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MANUEL D'INSTALLATION ET
D'UTILISATION

GRILS DOUