie 
das Werk verlassen. Das Transportunternehmen übernimmt nach Übergabe der Geräte die volle Verantwortung für die 
sichere Lieferung. Vorgehensweise, wenn das Gerät beim Anliefern beschädigt ist:

1.	 Machen Sie sofort ungeachtet des Ausmaßes des Schadens einen Schadensanspruch geltend.
2.	 Achten Sie darauf, dass Sie auf dem Frachtschein oder der Lieferquittung die Notiz „Sichtbarer Verlust oder Schaden“ 

vermerken, und lassen Sie die für die Lieferung verantwortliche Person diese Notiz unterschreiben.
3.	 Verdeckter Verlust oder Schaden: Wenn der Schaden erst bemerkt wird, wenn das Gerät ausgepackt wird, benach-

richtigen Sie das Transportunternehmen sofort (innerhalb von 15 Tagen) und reichen Sie eine Meldung für verdeck-
ten Schaden ein.
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SICHERHEIT

Dieses Gerät ist für die gewerbliche Nutzung vorgesehen und darf nur von qualifiziertem Personal betrieben werden.

Warnung: Zugängliche Teile werden bei der Benutzung eventuell aufgeheizt. Kleine Kinder sollten ferngehalten werden. 
Dieses Gerät darf nur dann von Personen (einschließlich Kindern) mit verminderten körperlichen, sensorischen oder geistigen 
Fähigkeiten bzw. ohne Erfahrung und Wissen betrieben werden, wenn sie von einem Befugten, der für die Sicherheit dieser 
Personen verantwortlich ist, im Betrieb des Geräts unterwiesen wurden bzw. dabei überwacht werden.

VORSICHT: DIESES GERÄT DARF NUR UNTER EINEM GENEHMIGTEN ABZUGSHAUBENSYSTEM GEMÄSS DEN GELTENDEN 
ÖRTLICHEN BESTIMMUNGEN BETRIEBEN WERDEN.

ACHTUNG: NEHMEN SIE DEN GRILL NUR IN BETRIEB, WENN ER VON EINER VOM WERK AUTORISIERTEN SERVICESTELLE ABGE-
NOMMEN WURDE (INBETRIEBNAHME).

ACHTUNG: Benutzen Sie den Grill nur, wenn Sie diese Bedienungsanleitung gelesen haben.

ACHTUNG: Benutzen Sie den Kontaktgrill nur, wenn er ordnungsgemäß installiert und geerdet wurde.. 

ACHTUNG: Benutzen Sie den Kontaktgrill nur, wenn alle Service- und Zugangsplatten installiert und ordnungsgemäß befestigt 
wurden.

Festverdrahtete Anschlüsse müssen mit Trenngeräten gemäß den örtlichen Anschlussbestimmungen versehen sein (zum Beispiel 
Schalter, Sicherung oder Sicherungsautomat). An der Rückseite des Geräts ist ein externer Potentialausgleichsleiter angebracht.  
Verwenden Sie diesen entsprechend gemäß den örtlichen Anschlussbestimmungen.

Der Garland Kontaktgrill (Clamshell Grill) ist ein halbautomatischer Kochapparat. Die obere Platte wird automatisch gesenkt, 
nachdem der Garzyklus manuell je nach dem Modell jeweils mit einer Hand oder mit zwei Händen gestartet wurde, und nach 
Abschluss des Garzyklus automatisch angehoben.

Warnung:

Beim doppelseitigen Grillen muss der Bereich zwischen der oberen Platte und der (unteren) Grillplatte sowie der Bereich 
zwischen der oberen Grillplatte und der Abzugshaube als „GEFAHRENBEREICH“ angesehen werden. Während des doppel-
seitigen Garungsprozesses muss der Bediener Körperteile und Werkzeuge von der Gefahrenzone fernhalten, wenn die Platten 
in Bewegung sind. Bei der Verwendung als Flachgrill können die Platten während der Reinigung oder Wartung unerwartet in 
Bewegung geraten. Eine Person, die aus irgendeinem Grund in diesem Gefahrenbereich hantiert - sei es zur Reinigung, War-
tung oder im normalen Betrieb - muss extreme Vorsicht walten lassen. Die vorgesehenen Betriebstemperaturen auf soliden 
Kochoberflächen steigen über 120C (250F).

Beim doppelseitigen Garen bleibt die obere Platte aufgrund ihres eigenen Gewichts in der gesenkten Position. Sie ist nicht 
verriegelt. Die Platte kann durch Heben des Griffs an der Vorderfront der Platte angehoben werden - dabei dreht sich die Platte 
um das hintere Scharnier.

Der Kontaktgrill darf nur für ein- und doppelseitiges Garen von Speisen in einem McDonald's Restaurant eingesetzt werden.

LÄRMBELÄSTIGUNG: Der Schalldruckpegel an der Stelle des Grillbedieners kann 70 dB(A) überschreiten, wenn akustische 
Alarme aktiv sind. Die Lautstärke kann auf unter 70 dB(A) eingestellt werden. Siehe Abschnitt „Steuerungsprogrammierung“. 

WARNUNG: Um ernsthafte Verletzungen zu vermeiden: SIE DÜRFEN NICHT versuchen, den Kontaktgrill zu reparieren oder 
dessen Teile auszuwechseln, außer wenn alle Hauptversorgungsleitungen zum Grill getrennt worden sind.

•	 TRENNEN SIE ALLE NETZTEILE, BEVOR SIE DECKPLATTEN FÜR DIE WARTUNG ÖFFNEN.
•	 HALTEN SIE DEN BEREICH DES GERÄTS FREI VON BRENNBAREN MATERIALIEN.
•	 BLOCKIEREN SIE DEN STROM DER VERBRENNUNGSLUFT UND BELÜFTUNG NICHT. 
•	 SORGEN SIE FÜR MINDESTENS 60 CM (24 ZOLL) FREIEN RAUM VOR DEM GERÄT FÜR WARTUNG UND 

REINIGUNG.
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SEIEN SIE EXTREM VORSICHTIG, wenn Sie den Kontaktgrill einrichten, bedienen oder reinigen, damit Sie nicht mit heißen 
Grillflächen oder heißem Fett in Berührung kommen. Es muss geeignete Schutzbekleidung getragen werden, um das Risiko 
von Verbrennungen zu verhindern. 

WARNUNG: Dieses Gerät darf nicht mit einer Wasserdüse gereinigt werden. ACHTUNG: Legen Sie kein Eis auf eine HEISSE 
Grillfläche.

HINWEIS: Beachten Sie alle Warnschilder und Markierungen auf dem Grill, die Sie auf zusätzliche Gefahren und erforderliche 
Vorsichtsmaßnahmen hinweisen.

GEFAHRENKOMMUNIKATIONSNORMEN (HCS) - Die Verfahren in dieser Bedienungsanleitung schließen die Verwendung 
chemischer Produkte mit ein. Diese chemischen Produkte werden im Textteil des Verfahrens mit Fettdruck hervorgehoben, ge-
folgt von der Abkürzung (HCS). Beachten Sie dazu das Handbuch der Gefahrenkommunikationsnorm (Hazard Communication 
Standard - HCS) für entsprechende Materialsicherheitsdatenblätter (Material Safety Data Sheets - MSDSs).

WARNUNG: Nach dem Drehen des Hauptstromschalters in die START-Position durchläuft der Grill einen Initialisierungsprozess. 
Wenn die obere Platte in der abgesenkten Position ist, wird sie in ihre angehobene Position zurückgeführt. 

WARTUNG - die Trägerblocklagerbuchsen des Plattenstützarms, die Plattenjustiermuttern, die Plattenstützschraube (Schulter-
schraube) und der Schwinghebel sollten jährlich auf Abnutzung überprüft werden. Wenn die Lagerbuchsen merkliches Spiel 
haben und die Plattenjustiermuttern, Plattenstützschrauben oder der Schwinghebel sichtbare Anzeichen von Abnutzung 
aufweisen, müssen sie ausgewechselt werden.

WARTUNG - der akustische Alarm am Ende eines Garzyklus weist den Bediener darauf hin, dass sich die Platte gleich bewegen 
wird. Die Funktion dieses Geräts kann getestet werden, indem Sie die linke Taste zum Abbrechen (CANCEL) drücken. Wenn kein 
Ton vernommen wird, überprüfen Sie, ob die Lautstärke im SYSTEM SETUP eventuell zu niedrig eingestellt ist. Wenn immer noch 
kein Ton zu hören ist, muss der Servicetechniker gerufen werden, um den Fehler zu korrigieren.

SERVICE UND REINIGUNG - Der Grill kann vom Installateur mithilfe von zwei Verankerungen in der Grillbucht befestigt werden, 
die die beiden vorderen Rollfüße blockieren. Wenn der Grill zwecks Reinigung oder Wartung aus der Bucht gefahren werden 
muss, entfernen Sie die Anker von jedem Rollfuß, indem Sie den Knopf entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, um den Haltestift 
zu lockern. Wenn der Haltestift aus dem Rollfuß herausgenommen wurde, legen Sie die Baugruppe zur Seite.

REINIGUNG - Reinigen Sie den Grill - weder innen noch außen - NIEMALS mit einer Hochdruckspritzpistole, einer Wasserdüse 
oder einem anderen Flüssigkeitssprühgerät. Kühlen Sie den Grill NIEMALS mit Eis zum Reinigen. Verwenden Sie nur von 
McDonald’s genehmigte Reinigungsmittel.

HINWEIS: Wenn Verankerungen vorhanden sind, bleibt die Ankerbaugruppe an der Hinterwand der Grillbucht befestigt. Wenn 
die Wartung oder Reinigung abgeschlossen ist, fahren Sie den Grill in seine Position in der Bucht zurück und fügen Sie die Anker 
wieder an, indem Sie den Haltestift an den Rollfußpfosten anlegen und den Knopf im Uhrzeigersinn festdrehen. Aus Sicherheits-
gründen muss der Grill auf diese Weise in der Grillbucht gesichert werden, bevor der Betrieb wiederaufgenommen werden kann.

Warnung:

Einklemmgefahr - halten Sie Hände und Werkzeuge vom Grill fern, wenn die Platten in Bewegung sind. Während des Rei-
nigungs- oder Wartungsprozesses können die Platten unerwartet in Bewegung geraten. Schalten Sie den Hauptschalter des 
Grills aus, wenn Sie die Platten reinigen.

SICHERHEIT
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MECHANISCHE SPEZIFIKATIONEN

SK07-587 (GAS)
48°

5.475
 [139mm]

9.684
[246mm]

36.027
[915mm]

1.146
 [29mm]

22.835
[850mm]

4.895
[124mm]

4.064
[103mm]

"KALTE ZONE"

34.968
[888mm]

1.516
[39mm]

1.598
[41mm]

24.084
[612mm]

.787
[20mm]

7.875 [200mm]

28.771
[731mm]

1.500
[38mm]

15.384
[391mm]

9.335
[237mm]

UNTERER KABEL 
EINTRITT

13.123
[333mm]

UNTERER KABEL-
EINTRITT

19.001
[483mm]

7.110
[181mm]

7.111
[181mm]

.737
[19mm]

24.000
[610mm]

(PLATTENTIEFE)

36.000
[914mm]

(PLATTENBREITE)

30.714
[780mm] 30.750

[781mm]
BIS

33.000
[838mm]
(ARBEITS-

HÖHE)

2.993
[76mm] 26.679

[678mm]

10.730
[273mm]

3/4" NPT GAS-EINLASS
NUR MWG3W 

9.901
[251mm]

3/4" NPT GAS-EINLASS
NUR MWG3W 

38.000
[965mm]

6.106
[155mm]

23.812
[605mm]

NUR MWG3W 

NUR MWG3W 

Abmessungen: 
 Modelle MWE3W-1, MWG3W-1
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MECHANISCHE SPEZIFIKATIONEN

32.60
[828mm]

21.65
[550mm]

PLATTENTIEFE

36.00
[914mm]

PLATTENBREITE

38.00
[965mm]

5.475
[139mm]

1.70 [43mm]
“KALTE ZONE”

30.714
[780mm] 26.42

[671mm]

7.875 [200mm]

9.684 [246mm]

15.384
[391mm]

30.75 [781mm]
TO

33.00 [838mm]
ARBEITSHÖHE

23.812
[605mm]

13.123
[333mm]

36.027
[915mm]

24.084
[612mm]

24.33
[618mm]

UNTERER KABEL-
EINTRITTUNTERER KABEL-

EINTRITT

1.598
[41mm]

.787
[20mm]

1.50
[38mm]

1.516
[39mm]

6.106
[155mm]

2.993
[76mm]

9.335
[237mm]

48°

Abmessungen: 
 Modell MWE3S-1
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DREIECKSSCHALTUNG - 200 Volt Modelle

Modell Zeichnung
Steue-
rung

MCB-
Siche-
rungs-

automat

Gesamtleistungen (kW) Strom (Ampere) pro 
Leiter

I/E L1-L3 L1-L2 L2-L3 L3-L1 Alle Strg L1 L2 L3

3  
Platten

Elek-
trisch 4530440

TB1 600 2,3 2,7 2,9 7,9 21,7 22,6 24,3
TB2 78 0,1 0,7
TB3 4,2 5,4 4,6 14,6 43,4 39,9 43,4

Gas 4530442
TB1 600 3,0 3,0 3,6 9,6 26,0 28,7 28,7
TB2 380 0,4 0,4 3,3

DREIECKSSCHALTUNG - 208 Volt Modelle

Modell Zeichnung
Steue-
rung

MCB-
Siche-
rungs-

automat

Gesamtleistungen (kW) Strom (Ampere) pro 
Leiter

I/E L1-L3 L1-L2 L2-L3 L3-L1 Alle Strg L1 L2 L3

3  
Platten

Elek-
trisch 4530440

TB1 600 2,4 2,8 3,0 8,2 21,5 22,4 24,0
TB2 78 0,1 0,6
TB3 4,8 5,6 4,8 15,1 43,1 39,7 43,1

Gas 4530442
TB1 600 3,3 3,3 3,9 10,4 27,1 29,6 29,6
TB2 380 0,4 3,2

DREIECKSSCHALTUNG - 220 Volt Modelle

Modell Zeichnung
Steue-
rung

MCB-
Siche-
rungs-

automat

Gesamtleistungen (kW) Strom (Ampere) pro 
Leiter

I/E L1-L3 L1-L2 L2-L3 L3-L1 Alle Strg L1 L2 L3

3  
Platten

Elek-
trisch 4530440

TB1 600 2,4 2,8 3,0 8,2 20,4 21,2 22,7
TB2 78 0,1 0,6
TB3 4,8 5,6 4,8 15,1 40,7 37,5 40,7

Gas 4530442
TB1 600 3,3 3,3 3,9 10,4 25,6 28,0 28,0
TB2 380 0,4 3,0

ELEKTRISCHE ANSCHLUSS-SPEZIFIKATIONEN - DREIECKSSCHALTUNG
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DREIECKSSCHALTUNG - 230 Volt Modelle

Modell Zeichnung
Steue-
rung

MCB-
Siche-
rungs-

automat

Gesamtleistungen (kW) Strom (Ampere) pro 
Leiter

I/E L1-L3 L1-L2 L2-L3 L3-L1 Alle Strg L1 L2 L3

3  
Platten

Elek-
trisch 4530440

TB1 600 2,4 2,8 3,0 8,2 19,5 20,2 21,7
TB2 78 0,1 0,6
TB3 4,8 5,6 4,8 15,1 38,9 35,9 38,9

Gas 4530442
TB1 600 3,3 3,3 3,9 10,4 24,5 26,8 26,8
TB2 380 0,4 2,9

DREIECKSSCHALTUNG - 240 Volt Modelle

Modell Zeichnung
Steue-
rung

MCB-
Siche-
rungs-

automat

Gesamtleistungen (kW) Strom (Ampere) pro 
Leiter

I/E L1-L3 L1-L2 L2-L3 L3-L1 Alle Strg L1 L2 L3

3  
Platten

Elek-
trisch 4530440

TB1 600 2,4 2,8 3,0 8,2 18,7 19,4 20,8
TB2 78 0,1 0,6
TB3 4,8 5,6 4,8 15,1 37,3 34,4 37,3

Gas 4530442
TB1 600 3,3 3,3 3,9 10,4 23,5 25,7 25,7
TB2 380 0,4 2,7

ELEKTRISCHE ANSCHLUSS-SPEZIFIKATIONEN - DREIECKSSCHALTUNG
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STERNSCHALTUNG - 380 Volt Modelle

Modell Zeichnung
Steue-
rung

MCB-
Siche-
rungs-

automat

Gesamtleistungen (kW) Strom (Ampere) pro 
Leiter

I/E L1-L3 L1-L2 L2-L3 L3-L1 Alle Strg L1 L2 L3

3  
Platten

Elek-
trisch 
STD

4530442
TB1 600 7,8 8,4 7,2 23,3 35,3 38,1 32,6

TB2 78 0,1 0,4

Elek-
trisch 
HK

4530440
TB1 600 3,0 2,8 2,4 8,2 13,6 12,7 10,9
TB2 78 0,1 0,4
TB3 4,8 5,6 4,8 15,1 21,7 25,4 21,7

Gas 4530442
TB1 600 3,9 3,3 3,3 10,4 17,5 14,8 14,8
TB2 380,4 0,4 1,7

STERNSCHALTUNG - 400 Volt Modelle

Modell Zeichnung
Steue-
rung

MCB-
Siche-
rungs-

automat

Gesamtleistungen (kW) Strom (Ampere) pro 
Leiter

I/E L1-L3 L1-L2 L2-L3 L3-L1 Alle Strg L1 L2 L3

3 
 Platten

Elek-
trisch 
STD

4530442
TB1 600 7,8 8,4 7,2 23,3 33,6 36,2 31,0

TB2 78 0,1 0,3

Elek-
trisch 
HK

4530440
TB1 600 3,0 2,8 2,4 8,2 12,9 12,1 10,3
TB2 78 0,1 0,3
TB3 4,8 5,6 4,8 15,1 20,6 24,1 20,6

Gas 4530442
TB1 600 3,9 3,3 3,3 10,4 16,7 14,1 14,1
TB2 380,4 0,4 1,6

STERNSCHALTUNG - 415 Volt Modelle

Modell Zeichnung
Steue-
rung

MCB-
Siche-
rungs-

automat

Gesamtleistungen (kW) Strom (Ampere) pro 
Leiter

I/E L1-L3 L1-L2 L2-L3 L3-L1 Alle Strg L1 L2 L3

3  
Platten

Elek-
trisch 
STD

4530442
TB1 600 7,8 8,4 7,2 23,3 32,3 34,8 29,8

TB2 78 0,1 0,3

Elek-
trisch 
HK

4530440
TB1 600 3,0 2,8 2,4 8,2 12,5 11,6 9,9
TB2 78 0,1 0,3
TB3 4,8 5,6 4,8 15,1 19,9 23,2 19,9

Gas 4530442
TB1 600 3,9 3,3 3,3 10,4 16,1 13,6 13,6
TB2 380,4 0,4 1,6

ELEKTRISCHE ANSCHLUSS-SPEZIFIKATIONEN - STERNSCHALTUNG
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GASANSCHLUSS

Gas

Max. Zufuhr  
(netto) pro  

Brenner  
(BTU/h)

Aufgenomme-
ne Leistung 

gesamt
(BTU/h)

Injektor-  
GröSSe

Luftklappen-
einstellung

(mm)

Anschluss-  
Druck
(in WS)

Brenner-  
Düsendruck

(in WS)

Erdgas 32,000 96,000 #35 10 7,0 3,5

Propangas 32,000 96,000 #43 10 11,0 3,5

GASANSCHLUSS 

Gasgruppe
Max. Zufuhr 
(netto) pro 

Brenner (kW)

Aufgenommene 
Leistung gesamt 

(kW)

Injektor-  
GröSSe

Luftklappen-  
Einstellung 

(mm)

Anschluss-  
Druck  
(mbar)

Brenner-  
Druck  
(mbar)

Volumetrische  
Gasmenge

PRO BRENNER

G20 NG 8,9 26,7 2,79mm (#35) 10,0 20/25 8,7 0,94 m3/h

G25 NG 7,6 22,8 2,79mm (#35) 10,0 20 8,7 0,93 m3/h

G31 LPG 9,6 28,8 2,26mm (#43) 10,0 37/50 8,7 0,94 m3/h

NETTO-HEIZWERT NACH GASGRUPPE

G20 G25 G31

34,02 MJ/m3; 0,555 SG 29,25 MJ/m3; 0,613 SG 88,0 MJ/m3 (46,34 MJ/kg); 1,55 SG

GAS-KATEGORIEN  

KATEGORIE BESTIMMUNGSLÄNDER ANSCHLUSSDRUCK (mbar)

I2H AT, CH, CZ, DK, ES, FI, GB, IE, IS, IT, NO, PT, SE 20,0

I2E DE, LU 20,0

I2L NL 25,0

I2ER FR 20,0 / 25,0

I3P NL 30,0

I3P BE, CH, CZ, ES, FR, GB, GR, IE, LU 37,0
I3P BE, CH, DE, CZ, ES, FR, NL 50,0

Anschluss-Spezifikationen, Gas-Grills, Nordamerika:

Anschluss-Spezifikationen, Gas-Grills, CE-geprüftes Modell MWG3W-CE:

GASANSCHLUSS-SPEZIFIKATIONEN
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INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME
Die Filiale trägt bei der Installation die 
Verantwortung für Folgendes:
•	 Stellen Sie sicher, dass der Grill von kompetenten, 

qualifizierten und geschulten Fachkräften installiert wird. 
•	 Achten Sie darauf, dass die Filiale hinsichtlich der 

Betriebsmittel, Produkte und Mitarbeiter vorbereitet ist.
•	 Wenden Sie sich an Ihr lokales, vom Garland-Werk 

autorisiertes Service-Zentrum, um einen Termin für die 
Inbetriebnahme zu vereinbaren.

•	 Nehmen Sie am Verfahren zur Inbetriebnahme teil, um 
eine erfolgreiche Inbetriebnahme zu gewährleisten 
und sich mit dem Grill bekanntzumachen.

•	 Führen Sie mit Ihrer Belegschaft einen Schulungskurs 
durch, damit der Grill maximal genutzt werden kann.

Nach dem Fertigstellen der Installation gemäß den unten 
aufgeführte Verfahren MUSS die Inbetriebnahme des Grills 
in Übereinstimmung mit den Inbetriebnahmestandards 
von Garland Commercial Ranges durch eine vom Werk 
autorisierte Firma erfolgen.

Zur Inbetriebnahme gehört Folgendes NICHT:
1.	 Auspacken des Geräts.
2.	 Positionieren des Geräts unter der Abzugshaube.
3.	 Nivellierung des Geräts auf dem Boden unter der 

Abzugshaube.
4.	 Anbringen der Stromzufuhrkabel, außer wenn diese 

vom Werk mitgeliefert werden.
5.	 Einstellen/Justieren des Belüftungssystems.
6.	 Blecharbeiten für Abzugskanäle, wo die 

Entlüftungshaube nicht richtig funktioniert.
7.	 Einrichten des Grills, um eine Rindfleischintegrität zu 

erzielen, die von der McDonald's-Norm abweicht.

Zur Inbetriebnahme GEHÖRT:
1.	 Überprüfen der Betriebsspannung und, falls zutreffend, 

der Gaszufuhr.

2.	 Lecktests und Gasdruckprüfungen für Gasgrills.

3.	 Elektrische Sicherheitsprüfung.

4.	 Überprüfen der Funktion des Grills durch Aufheizen auf 
die Soll-Temperatur des Geräts.

5.	 Überprüfen der Funktion der Platten und, falls 
zutreffend, des Zeitgebers. 

6.	 Sicherstellen, dass der Auszeitalarm funktioniert und 
die Platten angehoben werden (falls zutreffend).

7.	 Einstellen der Gaszufuhr und Überprüfen der 
Rindfleischintegrität durch Prüfen, dass zwei 
aufeinanderfolgende Garungsprozesse die 
von den McDonald's-Normen vorgegebene 
Rindfleischintegrität erzeugen.

8.	 Kurze Unterweisung des Filialleiters im Betrieb des Grills.

Komponenten, die im Lieferumfang Ihres 
neuen Grills vom Hersteller enthalten sind:
1.	 Im Lieferumfang der folgenden Liste ist ein (1) Grill für 

die weltweite Nutzung, entweder für Gas oder Strom 
enthalten (außer in den erwähnten Ländern): 

Teil-Nr. Beschreibung Umwick-
lung

Ohne 
Umwicklung

4521792
Teflonfolie
(für Japan nicht mitgeliefert)

 0 6

4527643 Teflontrennfolie 9 0
4527294 Teflonfolienclip 15 3
4521355 Teflonstange, hinten 3 3
4523492 Spritzschutzschild 3 3
4525436 Spritzschutzschild 

(nur für Japan)
0 3

4530053

Weitwinkelplatte, 
Dampfschutzschild
(nicht für Großbritannien 
und Japan mitgeliefert)

3 3

4530054

Vorderes Silikon-
Dampfschutzschild
(nicht für Großbritannien 
und Japan mitgeliefert)

3 3

Teil-Nr. Beschreibung Anz.
4517563 5 Zoll vorderer drehbarer Rollfuß mit Bremse 2
1792003 5 Zoll hinterer drehbarer Rollfuß 2
4523352 Sperrverstrebung - Standard 1

2.	 Im folgenden Lieferumfang ist ein (1) weltweit 
nutzbarer Grill nur für Gas eingeschlossen:

Beschreibung Anz. Beschreibung Anz.
13 Zoll Stutzen 1 Sperrventil 1
3/4 Einschraubwinkel 2 Klammer, Rohraufhängung 1
Kupplung 1 Schrauben 4
Rohr- und 
Klammerbaugruppe

1 Schild 1

Stutzen 1 Anleitungen für das 
Anschließen 1

Hängeklammern 2

Die folgenden Komponenten werden NICHT 
vom Hersteller mitgeliefert, sondern sollten 
vom Lieferanten für Küchenbedarf (Kitchen 
Equipment Supplier - KES) bezogen werden:

1.	 Alle Stromkabel, die für den Betrieb des Geräts 
benötigt werden.

2.	 Jegliche für den Gerätebetrieb benötigten 
Rauchabzugskästen.

3.	 Jegliche für den Gerätebetrieb benötigten 
Fettabscheider oder Fettschienen.
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DAS FOLGENDE INSTALLATIONSVERFAHREN 
KANN JEWEILS VON FOLGENDER FACHKRAFT 
DURCHGEFÜHRT WERDEN:
•	 VOM WERK AUTORISIERTES SERVICE-ZENTRUM

•	 GENEHMIGTER, QUALIFIZIERTER 
INSTALLATIONSFACHARBEITER, DER VOM KÄUFER DES 
GRILLS AUTORISIERT WURDE

•	 LIZENZIERTER INSTALLATEUR, DER VOM KES 
BEAUFTRAGT WURDE.

•	 WENDEN SIE SICH FÜR WEITERE INFORMATIONEN AN 
DAS VOM GARLAND-WERK AUTORISIERTE SERVICE-
ZENTRUM. 

VORSICHT: 

Überprüfen Sie vor der Installation die 
Stromzufuhr, um zu gewährleisten, dass 
die Betriebsspannung und die Phase mit der 
Betriebsspannung und Phase des Geräts 
übereinstimmen. Es bestehen zahlreiche 
örtliche Vorschriften - die Einhaltung dieser 
Vorschriften obliegt der Verantwortung des 

Eigentümers/Installateur.

HINWEIS: ACHTEN SIE DARAUF, DASS DIE 
PLATTEN BIS ZUM SCHRITT 6 SICHER IN IHRER 

HERUNTERGEKLAPPTEN POSITION BEFESTIGT SIND, 
DAMIT SIE SICH NICHT HEBEN. ANDERNFALLS KÖNNEN 

SCHWERE SACHSCHÄDEN AUFTRETEN.

KABELBINDER
(KABEL-BINDER)

Vorderer 
Rollfuß

Hinterer
Rollfuß

WARNUNG: SCHWERER GEGENSTAND
Das nächste Verfahren erfordert für Transport- 
oder Repositionierungsarbeiten Hebevorrichtun-
gen sowie geeignete Hebe- und Transportme-
thoden. Führen Sie Transport- und Hebearbeiten 
nur mit Unterstützung aus, um schwere Verlet-
zungen zu vermeiden.

Anbau der Rollfüße
1.	 Tragen Sie ein paar dicke Handschuhe, um Ihre 

Hände zu schützen, sowie eine Lendenstütze als 
Rückenschutz. Sicherheit steht immer an erster Stelle, 
wenn ein schwerer Grill geschoben wird - er wiegt etwa 
950 Pfund (431 kg) oder mehr.

2.	 Für das nächste Verfahren sind Hebevorrichtungen 
sowie geeignete Hebe- und Transportmethoden 
erforderlich. Schieben Sie den Grill von den Wänden 
weg. 

3.	 Sehen Sie sich die mit Ihrem Grill gelieferte 
Sperrverstrebung an. Stellen Sie sicher, dass Sie wissen, 
welche die vordere und die hintere Verstrebung ist (wie 
unten gezeigt). 

4.	 Sehen Sie sich die mit Ihrem Grill gelieferten Rollfüße 
an. Stellen Sie sicher, dass Sie wissen, welche die 
vorderen und die hinteren sind (wie unten gezeigt).

5.	 Kippen Sie das Gerät und legen Sie es auf seine 
Rückseite. Bauen Sie die Rollfüße und Kanäle an wie 
in der unteren Abbildung gezeigt. Die Vertiefung der 
Verstrebung zeigt zum Fußboden.

INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME (Fortsetzung)
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WARNUNG: 
Es wird empfohlen, die hinteren Rollfüße 
vollständig einzuschrauben, bevor das Gerät 

gekippt wird.

KABELBINDER
(KABEL-BINDER)

Vorderer 
Rollfuß

Hinterer
Rollfuß

6.	 Blockieren Sie die hinteren Rollfüße, damit das Gerät 
nicht vorwärts oder rückwärts gleitet.

7.	 Stellen Sie den Grill vorsichtig auf seine Rollfüße. 
Jetzt können Sie die Haltebänder an den Platten 
abschneiden und entfernen.

8.	 Nehmen Sie die hintere Verkleidungsplatte ab und 
installieren Sie die Stromkabel gemäß den Vorschriften 
Ihres Landes bzw. Ihres Bundeslandes.

WARNUNG: 
Das Gerät muss in Übereinstimmung mit örtlichen 
Vorschriften elektrisch geerdet werden. Sind keine 
örtlichen Vorschriften verfügbar, erfolgt die Erdung 
gemäß dem „National Electrical Code ANSI/NFPA 70“ 
oder dem „Canadian Electrical Code CSA C22.1“ (wie 

jeweils zutreffend).

Anschluss der Stromversorgung
Alle elektrischen Anschlüsse müssen von einem 
qualifizierten und ordnungsgemäß ausgestatteten 
Elektriker installiert werden.

HINWEIS: DER SCHALTPLAN BEFINDET SICH IM 
INNERN DER UNTEREN VORDERPLATTE. 

„VOR DEM ÖFFNEN DEN STROM TRENNEN!“

MWG3W HAT EIN (1) STROMKABEL.
MWE3W HAT ZWEI (2) STROMKABEL.

Stromkabelanschluss
                                    DOPPELSTROMVERSORGUNGS-ANSCHLUSS

USA und einige andere Länder

STROMKABEL UND STECKER 
WERDEN VOM HERSTELLER 

NICHT MITGELIEFERT

Stromkabelanschluss
EINZELSTROMVERSORGUNGS-ANSCHLUSS 

Wo dies von örtlichen Bestimmungen vorgeschrieben wird 

STROMKABEL UND STECKER 
WERDEN VOM HERSTELLER 

NICHT MITGELIEFERT

EINGANG 1 EINGANG 2

EINGANG 1 EINGANG 2

MWG3W HAT EIN (1) STROMKABEL.
MWE3W HAT ZWEI (2) STROMKABEL.

Stromkabelanschluss
                                    DOPPELSTROMVERSORGUNGS-ANSCHLUSS

USA und einige andere Länder

STROMKABEL UND STECKER 
WERDEN VOM HERSTELLER 

NICHT MITGELIEFERT

Stromkabelanschluss
EINZELSTROMVERSORGUNGS-ANSCHLUSS 

Wo dies von örtlichen Bestimmungen vorgeschrieben wird 

STROMKABEL UND STECKER 
WERDEN VOM HERSTELLER 

NICHT MITGELIEFERT

EINGANG 1 EINGANG 2

EINGANG 1 EINGANG 2

OR RTWS WS WS SW

SW

WS

WS WS WS WS

E

E

L1 L1 L1 L1

L1 L1 L1 L1 OR RT

1 x 20AMP NEMA 21-20

STROMKABEL 
WERDEN VOM 

HERSTELLER NICHT 
MITGELIEFERT

Abzugshauben-Verriegelung und Regelstromzufuhr (wo zutre�end)

INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME (Fortsetzung)
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INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME (Fortsetzung)

Mennekes 3- und 5-polig (Option 1)

Verbin-
dungsstück

Stifte Vorgesehen für Angeschlossen 
an

Mennekes 
5-polig

1,2,3,4,

ERD

Grill und Plattenhei-
zungen

~3N 380/400/415
32 Ampere

50/60Hz

TB1

L1, L2, L3, N, 
ERD

Mennekes 
3-polig

1,2,ERD

~1N 120-250 VAC, 
16A

Steuerung (N3, MCB, 
Zündungssteuerung, 
Ventilator, Gasventil)

TB2

Orange und 
weiß ersetzen 

Überbrüc-
kungsleiter J-N 

und J-L1

1

23

4

E-TB1

L1-TB1

L2-TB1L3-TB1

N-TB1

3-Y 380/400/415, 50/60HZ

MENNEKES 5-polige OPTION

12

E-TB2

ORA-TB2WEISS-TB2

L-N 220/230/240, 50/60HZ

MENNEKES 3-polige OPTION

Mennekes 7-polig (Option 2)

Verbin-
dungsstück

Stifte Vorgesehen für Angeschlossen 
an

Mennekes 
7-polig

1,2,3,4,

ERD

Grill und Plattenhei-
zungen

~3N 380/400/415
32 Ampere

50/60Hz

TB1

L1, L2, L3, N, 
ERD

5,6

Schalter, nur Pilot-
leuchte

10A 250VAC, 15A 
125VAC, 12(6)A

250VAC T85

TB2

Schwarz und 
rot

1

2

3

4

4

5

5

6

E-TB1

L1-TB1

L2-TB1

L3-TB1

N-TB1

SCHW-TB2

ROT-TB2

3-Y 380/400/415, 50/60HZ

MENNEKES 7-polige OPTION

Anschlussklemmenplan

TB1
E
N
N

J-N

J-L1

L1
L2
L3

TB2
SCHW

L1

ROT

ORA

WEISS

WEISS

WEISS

L1
L1
L1

WEISS

E

Z
U

 M
E
N

N
E
K
E
S

ZUM SCHALTER ZU MENNEKES
(7 POLIG)

Z
U

 K
O

N
TA

K
T
G

E
B
E
R
N

4 4

55

Wichtiger Hinweis:

Die Mennekes-Option ist nur in bestimmten Konfigurationen verfügbar - mehr Einzelheiten erhalten Sie von Ihrem Lieferanten.
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INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME (Fortsetzung)
9.	 Installieren Sie wahlweise den vorderen Gasanschluss 

(falls verfügbar).
12.00
(REF)

5.28 (REF)

2.00
(REF)

3/4-14 NPT

VORHANDENES WINKELSTÜCK IN GEZEIGTE RICHTUNG DREHEN 

3/4" STUTZEN DURCH HÄNGEKLAMMER IN VORHANDENES 
WINKELSTÜCK FÜHREN 

AUFHÄNGEKLAMMER #4527008 AN GEZEIGTER STELLE 
MIT #10-24 BLECHSCHRAUBEN AN GRUNDPLATTE BEFESTIGEN

BIEGSAMEN GASSCHLAUCH AN WINKELSTÜCK ANBAUEN

a.	 Trennen Sie den Grill von allen Stromquellen, indem 
Sie alle elektrischen Kabel herausziehen.

b.	 Drehen Sie das vorhandene Winkelstück wie in der 
untenstehenden Abbildung gezeigt.

c.	 Befestigen Sie die Halteklammer (PN 4528775) 
mit den mitgelieferten Nr. 10-24 Schrauben und 
Unterlegscheiben an die Grundplatte.

HINWEIS: Wenn es sich um eine Geräteüberholung 
handelt, bohren Sie 2 x 0,161 Löcher und verwenden 
Sie die mitgelieferten Blechschrauben.

d.	 Führen Sie den 3/4 Zoll NPT Stutzen durch die 
Halteklammer in das vorhandene Winkelstück.

e.	 Installieren Sie das Winkelstück in der unten 
gezeigten Richtung.

f.	 Installieren Sie den Stutzen.
g.	 Fügen Sie den biegsamen Gasschlauch am Stutzen an.

10.	NUR GAS-GRILLS: (gehen Sie für elektrische Grills 
zu Schritt 7 & 8): Installieren Sie den mitgelieferten 
Gasschlauch mit der Schnelltrennverbindung in die 
Einlauffassung an der Unterseite des Grills, indem 
Sie einen 3/4 Zoll NPT Stutzen an das Winkelstück 
anschrauben und anschließend die mit dem Schlauch 
gelieferte Schnelltrennkupplung aus Messing installieren.

	 Schließen Sie den Schlauch an und achten Sie darauf, 
dass die Manschette vollständig nach vorn gegen den 
Haltering schnappt.

KUPPLUNGSSTECKER
(ZUERST INSTALLIEREN)

ZUR 
GASZUFUHR

VOM WERK
INSTALLIERTER 

GAS-EINLASS

UNTER DEM GRILL FLEXIBLER GASSCHLAUCH

GASSTROM

	
Achten Sie darauf, dass das Sperrventil geschlossen ist, 
und schließen Sie das andere Ende des Schlauches an 
die Gaszufuhr an.

11.	Installieren Sie die Schienen für Fettauffangbehälter 
wie unten gezeigt:

FETTAUFFANGBEHÄLTER UND SCHIENEN 
WERDEN VOM HERSTELLER NICHT 

MITGELIEFERT

SCHIENE

FETTAUFFANG-BEHÄLTER

12.	Installieren Sie den Rauchabzugskasten an der 
Rückseite des Grills.

RAUCHABZUGSKASTEN WIRD 
VOM HERSTELLER 

NICHT MITGELIEFERT

13.	Rollen Sie den Grill unter die Abzugshaube. Der Grill 
muss von vorn nach hinten und von einer Seite zur 
anderen sowie diagonal nivelliert werden. Verstellen 
Sie die Rollfüße dementsprechend, bis das Gerät 
ebenerdig ist.

Typ der Abzugshaube und Höhe der Platten
	 Klappen Sie die Platten nach oben und messen 

Sie die Höhe von der Vorderkante der Platten 
zur Grilloberfläche. Ermitteln Sie den Typ der 
Abzugshaube in der Filiale und prüfen Sie anhand der 
untenstehenden Tabelle, ob der Abzugshaubentyp mit 
der Plattenhöhe kompatibel ist: 

TYP der Abzugshaube KORREKTE PLATTENHÖHE

Universal 18 1⁄2Zoll (470mm)

92er Serie 17 Zoll (432mm)

GSC 18 1⁄2 Zoll (470mm)
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	 Wenn die Plattenhöhe nicht mit dem Typ der 
Abzugshaube kompatibel ist, muss die Plattenhöhe von 
einem autorisierten Service-Agenten eingestellt werden. 

GRILL-
PLATTE

Informationen über LonWorks und Abnahme
Zum Aktivieren des Grills im Lonworks- 
Netzwerk:
Um die Stromleiterkommunikation zwischen dem Grill 
und dem Lonworks-Netzwerk zu aktivieren, muss der Grill 
zuerst per Abnahme im Netzwerk angemeldet werden.

Bei der Anmeldung eines Grills im Lonworks-Netzwerk muss 
der Grill zuerst eine Service-Pin-Anforderungsnachricht vom 
Grill zum Lonworks-Server senden.

Folgen Sie dem untenstehenden Verfahren auf der 
vorderen Steuerungskonsole des Grills, damit der Grill 
diese Nachricht sendet.

1.	 Schalten Sie den Grill ein. 

2.	 HALTEN Sie die Taste etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  UND GLEICHZEITIG.  
In der Anzeige erscheint „CONFIGURE“ (Konfigurieren). 

4.	 DRÜCKEN Sie die  Pfeiltaste.  In der Anzeige erscheint 
„SERVICE“.  DRÜCKEN Sie die  Taste.

5.	 Drücken Sie die  Pfeiltaste 2 Mal. In der Anzeige 
erscheint  „Lonworks Service“.

6.	 DRÜCKEN Sie die  Taste.

7.	 Stellen Sie die Option auf „NEIN“ ein. Warten Sie 10 
Sekunden. Auch wenn der Lonworks-Servicestatus 
bereits auf „EIN“ geschalten war, führen Sie diesen 
Schritt trotzdem aus.

8.	 Stellen Sie die Option auf „JA“ ein. Innerhalb von 10 
Sekunden erhält das Netzwerk die Lonworks Service 
Pin-Anforderung.

Nachdem die Lonworks Service Pin-Anforderung gesendet 
wurde, wird der Lonworks Administrator die Service Pin-
Nachricht vorfinden und dem Grill eine entsprechende 
Adresse zuweisen, um die Kommunikation zu aktivieren.

Nachdem der Lonworks-Server diese Adresse 
eingerichtet hat, aktiviert der Lonworks-Administrator die 
Kommunikation und der Grill beginnt, auf dem Lonworks-
Netzwerk zu kommunizieren.

Einstellung der richtigen 
Verbrennungsstufen

Um die richtigen Verbrennungsstufen beizubehalten, ist 
eine Strommessung in μA nicht erforderlich.  Mit dem 
folgenden Verfahren wird gewährleistet, dass die richtigen  
O2, CO2 und CO-Stufen erreicht werden.  Das Überprüfen 
und Einstellen der Verbrennungsstufen darf nur von einem 
qualifizierten Techniker vorgenommen werden, der für ein 
vom Werk autorisiertes Service-Zentrum arbeitet.

1.	 Nehmen Sie die Steuerkonsole und die untere 
Verkleidungsplatte ab. Legen Sie diese mit allen 
intakten Anschlüssen auf dem Fußboden ab.

2.	 Der Regler wurde im Werk auf 3,5 Zoll Wassersäule 
(WS) (0,864 kPa) eingestellt. Prüfen Sie, ob der Druck 
konstant bei 3,5 Zoll WS liegt.

3.	 Lockern Sie die Mutter, die den Flügeleinsteller 
der Luftklappe am Brennerventilator festhält (für 
den einzustellenden Brenner) nur soweit, dass sie 
gedreht werden kann, ohne beim Entfernen des 
Werkzeugs abzufallen.

4.	 Schalten Sie die betreffende Zone (den Brenner) 
im Kaltstart ein und lassen Sie ihn 30 Sekunden 
lang bis 1 Minute brennen. Sie können auch in 
einer vorgeheizten Zone eine Verbraucherlast auf 
die Grilloberfläche stellen und den Brenner einige 
Minuten lang brennen lassen.  Reduzieren Sie die 
Luftzufuhr durch Verstellen der Luftklappe, bis die 
Flamme beginnt, an Höhe zuzunehmen und sich 
von der Brenneroberfläche wegzubewegen.

INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME (Fortsetzung)

OBERPLATTEN-
HÖHE
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INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME (Fortsetzung)
a.	 Ziehen Sie eine Linie entlang der Luftklappenkante 

vom Loch an der Klappenkante, um die Position der 
Klappe an der seitlichen Vorderfront des Ventilators 
zu markieren.

b.	 Wenn diese Bedingung bereits vorliegt, markieren 
Sie die Linie an dieser Position und gehen Sie zum 
nächsten Schritt.

5.	 Öffnen Sie die Luftklappe soweit, dass die Flamme 
ihren inneren blauen Kern und an Helligkeit verliert 
und sich die Spitze der Flamme auf etwa 1 Zoll 
(25,4 mm) verlängert. Markieren Sie an dieser 
Position eine Linie an der Luftklappenkante.

•	 Wenn die Luftklappe vollständig geöffnet ist, 
markieren Sie die Linie an diesem Punkt.

6.	 Schalten Sie den Brenner (die Zone) aus und 
messen Sie den Abstand zwischen den äußeren 
Enden der markierten Linien und zeichnen Sie eine 
weitere Markierung mittig zwischen diese zwei 
Markierungen.

a.	 Fügen Sie eine weitere Markierung 1/16 Zoll 
(1,6 mm) von der mittigen Markierung hinzu.

b.	 Drehen Sie den Flügeleinsteller der Luftklappe bis 
zu diesem Punkt und ziehen Sie ihn fest.

Mitte/Mittelpunkt Schritt #6a

Flügel

Schritt #5Schritt #4

Inbetriebnahme-Verfahren 

Im Lieferumfang dieses Garland 3-Plattengrills ist eine 
kostenlose, vom Werk durchgeführte Inbetriebnahme 
mit einbegriffen.  Die Inbetriebnahme (bzw. Abnahme) 
muss durchgeführt werden, BEVOR das Gerät zum Betrieb 
eingesetzt wird.  Der Endbenutzer ist dafür verantwortlich, 
mit seinem lokalen, vom Garland-Werk autorisierten 
Service-Zentrum einen Termin für die Inbetriebnahme zu 
vereinbaren oder Garland Commercial Ranges unter 1-800-
446-8367 anzurufen, wenn Sie zum Buchen des Termins 
Hilfe benötigen.

Eine vom Werk durchgeführte Inbetriebnahme ist 
eine umfassende Grillüberprüfung, bei der ein vom 
Werk zertifizierter Techniker alle in der Steuerung 
programmierten, endgültigen Einstellungen 
dokumentiert, nachdem verschiedene andere 
Leistungsprüfungen abgeschlossen sind.  Zum 
Durchführen einer Inbetriebnahme sollten ungefähr 2,5 
bis 3,5 Stunden eingeplant werden.  Bitte berücksichtigen 
Sie diesen geschätzten Zeitrahmen beim Planen der 
Inbetriebnahme.  Arbeitszeit außerhalb normaler 
Öffnungszeiten oder Überstunden fallen nicht unter die 
Garantieleistungen und werden mit einem Stundensatz 
in Rechnung gestellt, der die Differenz zwischen dem 
von Garland gewährten Kostenerstattungssatz und dem 
Überstundensatz des vom Werk autorisierten Service-
Zentrums darstellt.

Eine vom Werk durchgeführte Inbetriebnahme ist 
unerlässlich für den Beginn des Garantiezeitraums.  
Das autorisierte Service-Zentrum muss während der 
Inbetriebnahme die entsprechenden Formulare ausfüllen 
und zwecks Kostenerstattung an Garland Commercial 
Industries einsenden.  Nach Erhalt der Quittung setzt 
Garland den Garantiezeitraum in Kraft, der nach Ablauf 
von 2 Jahren erlischt.
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INSTALLATION UND INBETRIEBNAHME (Fortsetzung)

  

GARLAND CLAMSHELL GRILL START – UP FORM 
ELECTRIC OR COMBINATION GAS / ELECTRIC 

 
 
McDonald’s  ___________ Certification ID #  __________ Store # _____________ Model  
    Located on Certification Sticker                                                                                                                                                                (TICK ONE)

 

Address  ____________________________ City ___________________________ 

State / Province   _____________  Zip Code _________  Serial#  _________________________________ Start Up Date ____________ 
                                                       (  MM / DD / YYYY )

 

�United States  � Canada  �International (List Country) ___________________  Telephone # _______________________  
Gas Type Electric / 3-phase Record Amps Per Line Each Contactor 

Actual Gas Type ____________ 

Matches Rating Plate? YES NO 

Actual Input   ____________V /______Hz 

� 208 VAC      � 380 VAC    
� 220 VAC      � 400 VAC               � 60 Hz 
� 230 VAC      � 415 VAC                � 50 Hz 
� 240 VAC 

 Left Center 
(If Applicable) 

Right 
(If Applicable) 

Line 1    

Line 2    

Line 3    

INSPECTION / OPERATIONAL CHECK 

NOTE1: CENTER(C) PLATEN should not be checked if MWE2W / MWG2W / MWE2S 
NOTE2: CENTER(C) & RIGHT(R) PLATEN should not be checked if MWE1W / MWG1W / MWE1S 

1. To avoid personal injury or property damage, Check for Gas Leaks through the entire gas line.   � PASSED – NO GAS LEAKS 
2. Ensure equipment restraint devices are installed correctly according to local codes (Gas & Electric). Note: part supplied by others. � OK 
3. Verify, power cord has a strain relief attached from power supply cord to grill unit.  � YES   /   � NO 
4. Ensure grill is installed in the proper type of Gas Exhaust Hood with the proper air draw.   � OK 

5. Ensure flue restrictors are fully opened or removed. Flue Box Supplied by KES 
      Flue Restrictors located inside exhaust hood 

� OK  

� OK  
6. Ensure bottom plate is leveled side to side / front to back / diagonally, in location, under hood.  Adjust casters to attain level. � OK 
7. REMOVE GRILL FROM UNDER THE HOOD.  Turn Power Switch ON, controller displays are active, Controller displays “OFF”.  

All platen raises automatically? L � OK | C � OK | R � OK  

8. Lower and raise Upper Platen and ensure movement is smooth and continuous.  Grease shafts accordingly with a FOOD GRADE 
LUBRICANT. L � OK | C � OK | R � OK 

9. If upper platen elevation requires lowered to allow for clearance of hood, lower upper limit switch.  Refer to Operations & 
Installation manual for platen heights. L � OK | C � OK | R � OK 

10. Press the POWER ON button.  Controller displays “PREHEAT - AM”, platen lowers.  Heat indicator lights are AMBER? L � OK | C � OK | R � OK 
11. Press and hold the AM / PM key and set to PM.  This will allow the unit to heat to: Platen-425˚F(217˚C), Grill-350˚F(177˚C) for a 

grill with full default settings. L � OK | C � OK | R � OK 

12. Ensure grill enters SOAK mode (15:00 timer), counts down and upper platen auto calibrates while at temperature. L � OK | C � OK | R � OK 

13. Close valve handle and verify the unit tries to ignite three (3) times and then locks out because of Ignition Failure? L � OK | C � OK | R � OK 
14. GAS PRESSURE CHECKS (if applicable):�(Note�1: Center�should�not�be�fill�if�MWG2W�/�MWG2W�1)�(Note�2: Center�&�Right�should�not�be�fill�if�MWG1W�/�MWG1W�1) 

 Rated Incoming Pressure � Natural Gas:  6 – 14” W.C. /   �   Propane / Butane Gas: 11 – 14” W.C.             Actual Incoming _______” W.C. 

            Rated Burner Pressure Natural Gas � 3.5” W.C.                                                       Actual Left ________ Center ________ Right ________ 

  Propane Gas � 3.5” W.C. for MWG3W/MWG3W-1        Actual Left ________ Center ________ Right _________ 

                                                                                                                            � 10” W.C. for MWG2W/MWG2W-1 MWG1W/MWG1W-1 

15. Check micro amp reading on flame sense to ensure operating micro amps ARE NO LESS THAN 0.8 uA on all burners, unless the 
grill is equipped with a CE certified ignition module, in which case the minimum is 2.0 uA. 

� OK 
Micro-amps Reading =  

16. Upon Completion of auto calibration, platen raised automatically, and display reads “READY”  
If upon completion of auto calibration process, upper platen does not raise, indicate message on controller.   
Check platen level and adjust reed switches.  Cycle power and retry. 

OK - � L / � C / � R   
Check Platen Level - � L / � C / � R   
Check Reed Switch - � L / � C / � R   

17. Select menu item “10:1 – CLAM”.  Verify set temperature is reached and LED lights turn GREEN. L � OK | C � OK | R � OK 

18. Initiate cook cycle by pushing the GREEN BUTTON.  Platen lowers, and timing cycle begins. L � OK | C � OK | R � OK 

19. Ensure the stores pyrometer is accurate and calibrated using the ice bath method. � OK   

20. Perform PROBE CALIBRATION. L � OK | C � OK | R � OK 

21. Perform Platen Leveling procedure & Reed Switch Calibration in “LEVEL / REED SW” mode. L � OK | C � OK | R � OK 

22. Ensure grill performs successful Auto Calibration upon completion of reed switch calibration. L � OK | C � OK | R � OK 

23. Lock down all caps.  Ensure that the lock nuts do not turn any of the adjuster nuts when tightening. L � OK | C � OK | R � OK 
24. Assist or obtain assistance with store personnel for Beef/Chicken Integrity Testing, testing product 10:1, 4:1, Angus, Grill 

Chicken until desired internal product temperatures are met and record cook time (Product cook times chart below). L � OK | C � OK | R � OK 
 

Product Cook Times  Beef Integrity Product 

 LEFT CENTER 
(If Applicable)

RIGHT 
(If Applicable) 

 Manual Mode � OK 

10:1     Tested Auto Mode � OK 
4:1       
ANGUS       
GRILL CHICKEN       

Problems / Special Circumstances / Damage: 

Submitted by: Accepted by: 

Name:  _________________________________________________________  Name:  __________________________________________________________________  

Service Agency:  _________________________________________________  Have you been adequately informed of the operation of the grill, its uses and its general 

operation? � YES | � NO – Indicate comments  __________________________________  

 ________________________________________________________________________  

 ________________________________________________________________________  

 ________________________________________________________________________  

Sub Agent: (If Applicable)  _________________________________________  
Have you trained store personnel on the 
operation of the grill? YES / NO 

Are you a factory certified technician?      YES / NO 

Date of Certification (MM/DD/YY) 

Visit our https://clamshell.garland-group.com for Literature & Documentation 

White Copy – Factory Yellow Copy – Service Agency Pink Copy – Customer   

SACenterenter shouldh notnot bebe fillfi if MM

6 – 14” W.C. /   6 – 14” W.C. /   ��      Pr

�� 3.53.SA
MP

LE
ood d E Adjust casters to attain le Adjust casters to attain lLEe active, ve, Controller displaysController displaysLErease shafts accordingly withase shafts accordingly withPLwer upper limit switch.  Refer upper limit swit

MPaten lowers.  Heat indicator aten lowers.  Heat indicator MPe unit to heat to: Platen-425˚it to heat to: Platen-425Mwn and upper platen auto caland upper platen autAMthrthree (3) times and then locee (3) times and then locAMSA
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KALIBRIERUNG DES TEMPERATURFÜHLERS 

BITTE FOLGEN SIE DEN UNTENSTEHENDEN ANLEITUNGEN GENAU WIE BESCHRIEBEN:

Überblick
Grund: So behält der Grill stets akkurate Temperaturzonen bei.
Modelle: MWG3W-1, MWE3W-1, MWE3S-1. 
Werkzeuge: Digitales Pyrometer mit Ober� ächenmessfühler.
Verfahren:

1. Temperaturüberprüfungsverfahren. 
2. Temperaturkalibrierungsverfahren.

WARNUNG: 
BEIM BERÜHREN HEISSER KOCHFLÄCHEN KÖNNEN VERLETZUNGEN DURCH VERBRENNEN ENTSTEHEN.

HINWEIS:
1. FÜR DIE KALIBRIERUNG UND ÜBERPRÜFUNG WERDEN DIE RELEASE MATERIAL-TRENNFOLIEN ENTFERNT.

2. DIE GRILLPLATTE UND DIE OBERFLÄCHEN DER OBERPLATTEN MÜSSEN GEREINIGT WERDEN. 

Kalibrierung/Überprüfung der Temperaturzonen des Grills

HEISSE 
OBERFLÄCHE

Grilltemperaturen 
können schwere 
Verbrennungen 

verursachen

1. Temperaturüberprüfungsverfahren.

1. Bei der Durchführung dieses Kalibrierungsverfahrens 
müssen die Oberplatten und die untere Grillplatte 
Betriebstemperatur haben. Drücken Sie die Taste  
oder , um einen Kochprozess im Kontaktgrillbetrieb 
(CLAM) zu wählen, bei dem auf der unteren Grill-
platte eine Temperatur von 350 0F (177 0C) benötigt 
wird, und warten Sie, bis der Grill die Solltemperatur 
erreicht und sich bei dieser Temperatur stabilisiert 
(ungefähr 30 Minuten).

2. Halten Sie die Temperaturtaste etwa 3 Sekunden 
lang oder solange gedrückt, bis die Steuerung alle 
Temperaturwerte (T,F,M,B = Top, Front, Middle, Back 
- Obere Mitte, Vorn, Mitte, Hinten) anzeigt.

3. Positionieren Sie das Pyrometer über den Markie-
rungen auf der Grillplatte, die die Thermoelement-
Einbaustelle kennzeichnen (siehe Skizzen auf den 
folgenden Seiten). Es dauert mindestens 5 bis 10 
Sekunden, bis das Pyrometer anspricht und sich 
stabilisiert.

4. Überprüfen Sie die Kalibrierung für jede Wärmezone, 
wenn die folgenden Bedingungen vorliegen:

A. Die Temperatur-Anzeigeleuchte für das bestimm-
te Thermoelement ist GRÜN. 

B. Die Temperaturablesung für ein bestimmtes 
Thermoelement in der Steuerung verringert sich.

C. Der optimale Bereich für die ÜBERPRÜ-
FUNG liegt zwischen 355 °F (180 °C) und 
350 °F (177 °C). Abhängig von dem Zeitpunkt, 
an dem der Bediener den Aufheizungszyklus 
beginnt, kann dieses Verfahren bis zu 10 Minuten 
in Anspruch nehmen.

5. Die Temperaturdifferenz zwischen dem Pyrometer 
und der Steuerung muss +/-5 °F (+/-3 °C) betra-
gen. Wenn die Temperaturdifferenz zwischen dem 
Pyrometer und der Steuerung mehr als +/-5 °F 
(+/-3 °C) beträgt, gehen Sie zum TEMPERATURKA-
LIBRIERUNGS-VERFAHREN (TEMPERATURE CALI-
BRATION PROCEDURE), um die erforderliche Zone 
zu korrigieren.

Fortsetzung auf der nächsten Seite →
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KALIBRIERUNG DES TEMPERATURFÜHLERS (Fortsetzung)

Kalibrierung/Überprüfung der Temperaturzonen des Grills

BITTE FOLGEN SIE DEN UNTENSTEHENDEN ANLEITUNGEN GENAU WIE BESCHRIEBEN:

2. Temperaturkalibrierungsverfahren

1. Bei der Durchführung dieses Kalibrierungs-
verfahrens müssen die Oberplatten und die 
untere Grillplatte Betriebstemperatur haben. 
Drücken Sie die Taste  oder , um einen 
Kochprozess im Kontaktgrillbetrieb (CLAM) zu 
wählen, bei dem auf der unteren Grillplatte 
eine Temperatur von 350 0F (177 0C) benötigt 
wird, und warten Sie, bis der Grill die Soll-
temperatur erreicht und sich bei dieser Tem-
peratur stabilisiert (ungefähr 30 Minuten).

2. DRÜCKEN und HALTEN SIE die Taste  
etwa 3 Sekunden lang oder solange ge-
drückt, bis die Steuerung: „PROBE CAL“ 
(Messfühlerkalibrierung) anzeigt.

3. DRÜCKEN SIE die Taste , um die erste 
Temperaturzone anzuzeigen, die kalibriert 
werden soll. Die erste Zone, die kalibriert 
werden soll, ist FRONT TEMP CAL (Tempe-
raturkalibrierung - Vorn). Die Zonen werden 
in folgender Reihenfolge angezeigt: FRONT 
TEMP CAL (Temperaturkalibrierung - Vorn), 
MIDDLE TEMP CAL (Temperaturkalibrierung 
- Mitte), BACK TEMP CAL (Temperaturkali-
brierung - Hinten), TOP TEMP CAL (Tempe-
raturkalibrierung - Obere Mitte).

4. Wählen Sie mit den Tasten  oder  eine 
Wärmezone zum Anzeigen aus.

5. Positionieren Sie das Pyrometer über den 
Markierungen auf der Grillplatte, die die 
Thermoelement-Einbaustelle kennzeichnen 
(siehe Skizzen auf den folgenden Seiten). Es 
dauert mindestens 5 bis 10 Sekunden, bis 
das Pyrometer anspricht und sich stabilisiert. 
Lesen Sie die Temperatur am Pyrometer ab.

WICHTIGER HINWEIS: 
Der optimale Bereich für die KALIBRIE-
RUNG liegt zwischen 355 °F (180 °C) und 
350 °F (177 °C). Abhängig von dem Zeit-
punkt, an dem der Bediener die Messfühlerkali-
brierung beginnt, kann dieses Verfahren bis zu 
10 Minuten in Anspruch nehmen.

6. Stellen Sie die Temperatur an der Grillsteue-
rung so ein, dass sie mit der Temperatur 
am Pyrometer übereinstimmt. Die Taste  
erhöht die angezeigte Temperatur in Inkre-
menten von je einem (1) Grad. Die Taste 

verringert die angezeigte Temperatur in 
Inkrementen von je einem (1) Grad.

HINWEIS: Im Schritt 6 sollte die Steue-
rung einen hohen Signalton ausgeben. 
Die Temperatur kann nur dann eingestellt 
werden, wenn dieses Signal ertönt und 
die Anzeige blinkt. Wenn die Steuerung 
keinen Laut von sich gibt und die Anzeige 
nicht blinkt, wird die Temperatur nicht 
geändert.

7. Sobald die Temperaturwerte übereinstim-
men, DRÜCKEN Sie die Taste , um die 
kalibrierte Temperatur in der Steuerung zu 
speichern. 

Hinweis: Wenn Sie das Kalibrierungsfen-
ster verpassen, drücken Sie , um zum 
vorherigen Schritt zurückzukehren.

= Beendet die Funktion ohne jegliche 
Änderung, vorausgesetzt die Taste wur-
de nicht gedrückt. 

8. Drücken Sie die Taste  oder  , um die 
nächste Wärmezone auszuwählen.

9. Verschieben Sie den Oberfl ächenmessfühler 
des Pyrometers in die neue gewählte Wär-
mezone und wiederholen Sie die Schritte 5, 
6 und 7.

10. Wiederholen Sie das Verfahren für jede 
Wärmezone.

11. Beenden Sie den Programmierungsmodus 
durch Drücken der Taste . Die Steuerung 
kehrt zu ihrer vorherigen Position im norma-
len Betriebsmodus für Temperaturüberprü-
fung zurück (Seite 1). 

Fortsetzung auf der nächsten Seite →
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KALIBRIERUNG DES TEMPERATURFÜHLERS (Fortsetzung)

Allgemeine Defi nition der Thermoelementverwendung

Grillmodelle
Anzahl der 
Thermoele-

mente im Grill

Steuerungs-
Anzeige

Thermoelement-
Einbaustelle

an der Grillplatte

Anzahl der 
Thermoele-

mente an der 
Oberplatte

Thermoelement-
Einbaustelle

an der 
Oberplatte

MWE3W-1 /
MWE3S-1

3

B Hinten

1 T = Obere MitteM Mitte

F Vorn

Grillmodelle
Anzahl der 
Thermoele-

mente im Grill

Steue-
rungs-
Anzeige

Thermoelement-
Einbaustelle

an der Grillplatte

Anzahl der Ther-
moelemente an 
der Oberplatte

Thermoelement-
Einbaustelle

an der 
Oberplatte

MWG3W-1 1 B Hinten 1 T = Obere Mitte
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Thermoelement-Einbaustellen der Grillzonen für Grills mit 3 Platten

3 PLATTEN, SCHMALE UND 
VOLLGRÖSSEN-AUSFÜHRUNG
NUR ELEKTRISCHES MODELL

(MWE3W/S-1)
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KALIBRIERUNG DES TEMPERATURFÜHLERS (Fortsetzung)
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INSTALLATION DER HALTEBÜGEL FÜR DIE UMWICKLUNGS-
TRENNFOLIE

INSTALLATION DES SPRITZSCHUTZSCHILDES

VORSICHT:  
DIE OBERE PLATTE IST EXTREM HEISS.

WARNUNG: 
TRENNEN SIE DIE STROMQUELLE, UM ELEKTROSCHOCK 
ZU VERMEIDEN.

1.	 Stellen Sie vor dem nächsten Schritt sicher, dass das 
elektrische Stromkabel herausgezogen wurde.

2.	 Lockern Sie an jeder Seite des Plattendeckels zwei (2) 
Schrauben.

3.	 Positionieren Sie die Seitenbügelbaugruppen über 
den Schrauben und stecken Sie sie fest.

4.	 Ziehen Sie die vier (4) Schrauben auf dem Plattendeckel 
wieder fest.

TEFLON-
SEITENBE-

FESTI-
GUNGSBÜ-

GEL

5.	 Die Teilnummern und Beschreibungen sind unten gezeigt.

Teil-Nr. 4526334
Seitenbefesti-
gungsbügel für 
Umwicklung

Teil-Nr. 4527294
Te�on-Clips

HINWEIS: AUS GRÜNDEN DER LESBARKEIT WURDEN EINIGE 
KOMPONENTEN WEGGELASSEN.

OBER-
FLÄCHE DER 
GRILLPLATTE

SPRITZSCHUTZSCHILD-
LASCHE

ARMLAGERUNGSBLOCKSTIFT

SPRITZSCHUTZSCHILD

ARMLAGERUNGSBLOCK

PLATTENARM

HINWEIS: AUS GRÜNDEN DER LESBARKEIT WURDEN 
EINIGE KOMPONENTEN WEGGELASSEN.

SPRITZSCHUTZSCHILD-
LASCHEN

NACH OBEN UND ÜBER 
DIE ARMLAGERUNGS-
STIFTE GEZOGEN (IN 

DIESE RICHTUNG)
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INSTALLATION DER RELEASE MATERIAL®-TRENNFOLIE

1.	 Schieben Sie die Stange für die Trennmaterialfolie 
(Release Material®) durch den gesäumten Rand.

2.	 Hängen Sie die Release Material®-Stange an die 
Klammern an der Rückseite der oberen Platte.

GESÄUMTER 
RAND

TRENNFOLIEN-
STANGE

RELEASE 
MATERIAL-FOLIE

Teflon-Folie erhalten Sie von Ihrem DC
Saint Gobain: DC WRIN # 02180-003

Taconic: DC WRIN # 02180-000

3.	 Halten Sie die Trennfolie am unteren Rand fest und 
ziehen Sie die Folie vorsichtig zur Vorderseite der 
Platte.

Hinweis:
Achten Sie darauf, dass die Release Material®-Folie 
gleichmäßig über die obere Platte passt.

4.	 Legen Sie einen (1) Halteclip an der Vorderseite der 
Trennfolie an und drücken Sie den Clip über die 
Trennfolienstange.

TRENNFOLIEN-
STANGENHAL-

TERUNG

RELEASE 
MATERI-
AL-STANGE

RELEASE
MATERIAL

OBERE 
PLATTE 
(SEITENANSI
CHT)

5.	 Ziehen Sie die Lasche der Release Material-Trennfolie 
vorsichtig über den linken Rand der Platte und 
befestigen Sie die Folie mit zwei (2) Halteclips.

TRENNFOLI-
EN-LASCHEN

TRENNFO-
LIEN--

LASCHEN

Hinweis:
Wenn auf der oberen Platte nicht die richtige Anzahl 
von Clips installiert wird, kann sich die Release 
Material®-Folielockern und schnell abnutzen. Stellen Sie 
sicher, dass alle Clips an der richtigen Stelle befestigt 
sind, um vorzeitigen Verschleiß und/oder schlechte 
Produktqualität zu vermeiden.

6.	 Prüfen Sie die Ausrichtung und den festen Sitz der 
Trennfolie an der oberen Platte.

RELEASE 
MATERIAL-

CLIPS
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INSTALLATION DES DAMPFSCHUTZSCHILDES

GRILL-ZUBEHÖR

VORDERE 
TEFLON-
STANGE

DAMPFSCHUTZS-
CHILD HOCH- 

UND ÜBER DIE 
VORDERE 

TEFLON-STANGE 
GEZOGEN

Spritzschutzschild
Pos. 4523492

Dampfschutzschild
Pos. CK4530053

Teflon-Umwicklungs-Kit (3 Platten)

Beschreibung Teil-Nr.

1 Teflonfolie (Umwicklung) 4527643

2 Clips 4527294

3 Teflonstange, hinten 4521355

4 Seitenbefestigungsbügel 4526334



INSTALLATIONS- UND BEDIENUNGSANLEITUNG FÜR GRILL MIT 3 PLATTEN	 GARLAND KONTAKTGRILLS (CLAMSHELL GRILLS) MIT PRODUKTERKENNUNGSFÄHIGKEIT

Teilnr: 4530407 Version 01 (13. Aug 2012)Seite 28

ERHÄLTLICHES ZUBEHÖR

BEI DEN UNTEN GEZEIGTEN STROMKABELN HANDELT ES SICH NUR UM EMPFEHLUNGEN.  
DIE KABEL GELTEN FÜR DIE JEWEILIGEN ANWENDUNGEN UND SIND KEINE NORMTEILE.

Stromkabel für 3 Phasen, 4 Leiter und 50 Ampere 
(NUR elektrische Grills) (Keine Garland P/N) - *** Wird 
nicht von Garland geliefert

Stromkabel für 3 Phasen, 4 Leiter und 30 Ampere 
(NUR elektrische Grills) (Keine Garland P/N) - *** Wird 
nicht von Garland geliefert

Steckverbindungskabel - 5 Leiter 
(Keine Garland P/N) - *** Wird nicht von Garland 
geliefert
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ERHÄLTLICHES ZUBEHÖR

Schnelltrennungs-Gasschlauch 
Pos. 1591506

Teflonfolie (Ohne Umwicklung) 
Pos. 4521792

Halteclip für Release Material-Trennfolie 
Pos. 4527294

Stange für Release Material-Trennfolie 
Pos. 4526436
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REINIGUNG UND WARTUNG

Grill-SqueegeeDeckelMcD® Hochtemperatur-
Grillreinigungsmittel

KAY ® Grillreinigungsschwammhalter 
und  KAY ® Grillreinigungsschwamm

Hitzebeständige Handschuhe Sauberes, in Desinfektionsmittel 
getauchtes Grillwischtuch

McD®

Hi-Temp Grill Cleaner
Nettoyant à chaud

pour grils
Limpiador de parrillas
de alta temperatura

CAUTION: May cause eye and skin
irritation. See precautionary and

KEEP OUT OF REACH OF CHILDREN

CUIDADO: Puede causar irritación
de los ojos y la piel. Véanse

las precauciones y los primeros
auxilios al reverso.

MANTENGASE FUERA DEL
ALCANCE DE LOS NIÑOS

AVIS : Peut irriter les yeux et la peau.
Voir précautions et premiers

soins au verso.
CONSERVER HORS DE LA
PORTÉE DES ENFANTS

3.6 oz (106 ml)
®

Grill-Scraper

Warnung:  Einklemmgefahr - halten Sie Hände und Werkzeuge vom Grill fern, wenn die Platten in Bewegung sind. Während des Reinigungs- 
oder Wartungsprozesses können die Platten unerwartet in Bewegung geraten. Schalten Sie den Hauptschalter des Grills aus, wenn Sie die 
Platten reinigen

AM
PM

AUTO
MAN P

1

•	 Wählen Sie den 
Reinigungsmodus 
(„Clean Mode“).  
Wenn der 
Reinigungsmodus 
eingestellt ist, schalten 
Sie jede Zone AUS (OFF).

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter 
AUS (OFF), wenn Sie die 
Platten reinigen.

2

•	 Wischen Sie die Release 
Material®-Folien mit 
einem sauberen 
Grillwischtuch ab, das 
mit Desinfektionsmittel 
getränkt ist.

3

•	 Nehmen Sie die Halteclips, 
Stangen und Release 
Material®-Trennfolien ab.

•	 Legen Sie die Clips und 
Stangen im 3-teiligen 
Spülbecken zum Waschen 
und Spülen ab.

•	 Legen Sie die Release 
Material®-Trennfolien auf 
einer flachen Oberfläche ab.

4

•	 Wenn 
Spritzschutzschilder 
installiert sind, nehmen 
Sie diese heraus 
und legen Sie sie im 
3-teiligen Spülbecken 
zum Waschen und 
Spülen ab.

Warnung

Grill-Scraper

•	 Im folgenden Schritt 
muss ein von McDonald’s 
genehmigter Grill-Scraper 
verwendet werden.

 •	 Bei Verwendung eines 
anderen als des von 
McDonald's genehmigten 
Bürstwerkzeugs können 
die Oberflächen des Grills 
beschädigt werden.

•	 Hinweis: Verwenden Sie 
zum Reinigen der oberen 
Platten niemals eine 
Stahlbürste.

5

•	 Bürsten Sie die untere 
Grillfläche mit dem Grill-
Scraper ab.

•	 Schieben Sie 
etwaige Fettreste 
mit einem Squeegee 
(Gummischrubber) in die 
Ablaufrinne.

•	 Legen Sie den Grill-Scraper 
im 3-teiligen Spülbecken 
zum Waschen und Spülen ab.

6

•	 Leeren Sie die 
Fettablaufrinnen und 
wechseln Sie sie aus.

7
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•	 Öffnen Sie eine (1) Packung 
mit „McD Hi-Temp Grill 
Cleaner“ (Hochtemperatur-
Grillreinigungsmittel) und 
schütten Sie den Inhalt 
in einen Deckel oder eine 
Blechpfanne aus Edelstahl.

•	 Legen Sie hitzebeständige 
Handschuhe und eine 
Schutzbrille an.
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8

•	 Tauchen Sie den 
KAY Grillreinigungs-
schwammhalter in das 
Grillreinigungsmittel ein.

•	 Hinweis: Verwenden Sie 
zum Reinigen der oberen 
Platten niemals einen 
Stahlkratzer.

9

•	 Tragen Sie McD 
Hochtemperatur-
Grillreinigungsmittel 
auf die Vorderseiten der 
Platten auf (jeweils von 
der rechten zur linken 
Platte hin).

•	 BÜRSTEN SIE DIE 
FLÄCHEN NICHT AB!

10

•	 Tragen Sie 
Grillreinigungsmittel 
auf die Ober- und 
Unterflächen der Platten 
auf (jeweils von der 
rechten zur linken Platte 
hin).

•	 BÜRSTEN SIE DIE 
FLÄCHEN NICHT AB!

11

•	 Tragen Sie 
Grillreinigungsmittel 
auf die Rückseiten der 
Platten auf (jeweils von 
der rechten zur linken 
Platte hin).

•	 BÜRSTEN SIE DIE 
FLÄCHEN NICHT AB!

12

•	 Tragen Sie 
Grillreinigungsmittel auf 
die Außenkanten der 
rechten und linken Platte 
auf.

•	 BÜRSTEN SIE DIE 
FLÄCHEN NICHT AB!

13

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter EIN 
(ON).

•	 Drücken Sie den grünen 
Knopf, um die mittlere 
Platte zu senken.

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter AUS 
(OFF)

14

•	 Tragen Sie 
Grillreinigungsmittel auf die 
Innenkanten der rechten und 
linken Platte auf.

•	 Tragen Sie 
Grillreinigungsmittel auf die 
Seitenkanten der mittleren 
Platte auf.

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter EIN (ON).

•	 Drücken Sie den grünen 
Knopf, um die rechte Platte 
nach oben zu klappen.

15

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter AUS 
(OFF).

•	 Schütten Sie das 
restliche McD 
Hochtemperatur-
Grillreinigungsmittel 
über die untere 
Grillfläche.

16

•	 Verteilen Sie das 
Reinigungsmittel 
mit gleichmäßigen 
Streichbewegungen von 
vorn nach hinten über 
die gesamte Oberfläche 
des unteren Grills..

•	 BÜRSTEN SIE DIE 
FLÄCHEN NICHT AB!

17

•	 Jetzt können Sie mit dem 
Abbürsten der Flächen 
beginnen.

•	 Bürsten Sie die Vorder-
seiten der Platten mit 
dem KAY Grillreinigungs-
schwammhalter und 
Schwamm jeweils von 
der rechten zur linken 
Platte hin ab.

REINIGUNG UND WARTUNG
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18

•	 Bürsten Sie die flachen 
Ober- und Unterflächen 
der Platten ab (jeweils 
von der rechten zur 
linken Platte hin).

19

•	 Bürsten Sie die 
Rückseiten der Platten 
von der rechten zur 
linken Platte hin ab.

20

•	 Bürsten Sie die 
Außenkanten der 
rechten und linken Platte 
ab.

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter EIN 
(ON)

21

•	 Drücken Sie den grünen 
Knopf, um die mittlere 
Platte zu senken.

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter AUS 
(OFF).

22

•	 Bürsten Sie die 
Innenkanten der rechten 
und linken Platte ab.

•	 Bürsten Sie die 
Seitenkanten der 
mittleren Platte ab.

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter EIN 
(ON).

•	 Drücken Sie den grünen 
Knopf, um die mittlere 
Platte nach oben zu 
klappen.

23

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter AUS 
(OFF).

•	 Bürsten Sie die untere 
Grilloberfläche ab.

24

•	 Spülen Sie die Vorder-, 
Seiten- und Rückflächen 
der Platten mit 
einem sauberen, in 
Desinfektionsmittel 
getauchten 
Grillwischtuch ab 
(jeweils von der rechten 
zur linken Platte hin).

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter EIN 
(ON).

25

•	 Drücken Sie den grünen 
Knopf, um die mittlere Platte 
zu senken.

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter AUS 
(OFF).

•	 Spülen Sie die Kanten aller 
Platten ab.

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter EIN 
(ON).

•	 Klappen Sie die Platten nach 
oben.

26

•	 Schalten Sie den 
Hauptstromschalter AUS 
(OFF).

•	 Wischen Sie die 
Rückseite des 
unteren Grills mit 
einem sauberen, in 
Desinfektionsmittel 
getauchten 
Grillwischtuch ab.

27

•	 Gießen Sie eine kleine 
Menge lauwarmes 
Wasser auf ein sauberes, 
in Desinfektionsmittel 
getauchtes 
Grillwischtuch und 
wischen Sie damit 
Rückstände von der 
unteren Grillfläche ab.

REINIGUNG UND WARTUNG
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28

•	 Legen Sie die Release 
Material®-Trennfolien der 
oberen Platten flach auf 
die Grilloberfläche.

•	 Reinigen Sie vorsichtig 
beide Seiten der Release 
Material®-Folien mit dem 
KAY Grillreinigungs-
schwammhalter.

29

•	 Spülen Sie beide Seiten 
der Release Material®-
Folien mit einem sauberen 
Grillwischtuch ab, das 
mit Desinfektionsmittel 
getränkt ist.

•	 Legen Sie die oberen 
Release Material®-
Trennfolien wieder ein und 
befestigen Sie sie mit den 
Stangen und Clips.

30

•	 Wischen Sie den unteren 
Grill mit einem sauberen, 
in Desinfektionsmittel 
getauchten 
Grillwischtuch ab. 
Wischen Sie so lange, bis 
keine Rückstände mehr 
sichtbar sind.

REINIGUNG UND WARTUNG

PULL-PUSH-GRILL-VERFAHREN

31

•	 Leeren Sie die 
Fettablaufrinnen, 
waschen und spülen Sie 
sie und wechseln Sie sie 
aus.

32

•	 Wischen Sie die 
verbleibenden 
Flächen des Grills mit 
einem sauberen, in 
Desinfektionsmittel 
getauchten 
Grillwischtuch ab.

33

•	 Tragen Sie nur auf der 
unteren Grillfläche eine 
dünne Schicht frisches 
Schmalz oder Backfett 
auf.

1.  Schalten Sie den Hauptstromschalter EIN (ON). 
2.  Drücken Sie den grünen Knopf, um die Platte(n)   
 zu senken. 
3.  Schalten Sie den Hauptstromschalter AUS (OFF). 
4.  Ziehen Sie den Stecker des Stromkabels 
 heraus und fahren Sie mit dem 
 Pull-Push-Verfahren fort. 

WARNUNG,
Wenn dieses Verfahren ausgelas-
sen wird, können Sachschäden, 
Verlust der Kalibrierung an den 
Platten und Fehlermeldungen die 
Folge sein.

RICHTIG – Sanftes Ziehen oder Drücken 
         (Pull/Push)

FALSCH – Mögliche Beschädigung 
       der Platteneinstellung
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BESCHREIBUNG DER GRILLSTEUERUNG

Garland
                                P L AT E N

PA U T O

M A N

A M
P M
A M
P M

TM

BACK GRILL

MEDIUM GRILL

FRONT GRILL

PLATEN

Pos. Tasten-Infos Funktionen
A Taste A - Standby Mit Taste A wird die Steuerung in den Standby-Modus geschalten.
B Taste B - Ein/Aus Taste B schaltet die Steuerung ein und aus.  Taste 2 Sekunden lang GEDRÜCKT HALTEN.

C Taste C - AM/PM
Diese Taste dient zum Umschalten zwischen der AM- und der PM-Menüliste und der PM-Menüliste 
im manuellen Kochmodus.  Im automatischen Modus schaltet diese Taste zwischen den 
AM-Produkterkennungsabständen und den PM-Produkterkennungsabständen um.

D Taste D - Automatisch/
Manuell

Mit Taste D wird entweder automatischer oder manueller Kochbetrieb ausgewählt.  Wird nur für 
Produkterkennung verwendet.

E Taste E - Programmierung Mit Taste E kann der Benutzer den Programmierungsmodus starten und beenden. Taste 3 Sekunden lang GEDRÜCKT HALTEN.

F Taste F - Temperatur Taste F dient zum Anzeigen des Sollwertes und der Ist-Temperatur des Grills und der Oberplatten.

G Taste G - Zeit Taste G dient zum Ändern der Entnahmezeit für ein bestimmtes Menüelement und zum 
Kalibrieren der Grilltemperaturen.

H Taste H - Pfeil-nach-oben Mit Taste H kann der Benutzer durch die Menüs und im Programmierungsmodus aufwärts scrollen (blättern). 

I Taste I - Pfeil-nach-unten Mit Taste I kann der Benutzer durch die Menüs abwärts scrollen (blättern) und im Programmierungsmodus Werte dekrementieren (verringern). 

J Taste J - Pfeil-nach-links Taste J dient zum Scrollen/Blättern durch Menüs und den Programmierungsmodus. 
K Taste K - Pfeil-nach-rechts Taste K dient zum Scrollen/Blättern durch Menüs und den Programmierungsmodus.

L
Taste L - Eingabetaste 
(Menüauswahl) Mit Taste K werden neue Werte eingegeben, die im Programmierungsmodus geändert wurden. 

A

EI K

H L

DC J F G

B

LED Beschreibung
Wenn die Temperatur niedriger als der Sollwert ist, leuchtet die LED in orange. Wenn die Temperatur zwischen dem Sollwert
und 79 °F liegt, leuchtet die LED in grün. Wenn die Temperatur ein Wert von Sollwert plus 80 °F oder höher ist, leuchtet die LED in rot.

Bei deaktivierten Oberplatten ist die LED ausgeschalten.
Grill-Rückseite Funktioniert in Sequenz mit den anderen LEDs der mittleren und vorderen Grillheizung. Wenn die Temperatur 
niedriger als der Sollwert ist, leuchtet die LED in orange. Wenn die Temperatur zwischen dem Sollwert und 79 °F liegt, 
leuchtet die LED in grün. Wenn die Temperatur ein Wert von Sollwert plus 80 °F oder höher ist, leuchtet die LED in rot. 

Grillmitte Funktioniert in Sequenz mit den anderen LEDs der mittleren und vorderen Grillheizung. Wenn die Temperatur 
niedriger als der Sollwert ist, leuchtet die LED in orange. Wenn die Temperatur zwischen dem Sollwert und 79 °F liegt, 
leuchtet die LED in grün. Wenn die Temperatur ein Wert von Sollwert plus 80 °F oder höher ist, leuchtet die LED in rot. 

Funktioniert in Sequenz mit den anderen LEDs der mittleren und vorderen Grillheizung. Wenn die Temperatur niedriger als 
der Sollwert ist, leuchtet die LED in orange. Wenn die Temperatur zwischen dem Sollwert und 79 °F liegt, leuchtet die LED in 
grün. Wenn die Temperatur ein Wert von Sollwert plus 80 °F oder höher ist, leuchtet die LED in rot.

Oberplatten

Back Grill

Grill-
Vorderseite

Front Grill
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FEHLERMELDUNGEN

BETRIEBSVERFAHREN
Allgemeiner Überblick:
Die Grillsteuerung ermöglicht 2 Funktionen, die in den folgenden 
Abschnitten detailliert beschrieben werden.

Der „Normale Betriebsmodus“ (Normal Operating Mode), auch 
als Koch- oder Garungsmodus bekannt (Cook Mode), ist der zum 
normalen Kochen verwendete Modus. Im normalen Betriebsmodus 
kann der Bediener einen Garzyklus starten oder abbrechen, Ist-
Temperaturen anzeigen, zu einem anderen Menüelement scrollen 
und in den Programmierungsmodus wechseln.

Der „Programmierungsmodus“ (Programming Mode) ist der 
Modus, in dem der Bediener die verschiedenen Einstellungen der 
Steuerung programmieren kann. Um in den Programmierungsmodus 
zu wechseln, HALTEN SIE die Taste  
Momentan gibt es drei (3) verschiedene Garungs- bzw. 
Kochmethoden, die im Garland Clamshell-Grill mit 3-Platten 
angewendet werden können:

Kochen im manuellen Modus (Manual Mode Cooking): Bei dieser 
Garungsmethode wird für jedes Menüelement jeweils eine einzige 
Garungsspalteinstellung verwendet. Der Zeitgeber zählt jeweils 

entsprechend dem ausgewählten Menüelement rückwärts gegen 
null (Count-down).

Mehrstufiges Garen: Bei dieser Methode durchläuft der Garzyklus 
jeweils zwei (2) verschiedene Garungsspalteinstellungen. 
Der Zeitgeber zählt jeweils entsprechend dem ausgewählten 
Menüelement rückwärts gegen null (Count-down).

Kochen im automatischen Modus (Product Recognition 
- Produkterkennung) Bei der Garungsmethode mit 
Produkterkennung („Product Recognition“ oder PR) wird das 
Produkt, das gegart/gekocht wird, mithilfe von Magnetschaltern 
erkannt, die an der oberen Plattenarmbaugruppe montiert sind. 
Zum Verwenden der PR-Funktion wählt der Bediener einfach die 
Taste an der Steuerung. Wählen Sie die Option „Automatic Mode“ 
(Automatischer Modus) und halten Sie die Taste gedrückt. Damit 
weiß die Steuerung, aus welcher Produktgruppe sie wählen soll. 
Wenn ein Garungszyklus gestartet wird, senkt sich die Platte und 
erkennt das Produkt, das gegart wird. Der Zeitgeber zählt jeweils 
entsprechend der Zeit, die für das erkannte Menüelement eingestellt 
wurde, rückwärts gegen null (Count-down). Weitere Informationen 
zur Produkterkennung erhalten Sie im nächsten Abschnitt „Product 
Recognition“.

•	 In dieser aktuellsten Produktversion wurden die Fehlermeldungen verbessert, die jetzt auch Aktionspunk-
te enthalten.

•	 Eine Fehlerprotokollfunktion mit bis zu 51 verschiedenen Fehlercodes unterstützen Techniker im Fehlerbe-
hebungsprozess.

•	 Jetzt können bis zu 99 Fehlerinstanzen im permanenten Speicher gespeichert werden, um diese Informa-
tionen auch nach dem Abschalten des Geräts lesen zu können.

•	 Alle neuen Diagnosefunktionen und Fehlerinformationen werden im Service-Handbuch ausführlich erläutert.
•	 Die Ergebnisse der letzten erfolgreichen Kalibrierung werden im Kalibrierungsprotokoll unter dem Ser-

vice-Menü gespeichert.
•	 Es folgen Beispiele für häufig auftretende Fehler und Korrekturmaßnahmen:

Fehler
Code-Nr.

Fehlermeldung auf dem  
Bildschirm Mögliche Bedeutung Maß-

nahme

Mehrere ERROR (FEHLER) Sehen Sie im Service-Handbuch nach 1

21 OBSTRUCTION (BLOCKIERUNG) Sehen Sie nach, ob sich unter den Platten eventuell ein Objekt 
befindet, das die Platten blockiert. 1

34 ROOM TEMP LOW (NIEDRIGE 
RAUMTEMPERATUR) Erhöhen Sie die Raumtemperatur auf mehr als 32 Grad F (0 Grad C). 2

35 ROOM TEMP HIGH (HOHE 
RAUMTEMPERATUR) Reduzieren Sie die Raumtemperatur auf unter 176 Grad F (80 Grad C). 2

36 NO IGNITION (KEINE ZÜNDUNG) Überprüfen Sie bei Gasmodellen den Gaszufuhrdruckmesser 
bzw. bei elektrischen Modellen die Stromzufuhr. 2

Mehrere GRILL TOO HOT (GRILL IST ZU 
HEISS) Temperatur ist zu hoch - lassen Sie den Grill abkühlen. 1

48 (PRODUKT NICHT ERKANNT) Überprüfen Sie das Objekt auf dem Grill, reinigen Sie den Grill 1

54 WRONG GRILL TYPE (FALSCHER 
GRILLTYP)

Ein Gasgrill ist auf elektrischen Betrieb eingestellt oder umge-
kehrt - korrigieren Sie die Einstellung. 2

Zu ergreifende Maßnahme:
1.	 Drücken Sie den grünen Knopf, um den Grill neu zu kalibrieren. Wenn der Fehler immer noch auftritt, rufen 

Sie ein Service-Zentrum in Ihrem Gebiet an.
2.	 Schalten Sie den Hauptstromschalter aus und ein.
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So wird der Grill eingeschalten:
Der Hauptstromschalter: Steuert die Stromzufuhr zum Grill 
und muss zum Starten des Betriebes eingeschalten werden. 
Die Anzeigen in der Steuerung werden aktiviert. Nach den 
erfolgreichen Überprüfungen des Einschaltverfahrens zeigt die 
Steuerung „OFF“ (AUS) an.

AM Operation (Vormittagsbetrieb): Die Release Material®-
Trennfolien MÜSSEN zu diesem Zeitpunkt aktiviert sein und die 
Grilloberfläche darf keine Kohlerückstände aufweisen.

Sobald die Grillsteuerung „OFF“ (AUS) anzeigt, drücken Sie die 
Taste . Die Grillsteuerung wechselt in den PREHEAT MODE 
(VORWÄRME-MODUS) mit den Standardeinstellungen der AM-
Vorwärmetemperaturen (Vormittagstemperaturen). Um zu den 
PM-Vorwärmetemperaturen (Nachmittagstemperaturen) zu 
wechseln, HALTEN SIE die Taste GEDRÜCKT .

AM PREHEAT 
(VORMITTAGS-

VORWÄRMEMODUS)

PM PREHEAT 
(NACHMITTAGS-

VORWÄRMEMODUS)

375˚F(190˚C) Obere Platte 425˚F (218˚C) Obere Platte

275˚F (135˚C) Grill 350˚F (177˚C) Grill

Nachdem die eingestellte Vormittags- oder 
Nachmittagstemperatur erreicht wurde (je nach dem 
ausgewählten Modus - AM oder PM), bleibt die Temperatur des 
Grills etwa 15 Minuten lang stabil. Wenn diese Zeit verstrichen 
ist, wird der Grill automatisch kalibriert. Nach Abschluss der 
automatischen Kalibrierung heben sich die oberen Platten in 
ihre normale Position und die Grillsteuerung zeigt die Meldung 
READY (BEREIT) an. 

So wird ein Menüelement ausgewählt:
Scrollen Sie vorwärts durch die Liste verfügbarer Menüelemente, 
indem Sie die Taste  wiederholt drücken. Scrollen Sie rückwärts 
durch die Liste verfügbarer Menüelemente, indem Sie die Taste 

 wiederholt drücken.

Menüelement-Bibliothek
Die Menüelement-Bibliothek wird auf Grundlage der Einstellung 
in den Computer geladen, die im Pfad [CONFIGURE]->[GRILL 
REGION] (KONFIGURIEREN -> GRILLREGION) konfiguriert ist.   Jedes 
Menüelement besteht aus einer Funktion namens [DISPLAY ACTIVE] 
(ANZEIGE AKTIV). Die Einstellungen in dieser Funktion - AM, PM, AM/
PM, No - (AM, PM, AM/PM, Nein) legen die Menüelemente fest, die 
beim Drücken der Taste  angezeigt werden.

Menüelement Anzeige aktiv – Stan-
dardeinstellung

10:1 - CLAM (10:1 - Kontaktgrill) PM

4:1 - CLAM (4:1 - Kontaktgrill) PM

STRIP BACON - CLAM  
(Speckstreifen - Kontaktgrill) AM/PM

SAUSAGE CLAM FZN  
(Würstchen - Kontaktgrill) AM

MCRIB - CLAM (Rippchen - Kontaktgrill) NO (Nein)

STEAK - CLAM (Steak - Kontaktgrill) AM/PM

GRILLED CHICKEN - FLAT  
(Brathähnchen - Flachgrill) PM

FOLDED EGGS - FLAT (Gewendete Spiegeleier 
- Flachgrill) AM

ROUND EGGS - FLAT (Spiegeleier - Flachgrill) AM

CHICKEN FLAT BRD - FLAT (Fladenbrot mit 
Huhn - Flachgrill) NO (Nein)

10:1 FLAT (10:1 Flachgrill) NO (Nein)

4:1 - FLAT (4:1 Flachgrill) NO (Nein)

MCRIB - FLAT (Rippchen - Flachgrill) NO (Nein)

SAUSAGE FLAT FZN (Würstchen - Flachgrill) NO (Nein)

HOTCAKES - FLAT (Pfannkuchen - Flachgrill) NO (Nein)

FOLDED EGGS - CLAM (Gewendete Spiegeleier 
- Kontaktgrill) AM

ROUND EGGS - CLAM (Spiegeleier - Kontakt-
grill) AM

3:1 ANGUS CLAM (3:1 ANGUS-Rindfleisch - 
Kontaktgrill) PM

MUSHROOMS CLAM (Champignons - Kontaktgrill) AM/PM

OPT MENU 5 - CLAM (Menüoption 5, Kontaktgrill) NO (Nein)

OPT MENU 6 - CLAM (Menüoption 6, Kontaktgrill) NO (Nein)

OPT MENU 7 - CLAM (Menüoption 7, Kontaktgrill) NO (Nein)

OPT MENU 1 - FLAT (Menüoption 1, Flachgrill) NO (Nein)

OPT MENU 2 - FLAT (Menüoption 2, Flachgrill) NO (Nein)

OPT MENU 3 - FLAT (Menüoption 3, Flachgrill) NO (Nein)

OPT MENU 4 - FLAT (Menüoption 4, Flachgrill) NO (Nein)

Anzeigeleuchten
Die LED-Leuchten in der Hauptsteuerung zeigen den 
Temperaturstatus einer jeden Zone an. 

Elektrische Grills haben vier (4) Zonen pro Abschnitt: TOP 
(OBERE Platten), BACK GRILL (HINTERER GRILL), MIDDLE GRILL 
(MITTLERER GRILL) und FRONT GRILL (VORDERER GRILL).

Gasgrills haben zwei (2) Zonen pro Abschnitt: TOP (OBERE 
Platten) und BACK GRILL (HINTERER GRILL).

ROT: Die Temperatur der betroffenen Zone ist ZU HOCH (sie 
überschreitet die Soll-Temperatur um mehr als 79 ˚F/43 ˚C) ODER 
ein Wärmezonenfehler ist aufgetreten.

GELB: Die Zone benötigt Wärme.

GRÜN: Die Temperatur der betroffenen Zone ist gleich oder höher 
als die Soll-Temperatur, überschreitet die Soll-Temperatur jedoch 
um weniger als 79 ˚F/43 ˚C.

So wechseln Sie in den Standby-Modus:

1.	 Drücken Sie die Taste . Die obere Platte senkt sich, und 
in den meisten Fällen behält der Grill den voreingestellten 
Soll-Wert des zuletzt gegarten Produkts bei. 

So beenden Sie den Standby-Modus:

1.	 DRÜCKEN SIE den  GRÜNEN oder den ( GRÜNEN und 
 SCHWARZEN) Druckknopf. Die obere Platte klappt nach 

oben.

BETRIEBSVERFAHREN
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So werden die aktuellen Temperaturen 
angezeigt:
1.	 Drücken Sie die Taste  und wiederholen Sie 

Folgendes für jede anzuzeigende Zone: 
Erstes Drücken der Taste: Soll-Wert vorn 
Zweites Drücken der Taste: Ist-Wert vorn 
Drittes Drücken der Taste: Soll-Wert Mitte 
Viertes Drücken der Taste: Ist-Wert Mitte 
Fünftes Drücken der Taste: Soll-Wert hinten 
Sechstes Drücken der Taste: Ist-Wert hinten 
Siebtes Drücken der Taste: Soll-Wert der Platten 
Achtes Drücken der Taste: Ist-Wert der Platten

2.	 Wenn die Taste  fünf (5) Sekunden lang gedrückt 
gehalten wird, werden alle Ist-Temperaturen 
gleichzeitig angezeigt.

Frühstück im manuellen Modus
1.	 Wählen Sie den Vormittagsmodus „AM“. Halten Sie die 

Taste  gedrückt.
2.	 Wählen Sie den manuellen Modus „MAN“. Halten Sie die 

Taste  gedrückt.
3.	 Wählen Sie mit den Pfeiltasten  oder  ein Produkt 

aus der AM-Menübibliothek.
4.	 Befolgen Sie für das gewählte Element das gültige 

McDonald's-Verfahren, um das Produkt in den Grill zu 
laden.

5.	 DRÜCKEN SIE den  GRÜNEN oder den ( GRÜNEN 
und  SCHWARZEN) Druckknopf, um einen Garzyklus 
zu starten.

6.	 Wenn der Garzyklus abgeschlossen ist, ertönt ein Alarm.
7.	 Entfernen Sie das Produkt und reinigen Sie den Grill, 

um ihn für den nächsten Garzyklus vorzubereiten.

Mittagessen (Lunch) im manuellen Modus
Hinweis: Das Umschalten vom Frühstück zu den Lunch-
Menüelementen dauert etwa 10 Minuten, um den Grill auf 
die entsprechenden Temperaturen aufzuheizen.
1.	 Wählen Sie den Nachmittagsmodus „PM“. Halten Sie die 

Taste  gedrückt.
2.	 Wählen Sie den manuellen Modus „MAN“. Halten Sie die 

Taste  gedrückt.
3.	 Wählen Sie mit den Pfeiltasten  oder  ein Produkt 

aus der PM-Menübibliothek.
4.	 Laden Sie gemäß dem untenstehenden Muster 

Produkte auf den Grill.

BETRIEBSVERFAHREN
5.	 DRÜCKEN SIE den  GRÜNEN oder den (  GRÜNEN 

und  SCHWARZEN) Druckknopf, um einen Garzyklus 
zu starten.

6.	 Wenn der Garzyklus abgeschlossen ist, ertönt ein Alarm.
7.	 Entfernen Sie das Produkt und reinigen Sie den Grill, 

um ihn für den nächsten Garzyklus vorzubereiten.
So wird die Garzeit für ein Menüelement 
geändert:
1.	 Wählen Sie den Vor- oder Nachmittagsmodus „AM oder 

PM“.  Halten Sie die Taste  gedrückt.
2.	 Wählen Sie den manuellen Modus „MAN“. Halten Sie die 

Taste  gedrückt.
3.	 Wählen Sie mit den Pfeiltasten  oder  ein Produkt aus.
4.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die Garzeit anzuzeigen.
5.	 Verwenden Sie die Tasten  oder  zum Ändern der 

Garzeit.
6.	 Nach drei (3) Sekunden schaltet die Steuerung 

automatisch in den normalen Betriebsmodus zurück.

Frühstück im automatischen Modus
1.	 Wählen Sie den Vormittagsmodus „AM“. Halten Sie die 

Taste  gedrückt.
2.	 Wählen Sie den automatischen Modus „Auto“. Halten 

Sie die Taste gedrückt. Die Steuerung zeigt „AM / 
AUTOMATIC“ an.

3.	 Befolgen Sie für das gewählte Element das gültige 
McDonald's-Verfahren, um das Produkt in den Grill zu 
laden.

4.	 DRÜCKEN SIE den GRÜNEN oder den ( GRÜNEN 
und  SCHWARZEN) Druckknopf, um einen Garzyklus 
zu starten. Die Platten senken sich und erkennen 
automatisch das auf den Grill geladene Produkt.

5.	 Wenn der Garzyklus abgeschlossen ist, ertönt ein Alarm.
6.	 Entfernen Sie das Produkt und reinigen Sie den Grill, 

um ihn für den nächsten Garzyklus vorzubereiten.
Mittagessen (Lunch) im automatischen Modus
Hinweis: Das Umschalten vom Frühstück zu den Lunch-
Menüelementen dauert etwa 10 Minuten, um den Grill auf 
die entsprechenden Temperaturen aufzuheizen.
1.	 Wählen Sie den Nachmittagsmodus „PM“. Halten Sie die 

Taste  gedrückt.
2.	 Wählen Sie den automatischen Modus „Auto“.  Halten 

Sie die Taste  gedrückt. Die Steuerung zeigt „PM / 
AUTOMATIC“ an.

3.	 Laden Sie gemäß dem Muster auf der nächsten Seite 
Produkte auf den Grill.

4.	 DRÜCKEN SIE den  GRÜNEN oder den ( GRÜNEN 
und  SCHWARZEN) Druckknopf, um einen Garzyklus 
zu starten. Die Platten senken sich und erkennen 
automatisch das auf den Grill geladene Produkt.

Anzeige für elektrische 
und Gas-Grills

Anzeige für elektrische 
Grills, schmale Ausführung
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BETRIEBSVERFAHREN

PRODUKTERKENNUNG

Dieser Garland Kontaktgrill (Clamshell Grill) ist mit Produkterkennungssteuerungen (Product Recognition Controls - PRC) 
für einige ausgewählte, von McDonald's festgelegte Produkte ausgestattet. Mit dieser neuen Technologie kann der 
Benutzer einfach einen neuen Garzyklus starten, ohne ein bestimmtes Menüelement aussuchen zu müssen. Die PRC kann 
mithilfe der Schalter im Innern der oberen Platten und der an den Plattenarmen befestigten Magneten die Dicke des 
Produkts ermitteln. Nachdem die Produkterkennungssteuerung die Dicke des auf den Grill gelegten Produkts berechnet 
hat, sucht sie das Produkt aus der Produktbereichsbibliothek (unten) heraus und wählt dieses Produkt automatisch aus. 
(Die Minimum- und Maximumwerte für das betreffende Produkt sind im Abschnitt „Standardwerkseinstellung“ nahe dem 
Ende dieses Dokuments vermerkt.)

Beim Garen im automatischen Modus senkt sich die Platte und liegt auf der Oberseite des Produkts auf.  Die Plattenarme 
bewegen sich weiterhin abwärts, um verschiedene Berechnungen durchzuführen, mit denen die Dicke des auf dem Grill 
platzierten Produkts gemessen wird.  Wenn die Fehlermeldung „Product Not Recognized“ (Produkt nicht erkannt) 
erscheint oder das falsche Produkt erkannt wird, führen Sie eine erzwungene automatische Kalibrierung durch.  Beim 
Durchführen einer erzwungenen automatischen Kalibrierung wird die Entfernung zwischen den oberen Platten und der 
Grilloberfläche zurückgesetzt.

SO WIRD EINE ERZWUNGENE AUTOMATISCHE KALIBRIERUNG DURCHGEFÜHRT:

1.	 DRÜCKEN UND HALTEN SIE die Tasten  und  gleichzeitig.  Die Steuerung zeigt die Meldung „AUTO GAP FORCE - 
NO“ (SPALT AUTOMATISCH AUF - NEIN) an.

2.	 DRÜCKEN Sie die Taste .  „NO“ (NEIN) beginnt zu blinken.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Das blinkende „NO“ (NEIN) ändert sich zu einem blinkenden „YES“ (JA).

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die oberen Platten beginnen sofort, sich zu senken und eine automatische 
Kalibrierungsroutine durchzuführen.

5.	 Wenn der Garzyklus abgeschlossen ist, ertönt ein 
Alarm.

6.	 Entfernen Sie das Produkt und reinigen Sie den Grill, 
um ihn für den nächsten Garzyklus vorzubereiten.

Übergangskochverfahren
Führen Sie etwa 30 Minuten vor dem Wechsel zum Lunch-
Menü Folgendes durch:

1.	 DRÜCKEN Sie die Taste  , um die Temperatur der 
oberen Platten anzuzeigen.

2.	 Drücken Sie die Taste .

3.	 Die Anzeigeleuchte der oberen Platten leuchtet auf.  
Die oberen Platten werden auf 425 Grad F (217 Grad C) 
aufgeheizt - die Platten behalten diese Soll-Temperatur 
bei, bis ein anderes Menüelement gewählt wird.

So wird der Grill ausgeschalten:
Drehen Sie den Hauptstromschalter in die Position AUS 
(OFF), um alle Brenner zu deaktivieren. Wenn der Grill für 
längere Zeitperioden abgeschalten werden soll, schalten 
Sie den Hauptstromschalter in die Position AUS (OFF) und 
trennen Sie alle Gas-Hauptversorgungsleitungen und/oder 
alle anderen elektrischen Anschlüsse.
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HÄUFIG AUFTRETENDE PRODUKTERKENNUNGSPROBLEME
Produkterkennungsfehler können auf folgende 2 Arten auftreten:
1.	 Nach dem Starten des Garzyklus zeigt die Steuerung die Meldung „PRODUCT NOT RECOGNIZED - NO RECIPE FOUND“ 

(PRODUKT NICHT ERKANNT - KEIN REZEPT GEFUNDEN) AN.
2.	 Die Steuerung zeigt für das auf den Grill gelegte Produkt die falschen Produktinformationen an.
In beiden Fällen sind die häufigsten Ursachen für diese 2 Probleme:

PRODUKTE 
ÜBERLAGERN 

SICH

Produkte überlagern/überschneiden sich: Achten Sie 
darauf, dass sich die Fleischklopse beim Auflegen auf den 
Grill nicht überlagern.  Dadurch nimmt die Steuerung 
fälschlicherweise an, dass das auf dem Grill liegende 
Produkt viel dicker ist, als es tatsächlich der Fall ist.

Die Teflon-Folie ist zerknittert oder abgenutzt: Stellen 
Sie sicher, dass die Teflon-Folie richtig auf die Platten 
aufgezogen bzw. gewickelt wurde.  Eine zu locker sitzende, 
abgenutzte, zerrissene oder zerkratzte Teflon-Folie kann die 
Produkterkennung beeinträchtigen.

Die Platte berührt den Hähnchengrillring: Stellen Sie 
vor dem Starten eines Garzyklus stets sicher, dass der 
Hähnchengrillring die angrenzende Platte nicht berührt.

Bei der automatischen Kalibrierung befanden sich 
Kohle- oder Produktrückstände auf der Grilloberfläche: 
Stellen Sie sicher, dass sich auf den Grillflächen keinerlei 
Kohleablagerungen befinden.  Wenn sich bei der 
automatischen Kalibrierung Verschmutzungen auf 
den Grillflächen befinden, markiert die Steuerung die 
Grilloberfläche falsch.

Führen Sie beim Auftreten der oben beschriebenen Situationen oder bei allen anderen Kalibrierungsproblemen eine erzwungene 
automatische Kalibrierung („Forced Auto Calibration“) durch, um die Entfernung zwischen den oberen Platten und der Grilloberfläche 
zurückzusetzen.  Stellen Sie vor dem Durchführen einer erzwungenen automatischen Kalibrierung Folgendes sicher:
1.	 Achten Sie darauf, dass sich auf den oberen Platten keinerlei Kohleablagerungen oder andere Verunreinigungen befinden.
2.	 Stellen Sie sicher, dass die Grilloberfläche abgebürstet und gereinigt wurde.
3.	 Die Teflon-Folie darf nicht abgenutzt sein und muss eng an der oberen Platte anliegen.
Führen Sie eine erzwungene automatische Kalibrierung („Forced Auto Calibration“) durch, wie im Abschnitt „PRODUCT RECOGNITION“, 
„TO PERFORM FORCED AUTO CALIBRATION“  (PRODUKTERKENNUNG, ERZWUNGENE AUTOMATISCHE KALIBRIERUNG) beschrieben.
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PLATZIERUNG DER BRATLINGE
Es folgt das Verfahren zum Platzieren und Entnehmen von Produkten auf dem bzw. vom Kontaktgrill - dieses Verfahren 
sollte weitgehend eingehalten werden:

1.	 Jedes unten gezeigte graue Rechteck stellt jeweils einen Garungsbereich unter einer oberen Platte dar.

2.	 Die Bratlinge werden jeweils zu zweit, von vorn nach hinten und von rechts nach links auf den Grill gelegt.

3.	 Die Reihenfolge der Entnahme der Bratlinge wird in den Abbildungen mithilfe der Nummer in der Mitte eines jeden 
Bratlings erläutert.

HINWEIS:
Das Platzierungsmuster der Bratlinge kann in internationalen Märkten eventuell abweichen.  Befolgen Sie jeweils die 
Anweisungen Ihrer örtlichen McDonalds’s Vorgesetzten.

Maximale Anzahl von Bratlingen pro Spur:
8 normale (10:1) Bratlinge

4 Angus-Rindfleisch (3:1) Bratlinge (je nach Land und Region)

6 Viertelpfund (4:1) Bratlinge

8 Wurstbratlinge

6 runde Schinkenscheiben

Nur 10:1

1 Bratling 2 Bratlinge 3 Bratlinge 4 Bratlinge 5 Bratlinge 6 Bratlinge 7 Bratlinge 8 Bratlinge

Nur 10:1

1 Bratling 2 Bratlinge 3 Bratlinge 4 Bratlinge 5 Bratlinge 6 Bratlinge 7 Bratlinge 8 Bratlinge

HINWEIS: Legen Sie die Bratlinge mit je 2 gleichzeitig von vorn nach hinten auf. 

HINWEIS: Entnehmen Sie die Bratlinge in der unten gezeigten Reihenfolge:
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RINDFLEISCHINTEGRITÄT
Legen Sie wie auf der vorherigen Seite gezeigt Produkte 
auf den Grill.  Die internen Produkttemperaturen werden 
an den Bratlingen in der Ecke bzw. am Rand gemessen.

WICHTIGE HINWEISE: 

•	 Für das Ermitteln der Lebensmittelsicherheit sind stets 
vollständige Durchgänge erforderlich.

•	 Vorgegebene Entnahmezeiten für Produkte 
sind 37 Sekunden für 10:1-Produkte und 
107 Sekunden für 10:1-Produkte.

•	 Die Bratlinge müssen vor dem Entnehmen 
der Produkte vom Grill gewürzt werden.

Der Garprozess für Brathähnchen nutzt verschiedene 
Funktionen und Einstellungen in der Steuerung, um die 
richtige Temperatur und Integrität zu gewährleisten.

Die Verwendung der „Zu Kühl“-Warnung (Too Cool Flag) 
wird in der Menüelement-Programmierung eingerichtet. 
Die „Zu Kühl“-Warnung sollte NUR für Brathähnchen 
und Champignons auf ON (EIN) gesetzt werden. In allen 
übrigen Menüelementen sollte die „Zu Kühl“-Warnung 
ausgeschalten werden.
Die „Zu Kühl“-Warnung (Too Cool Flag) ist eine Funktion in 
der Steuerung, mit der ein Grillbediener ungefähr einen (1) 
zusätzlichen Produktdurchlauf lang weiterkochen kann, 
wenn der Grill vor dem Start eines Garzyklus oder am Ende 
eines Garzyklus „ZU KÜHL“ ist.

10:1 Bratlinge: Entnahme vom Grill in 2 Stapeln zu je 4; 
Messfühler in der Mitte der Eckbratlinge (1, 4, 5, 8).

3

Schritt 1: Messen Sie mit einem in 
der Filiale kalibrierten Pyrometer 
(Hitzemesser) die Temperatur des 
Bratlings Nummer 1 (vordere, 
rechte Ecke) durch Einführen 
des Messfühlers in die Mitte des 
Bratlings.

3

Schritt 2: Messen Sie mit einem in 
der Filiale kalibrierten Pyrometer 
(Hitzemesser) die Temperatur 
des Bratlings Nummer 4 (hintere, 
rechte Ecke) durch Einführen 
des Messfühlers in die Mitte des 
Bratlings.

3

Schritt 3: Messen Sie mit einem in 
der Filiale kalibrierten Pyrometer 
(Hitzemesser) die Temperatur des 
Bratlings Nummer 5 (vordere, 
linke Ecke) durch Einführen des 
Messfühlers in die Mitte des 
Bratlings.

3

Schritt 4: Messen Sie mit einem in 
der Filiale kalibrierten Pyrometer 
(Hitzemesser) die Temperatur 
des Bratlings Nummer 8 (hintere, 
linke Ecke) durch Einführen des 
Messfühlers in die Mitte des 
Bratlings.

4:1 Bratlinge: Entnahme vom Grill in 3 Stapeln zu je 2; 
Messfühler in der Mitte der Eckbratlinge (1, 2, 5, 6).

35 1

Schritt 1: Messen Sie mit einem in 
der Filiale kalibrierten Pyrometer 
(Hitzemesser) die Temperatur des 
Bratlings Nummer 1 (vordere, 
rechte Ecke) durch Einführen 
des Messfühlers in die Mitte des 
Bratlings.

35 1

Schritt 2: Messen Sie mit einem in 
der Filiale kalibrierten Pyrometer 
(Hitzemesser) die Temperatur 
des Bratlings Nummer 2 (hintere, 
rechte Ecke) durch Einführen 
des Messfühlers in die Mitte des 
Bratlings.

35 1

Schritt 3: Messen Sie mit einem in 
der Filiale kalibrierten Pyrometer 
(Hitzemesser) die Temperatur des 
Bratlings Nummer 5 (vordere, 
linke Ecke) durch Einführen des 
Messfühlers in die Mitte des 
Bratlings.

35 1

Schritt 4: Messen Sie mit einem in 
der Filiale kalibrierten Pyrometer 
(Hitzemesser) die Temperatur 
des Bratlings Nummer 6 (hintere, 
linke Ecke) durch Einführen des 
Messfühlers in die Mitte des 
Bratlings.
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PROGRAMMLOGIK-STRUKTURBAUM; PRODUKTMENÜ

MENÜELEMENTE 
CLAMSHELL

Gedrückthalten 
(3 Sekunden)

Angezeigtes  
Menüelement

RECHTE oder LINKE Pfeiltaste 
Durch Menüelemente blättern

MENÜELEMENTE 
FLACHGRILL

Vorwärts 
blättern

Vorwärts 
blättern

Vorwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

Produkt-
archiv

Menüelement auswählen

Produkt-

Display Active
(Anzeige aktiv)
Grill Set Point
(Grillsollwert)
Platen Set Point
(Oberplattensollwert)
Platen Set Point
(Instant On-Zeit)
Instant On Time
(Entnahmezeit)
Multi Stage 1 Time
(Zeit Stufe 1 - Mehrstufig)
Multi Stage 2 Time
(Zeit Stufe 2 - Mehrstufig)
Multi Stage 3 Time
(Zeit Stufe 3 - Mehrstufig)
Remove Alarm
(Signalton)
Gap Setting
(Abstandseinstellung)
Gap Mul/PR Start
(Abstand mehrstufig/PR stasten)
Gap Multi Stage 1
(Abstand Stufe 1 - Mehrstufig)
Gap Multi Stage 2
(Abstand Stufe 2 - Mehrstufig)
Gap Multi Stage 3
(Abstand Stufe 3 - Mehrstufig)
Must Remove Time
(Entnahmezeit)
Toast Buns Time
(Brötchentoastzeit)
Toast Buns Alarm
(Brötchentoastsignalton)
Too Cool Flag 
(Warnung „zu kühl“)

Produkt-

Display Active
(Anzeige aktiv)

Grill Set Point
(Grillsollwert)

Platen Set Point
(Oberplattensollwert)

Instant On Time
(Instant On-Zeit)

Remove In Time
(Entnahmezeit)

Remove Alarm
(Signalton)
Flip Time

(Umdrehzeit)
Flip Alarm

(Umdrehsignalton)
Sear Time

(Verbrennzeit)
Sear Alarm

(Verbrennungssignalton)
Must Remove Time

(Entnahmezeit)
Toast Buns Time
(Brötchentoastzeit)

Toast Buns Alarm
(Brötchentoastsignalton)

Too Cool Flag
(Warnung „zu kühl“)
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STEUERUNGS-PROGRAMMIERUNG; PRODUKTMENÜ
Programmierungs-Modi; Produktmenü

So wird der Name eines vorhandenen 
Menüelements geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder  das 

Menüelement, dessen Name geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN und HALTEN Sie die Taste  . 

4.	 Zum Buchstabieren des Produktnamens:
a.	 Scrollen Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  

durch die Schriftzeichenbibliothek.
Schriftzeichenbibliothek:
Leertaste ! “ # $ % & ‘ ( ) * + , - . / 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 : ; < = > ? @ A B C D E F G 
H I J K L M N O P Q R S T U V W X Y Z [ \ ] ^ _ ` a b c d e f g h i j k l m n o p q 
r s t u v w x y z

b.	 DRÜCKEN SIE  oder zum Scrollen nach rechts 
oder links.

c.	 DRÜCKEN SIE die Taste , um den neuen 
Menüelementnamen zu speichern.

5.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um diesen Schritt 
zu beenden und in den normalen Betriebsmodus 
zurückzukehren.

So wird ein Menüelement im normalen 
Betriebsmodus aktiviert/deaktiviert bzw. so 
wird dessen Tageszeitteil geändert:
(Standardeinstellungen werden im Abschnitt „OPERATING 
PROCEDURES“ (BETRIEBSVERFAHREN) aufgeführt).

1.	 HALTEN SIE die Taste etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

2.	 Wählen Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  das 
Menüelement, das aktiviert/deaktiviert werden muss.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. Das Menüelement blinkt.

4.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  oder  , bis in der 
Steuerung der Eintrag „Display Active“ (Anzeige aktiv) 
angezeigt wird.

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die aktuelle Einstellung 
blinkt.

6.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder  , um eine andere 
Einstellung zu wählen.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Einstellung zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um diesen Schritt 
zu beenden und in den normalen Betriebsmodus 
zurückzukehren.

So wird der Temperatur-Sollwert für die 
Grilloberfläche geändert:
HINWEIS: Die Temperatur-Sollwerte des Grills sind in der Steuerung 
gemäß den in der Region geltenden Normen voreingestellt.  Konsultieren 
Sie das McDonald’s Managementbüro Ihrer Region, bevor Sie jegliche 
Verstellungen an den Temperatur-Sollwerten des Grills vornehmen. Die 
Standardeinstellungen der Temperatur-Sollwerte für den Garland-Grill 
finden Sie auf Seite SPtv

1.	 Wählen Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  das 
Menüelement, dessen Temperatur geändert werden 
muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste   etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  oder  , bis in der 
Steuerung der Eintrag „Grill SetPt“ (Grill-Sollwert) 
angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste  . Die aktuelle Soll-Temperatur 
des Grills beginnt zu blinken.

6.	 Ändern Sie mithilfe der Taste  oder  Temperatur-
Sollwert in die neue gewünschte Temperatur.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste  , um den neuen Temperatur-
Sollwert zu speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste 2 Mal, um diesen Schritt 
zu beenden und in den normalen Betriebsmodus 
zurückzukehren.

So wird der Temperatur-Sollwert für die 
oberen Platten des Grills geändert:
HINWEIS: Die Temperatur-Sollwerte des Grills sind in der Steuerung 
gemäß den geltenden Normen voreingestellt.  Sie sollten diesen Sollwert 
nur in einen Temperatur-Sollwert ändern, 
der im Abschnitt „OPERATING PROCEDURES“ (BETRIEBSVERFAHREN) 
angezeigt wird.

1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder  das 
Menüelement, dessen Temperatur geändert werden 
muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder  , bis in der Steuerung 
der Eintrag „Platen SetPt“ (Platten-Sollwert) angezeigt 
wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . „PLATEN SET POINT“ 
(PLATTEN-SOLLWERT) beginnt zu blinken.
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6.	 Ändern Sie mithilfe der Taste  oder  den Temperatur-
Sollwert in die neue gewünschte Temperatur.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Temperatur zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste 2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung „INSTANT ON TIME“ 
geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder  das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „lNSTANT ON TIME“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  die 
Einstellung „lNSTANT ON TIME“ in die neue gewünschte 
Zeit.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung REMOVE IN TIME 
geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.
2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 

Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „REMOVE IN TIME“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  die 
Einstellung „REMOVE IN TIME“ in die neue gewünschte 
Zeit.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung MULTI STAGE TIME geändert:

1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder  das 
Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „MULTI STAGE (1, 2 oder 3) TIME“ 
angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  
die Einstellung „MULTI STAGE TIME“ in die neue 
gewünschte Zeit.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung „REMOVE ALARM“ geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.
2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 

Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „REMOVE ALARM“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  die 
Einstellung „REMOVE ALARM“ in die neue gewünschte 
Option.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung GAP SETTING geändert:

1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder das 
Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

STEUERUNGS-PROGRAMMIERUNG; PRODUKTMENÜ
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4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „GAP SETTING“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  die 
Einstellung „GAP SETTING“ in die neue gewünschte 
Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung GAP MUL/PR START geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.
2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 

Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt „Product“ 
(Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „GAP MUL/PR START“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder die 
Einstellung „GAP MUL/PR START“ in die neue gewünschte 
Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung GAP MULTI STAGE (1, 2 oder 3) 
geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt „Product“ 
(Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „GAP MULTI STAGE (1, 2 oder 3)“ angezeigt 
wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder die 
Einstellung „GAP MULTI STAGE“ in die neue gewünschte 
Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

STEUERUNGS-PROGRAMMIERUNG; PRODUKTMENÜ
So wird die Einstellung MUST REMOVE IN 
geändert: 
1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „MUST REMOVE IN“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder die 
Einstellung „MUST REMOVE IN“ in die neue gewünschte 
Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung „TOAST BUNS TIME“ 
geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt „Product“ 
(Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „TOAST BUNS TIME“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder die 
Einstellung „TOAST BUNS TIME“ in die neue gewünschte 
Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung „TOAST BUNS ALARM (Auto / 
Manual)“ geändert:

1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder das 
Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.
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3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 

„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „TOAST BUNS ALARM“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  die 
Einstellung „TOAST BUNS ALARM“ in die neue 
gewünschte Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um in den normalen 
Betriebsmodus zurückzukehren.

So wird die Einstellung „TOO COOL FLAG“ 
geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Taste  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „TOO COOL FLAG“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Sekunden beginnen zu 
blinken. 

6.	 Ändern Sie mithilfe der Taste  oder  die Einstellung 
„TOO COOL FLAG“ in die neue gewünschte Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Zeitangabe zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um diesen Schritt 
zu beenden und in den normalen Betriebsmodus 
zurückzukehren.

So wird die Einstellung „FLIP TIME“ geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „FLIP TIME“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die aktuelle Einstellung 
beginnt zu blinken.

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  die 
Einstellung „FLIP TIME“ in die neue gewünschte 
Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Einstellung zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um diesen Schritt 
zu beenden und in den normalen Betriebsmodus 
zurückzukehren.

So wird die Einstellung „FLIP ALARM“ geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „FLIP ALARM“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die aktuelle Einstellung 
beginnt zu blinken.

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  die 
Einstellung „FLIP ALARM“ in die neue gewünschte 
Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Einstellung zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um diesen Schritt 
zu beenden und in den normalen Betriebsmodus 
zurückzukehren.

So wird die Einstellung „SEAR TIME“ geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „SEAR TIME“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die aktuelle Einstellung 
beginnt zu blinken.

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  die 
Einstellung „SEAR TIME“ in die neue gewünschte 
Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Einstellung zu 
speichern.
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8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um diesen Schritt 
zu beenden und in den normalen Betriebsmodus 
zurückzukehren.

So wird die Einstellung „SEAR ALARM“ geändert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder das 

Menüelement, dessen Garzeit geändert werden muss.

2.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„Product“ (Produkt) an. 

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
die Einstellung „SEAR ALARM“ angezeigt wird. 

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die aktuelle Einstellung 
beginnt zu blinken.

6.	 Ändern Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  die 
Einstellung „SEAR ALARM“ in die neue gewünschte 
Einstellung.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Einstellung zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um diesen Schritt 
zu beenden und in den normalen Betriebsmodus 
zurückzukehren.

So werden NEUE Menüelemente hinzugefügt:
Die folgenden Programmierungsanleitungen dienen als 
LEITFADEN für die Programmierung der grundlegenden 
Einstellungen für CLAM- (Kontaktgrill-) Menüelemente.

1.	 HALTEN SIE die Taste  etwa 3 Sekunden lang gedrückt. 
Die Steuerung zeigt das vorher gewählte Menüelement 
und die entsprechende Elementnummer an.

2.	 DRÜCKEN Sie die Taste  oder , bis in der Steuerung 
der Eintrag „Opt menu # - CLAM“ (Menüoption Nr. - 
Kontaktgrill) angezeigt wird. 

3.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die Steuerung zeigt 
„PRODUCT“ (Produkt) an.

4.	 DRÜCKEN und HALTEN Sie die Taste . Der Name 
des aktuell ausgewählten Menüelements beginnt zu 
blinken.

5.	 Zum Buchstabieren des Produktnamens:
a.	 Scrollen Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder  

durch die Schriftzeichenbibliothek.
b.	 DRÜCKEN SIE  oder zum Scrollen nach rechts 

oder links.
c.	 DRÜCKEN SIE die Taste , um den neuen 

Menüelementnamen zu speichern.

6.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Der Eintrag „Display Active“ 
(Anzeige aktiv) wird angezeigt.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste .  „NO“ (NEIN) beginnt zu 
blinken.

8.	 DRÜCKEN Sie die Taste .  „NO“ (NEIN) ändert sich zu 
„YES“ (JA).

9.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Einstellung zu 
speichern.

10.  DRÜCKEN Sie die Taste . Der Eintrag „GRILL SETPT“ 
(GRILL-SOLLWERT) wird angezeigt.

11. DRÜCKEN Sie die Taste . Die Temperatur beginnt zu 
blinken.

12. Ändern Sie mithilfe der Taste  oder  den Temperatur-
Sollwert in die neue gewünschte Temperatur.

13.	DRÜCKEN Sie die Taste , um den neuen Temperatur-
Sollwert zu speichern.

14. DRÜCKEN Sie die Taste . Der Eintrag „PLATSETPT“ 
(PLATTEN-SOLLWERT) wird angezeigt.

15.  DRÜCKEN Sie die Taste . Die Temperatur beginnt zu 
blinken.

16. Ändern Sie mithilfe der Taste  oder  den Temperatur-
Sollwert in die neue gewünschte Temperatur.

17.	DRÜCKEN Sie die Taste , um den neuen Temperatur-
Sollwert zu speichern.

18. DRÜCKEN Sie die Taste , bis in der Steuerung die 
Einstellung „GAP MUL/PR START“ angezeigt wird.

19. DRÜCKEN Sie die Taste . Die Einstellung für den 
Abstand beginnt zu blinken.

20. Ändern Sie mithilfe der Taste  und der NACH-
UNTEN-Taste die Abstandseinstellung (Gap) in den 
gewünschten Einstellwert.

21. DRÜCKEN Sie die Taste , um die Abstandseinstellung 
zu speichern.

22. DRÜCKEN SIE die Taste   2 Mal, um diesen Schritt 
zu beenden und in den normalen Betriebsmodus 
zurückzukehren.

So wird der Reinigungsmodus aktiviert:
1.	 Wählen Sie mithilfe der Pfeiltasten  oder den 

Reinigungsmodus (CLEAN MODE).
2.	 Warten Sie, bis das Gerät auf die richtige Temperatur 

abgekühlt ist. Der Grill signalisiert mit einem Piep-Ton, 
wenn die richtige Temperatur erreicht ist, um mit dem 
Reinigen zu beginnen.

3.	 Warten Sie, bis das Gerät auf die richtige Temperatur 
abgekühlt ist, bevor Sie mit dem Reinigen beginnen.

4.	 Drücken Sie den  GRÜNEN Knopf, um den 
Reinigungsverfahren auf Seite 30 

STEUERUNGS-PROGRAMMIERUNG; PRODUKTMENÜ



INSTALLATIONS- UND BEDIENUNGSANLEITUNG FÜR GRILL MIT 3 PLATTEN	 GARLAND KONTAKTGRILLS (CLAMSHELL GRILLS) MIT PRODUKTERKENNUNGSFÄHIGKEIT

Teilnr: 4530407 Version 01 (13. Aug 2012)Seite 48

P Gedrückt halten 
(3 Sekunden) 

Angezeigtes
Menüelement

Konfigurieren

Setup (Einrichten) 1x

2x

RECHTE oder LINKE Pfeiltaste
Durch Menüelemente blättern

Menüelement auswählen

Produkt-
bibliothek

Vorwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

Gleichzeitig
drücken und halten

Vorwärts
Rückwärts

Kalibrierung

Vorwärts
Rückwärts

4x PM 
Produkterkennung

Vorwärts
Rückwärts

Vorwärts
Rückwärts

AM 
Produkterkennung

3x

Vorwärts
Rückwärts

6x Service

Vorwärts
Rückwärts

Diagnose 5x

Vorwärts
Rückwärts

1 x Encoder-Zählwerte
2x Schalterstatus
3x Verteiler-Spannung
4x Lonworks Service
5x Oberplatten verwenden
6x Garzyklus, Anzahl
7x Benutzerverlaufs-Protokoll
8x Benutzerverlauf löschen
9x Verlaufsprotokoll
10x Kalibrierungsprotokoll  

* Nur sichtbar, wenn in der Grillregion Kanada oder Australien gewählt ist.

1x Ausrichten/Reed-Schalter
2x Spalt automatisch auf
3x Messfühlerkalibrierung
4x Abstand kalibrieren
5x Reed-Schalter Min
6x Reed-Schalter Max
7x Reed-Daten anzeigen
8x Reed-Schalter vorn kalibrieren
9x Reed-Schalter hinten kalibrieren
10x Null-Kalibrierung vorn
11x Null-Kalibrierung hinten
12x Arm-Offset Min vorn
13x Cal Delta Percent1x Röstspeck Min

2x Röstspeck Max
3x 10:1 Kontaktgrill Min
4x 10:1 Kontaktgrill Max
5x 4:1 Kontaktgrill Min
6x 4:1 Kontaktgrill Max
7x Steak - Kontaktgrill Min
8x Steak - Kontaktgrill Max
9x Rippchen - Kontaktgrill Min
10x Rippchen - Kontaktgrill Max
11x Angus-Rindfleisch 3:1 C Min
12x Angus-Rindfleisch 3:1 C Max
13x Champignons C Min
14x Champignons C Max
15x Menüoption 5 Min
16x Menüoption 5 Max

Röstspeck Min 1x
Röstspeck Max 2x

Würstchen - Kontaktgrill Min 3x
Würstchen - Kontaktgrill Max 4x

Steak - Kontaktgrill Min 5x
Steak - Kontaktgrill Max 6x

Menüoption 1 Min 7x
Menüoption 1 Min 8x
Menüoption 2 Min 9x

Menüoption 2 Min 10x

Datumscode 1x
Seriennummer 2x

Teilnummer 3x
Anw.-Version 4x

CLM1 Version 5x
CLM2 Version 6x
Audio-Version 7x
Motor-Version 8x
Umgebung 1 9x

Umgebung 2 10x
Umgebung 3 11x

Top-Messfühler 12x
Grill-Messfühler F 13x
Grill-Messfühler M 14x
Grill-Messfühler B 15x

Externer Messfühler 16x
Prod. Erk. Kontakt hinten 17x

Prod. Erk. Kontakt vorn 18x
Prod. Erk. hinten, geöffnet 19x

Prod. Erk. vorn, geöffnet 20x
Prod. Erk. hinten erfassen 21x

Prod. Erk. vorn erfassen 22x
Prod. Erk. Tabellenwert 23x

Temperatureinheit   1x 
Zeiteinheit  2x 

Key Chirp (Tastensignal)  3x 
Akustik  4x 

Standardeinstellungen laden  5x 
Reload Defaults  6x 

Mehrstufig (ja/nein)  7x 
Akustikauswahl  8x 

Automatischen Modus aktivieren  9x 
Produkterk. Timeout 10x

Heizungsfehler-Zeitgeber 11x
Zu kühl-Untergrenze 12x

AM - Platten vorwärmen 13x
AM - Platten vorwärmen 14x

AM Grill vorwärmen 15x
PM Grill vorwärmen 16x

1x Grilltyp
2x Oberplatten aktiviert
3x Grillregion
4x Entnahme-Signalton
5x Garzone
6x Mehr Abstandstufen
7x Zeitgeber, autom. Standby
8x Verzögerung, autom. Standby
9x Sprache*

Rückwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

Rückwärts 
blättern

PROGRAMMLOGIK-STRUKTURBAUM; SYSTEMMENÜ
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STEUERUNGS-PROGRAMMIERUNG; SYSTEMMENÜ
Programmierungs-Modi; System-Setup 
So werden die Einheiten für die 
Temperaturanzeige geändert:  
(Fahrenheit / Celsius)
Die Einheiten für die Temperaturanzeige (F oder C) 
ändern die Methode zum Anzeigen der Temperatur in der 
Steuerung. (F – Fahrenheit, C – Celsius)

1.	 Wenn die Steuerungsanzeige auf EIN (ON) geschalten 
ist und entweder das aktuelle Menüelement oder 
„OFF“ (AUS) anzeigt, HALTEN SIE die Taste  
etwa 3 Sekunden lang GEDRÜCKT. Die Steuerung 
zeigt das vorher gewählte Menüelement oder die 
entsprechende Elementnummer ODER „Standby / 
Menu Item“ (Wartemodus/Menüelement) an.

2.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  UND  GLEICHZEITIG. 
In der Anzeige erscheint „CONFIGURE“ (Konfigurieren). 

3.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltaste . In der Anzeige erscheint 
„Setup“ (Einrichten).

4. 	 DRÜCKEN Sie die Taste . In der Anzeige erscheint 
„Temperature Unit“ (Temperatureinheit).

5. 	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die aktuell eingestellte 
Temperatureinheit blinkt.

6.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  UND , um die 
blinkende Temperatureinheit zu ändern.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Einstellung zu 
speichern.

8.	 DRÜCKEN SIE die Taste 2 Mal, um den 
Programmierungsmodus zu beenden.

So werden die Einheiten für die Zeitanzeige 
geändert:
Durch Ändern der Anzeigeeinheiten für die Zeit wird die 
Anzeige der Zeitgeberzyklen in der Steuerung geändert.
1.	 Wenn die Steuerungsanzeige auf EIN (ON) geschalten 

ist und entweder das aktuelle Menüelement oder 
„OFF“ (AUS) anzeigt, HALTEN SIE die Taste 
etwa 3 Sekunden lang GEDRÜCKT. Die Steuerung 
zeigt das vorher gewählte Menüelement oder die 
entsprechende Elementnummer ODER „Standby / 
Menu Item“ (Wartemodus/Menüelement) an.

2.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  UND  GLEICHZEITIG. 
In der Anzeige erscheint „CONFIGURE“ (Konfigurieren). 

3.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltaste . In der Anzeige erscheint 
„Setup“ (Einrichten).

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste . In der Anzeige erscheint 
„Temperature Unit“ (Temperatureinheit).

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste 1 Mal. In der Anzeige 
erscheint „Time Unit“ (Zeiteinheit).

6.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die aktuelle Zeiteinstellung 
blinkt.

7.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  ODER , um die 
blinkende Zeiteinheit zu ändern.

	 Eine vollständige Auflistung der Setup-Funktionen 
und ihrer Optionen finden Sie im Abschnitt 
namens „FUNCTION OPTIONS; SYSTEM MENUS“ 
(FUNKTIONS-OPTIONEN; SYSTEMMENÜS).

8.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Einstellung zu 
speichern.

9.	 DRÜCKEN SIE die Taste  2 Mal, um den 
Programmierungsmodus zu beenden.

So wird das Tastensignal ein- bzw. 
ausgeschalten (Ja / Nein)
Beim Ein- oder Ausschalten des Tastensignals wird das 
Tonsignal beim Betätigen einer Taste jeweils aktiviert oder 
deaktiviert.
1.	 Wenn die Steuerungsanzeige auf EIN (ON) geschalten 

ist und entweder das aktuelle Menüelement oder 
„OFF“ (AUS) anzeigt, HALTEN SIE die Taste  
etwa 3 Sekunden lang GEDRÜCKT. Die Steuerung 
zeigt das vorher gewählte Menüelement oder die 
entsprechende Elementnummer ODER „Standby / 
Menu Item“ (Wartemodus/Menüelement) an.

2.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  UND  GLEICHZEITIG. 
In der Anzeige erscheint „CONFIGURE“ (Konfigurieren). 

3.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltaste . In der Anzeige erscheint 
„Setup“ (Einrichten).

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste . In der Anzeige erscheint 
„Temperature Unit“ (Temperatureinheit).

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste  wiederholt, bis in der Anzeige 
der Eintrag „Key Chirp“ (Tastensignal).erscheint.

6.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Das aktuell eingestellte 
Tastensignal blinkt.

7.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  ODER , um die 
blinkende Einstellung jeweils in „NO“ (NEIN) oder „YES“ 
(JA) zu ändern.

8.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die neue Einstellung zu 
speichern. 

9.	 DRÜCKEN SIE die Taste 2 Mal, um den 
Programmierungsmodus zu beenden.

Ändern der Einstellung „Audible“ (Akustisch)
Durch Ändern der Einstellung „Audible“ (Akustisch) wird die 
Art des Klangs geändert, mit der die Steuerung signalisiert, 
dass ein Zeitgeberzyklus seinen Countdown beendet hat.
1.	 Wenn die Steuerungsanzeige auf EIN (ON) geschalten 

ist und entweder das aktuelle Menüelement oder 
„OFF“ (AUS) anzeigt, HALTEN SIE die Taste 
etwa 3 Sekunden lang GEDRÜCKT. Die Steuerung 
zeigt das vorher gewählte Menüelement oder die 
entsprechende Elementnummer ODER „Standby / 
Menu Item“ (Wartemodus/Menüelement) an.
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STEUERUNGS-PROGRAMMIERUNG; SYSTEMMENÜ
2.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  UND  GLEICHZEITIG. 

In der Anzeige erscheint „CONFIGURE“ (Konfigurieren). 

3.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltaste . In der Anzeige erscheint 
„Setup“ (Einrichten).

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste . In der Anzeige erscheint 
„Temperature Unit“ (Temperatureinheit).

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste  wiederholt, bis in der 
Anzeige der Eintrag „Audible“ (Akustisch).erscheint.

6.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Die aktuell eingestellte 
Akustikeinstellung blinkt.

7.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  ODER , um die 
blinkenden Akustikoptionen zu ändern.

	 Eine vollständige Auflistung der Setup-Funktionen 
und ihrer Optionen finden Sie im Abschnitt 
namens „FUNCTION OPTIONS; SYSTEM MENUS“ 
(FUNKTIONS-OPTIONEN; SYSTEMMENÜS).

8.	 DRÜCKEN Sie die Taste , um die aktuelle Einstellung 
zu speichern. 

9.	 DRÜCKEN SIE die Taste 2 Mal, um den 
Programmierungsmodus zu beenden.

WARNUNG,
Im folgenden Verfahren werden alle momen-
tan im Grill eingerichteten Einstellungen 
(Temperaturen, Kochzeiten und weitere 
Einstellungen) auf ihre Standardwerkseinstel-
lungen zurückgesetzt.

So werden die Standardwerkseinstellungen 
für alle Produktmenüelemente 
wiederhergestellt:

1.	 Wenn die Steuerungsanzeige auf EIN (ON) geschalten 
ist und entweder das aktuelle Menüelement oder 
„OFF“ (AUS) anzeigt, HALTEN SIE die Taste 
etwa 3 Sekunden lang GEDRÜCKT. Die Steuerung 
zeigt das vorher gewählte Menüelement oder die 
entsprechende Elementnummer ODER „Standby / 
Menu Item“ (Wartemodus/Menüelement) an.

2.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltasten  UND  GLEICHZEITIG.  
In der Anzeige erscheint „CONFIGURE“ (Konfigurieren). 

3.	 DRÜCKEN Sie die Pfeiltaste . In der Anzeige erscheint 
„Setup“ (Einrichten).

4.	 DRÜCKEN Sie die Taste . In der Anzeige erscheint 
„Temperature Unit“ (Temperatureinheit).

5.	 DRÜCKEN Sie die Taste 6 Mal.  Die Steuerung zeigt 
„Reload Defaults – NO“ (Standardeinstellungen laden - 
NEIN) an.

6.	 DRÜCKEN Sie die Taste .  „NO“ (NEIN) beginnt zu 
blinken.

7.	 DRÜCKEN Sie die Taste  .  „NO“ (NEIN) ändert sich zu 
„YES“ (JA).

8.	 DRÜCKEN Sie die Taste . Das System lädt wieder die 
Standardwerkseinstellungen in die Menüelemente.

9.	 Warten Sie 15 bis 20 Sekunden. Die Steuerung kehrt 
automatisch in den Modus OFF (AUS) zurück.
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STANDARD-WERKSEINSTELLUNG
Standardwerkseinstellung - Produktmenü - Weltweit
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KONFORMITÄTSERKLÄRUNG (Modelle mit CE-Zeichen)
Alle Modelle:
Die oben aufgeführte Produktserie wurde in Übereinstimmung mit den folgenden Richtlinien in ihren jeweils gültigen 
und geänderten Fassungen entwickelt und hergestellt, und zwar auf Grundlage der zuletzt bearbeiteten harmonisier-
ten Norm
2006/95/EEC Niederspannungsrichtlinie
EN60335-1 Sicherheit elektrischer Geräte für den Hausgebrauch und ähnliche Zwecke

2004/108/EC Richtlinie über elektromagnetische Verträglichkeit
IEC/EN 61000-6-1:2007 EMV - Störfestigkeit für Wohnbereiche, Geschäfts- und Gewerbebereiche sowie 

Kleinbetriebe
IEC/EN 61000-6-3:2007 EMV - Fachgrundnorm Störaussendung für Wohnbereiche, Geschäfts- und 

Gewerbebereiche sowie Kleinbetriebe

Dieses Produkt enthält keinen Asbest. Die in den oben genannten Produktnamen verwendeten Materialien sind für 
den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet und entsprechen damit der Rahmenrichtlinie für Lebensmittelkontakt-Materi-
alien und -Gegenstände (89/109/EEC).

Gasmodelle:

Die folgenden Anforderungen und Testspezifikationen gelten als geeignete Grundlage, um nachzuweisen, dass die 
oben genannten Produkte mit den wesentlichen Anforderungen der europäischen Richtlinie für Gasverbrauchsein-
richtungen (90/396/EEC) konform sind.

	 EN 203-1:2005 + A1:2008; EN 203-2-9: 205; EN 437:2003 + A1:2009

In Übereinstimmung mit der wesentlichen Anforderung 2.2 im Annex I der europäischen Richtlinie für Gasverbrauch-
seinrichtungen (90/396/EEC) garantieren wir, dass die in den oben genannten Produkten verwendeten Materialien 
für ihren vorgesehenen Zweck geeignet sind und den technischen, chemischen und thermischen Beanspruchungen 
gerecht werden, denen sie auf absehbare Weise ausgesetzt werden. 

INSTALLATIONS- UND BEDIENUNGSANLEITUNG -  
ÄNDERUNGSVERLAUF
Rev.-Nr. Beschreibung Datum

0 3-Platten-1, Erste Ausgabe des Handbuchs 15. Dez. 2011

1

Hinweise zu empfohlenem Stecker auf Seite 15 entfernt. Mehr Informationen über 
Rollfüße und Rollfußverstrebung auf Seite 28. Push- & Pull-Verfahren hinzugefügt - Seite 
28. Neue elektrische Tabelle hinzugefügt - Seiten 9 bis 11. Produktmenü aktualisiert - 
Japan & HK, Seite 52

13. August 2012
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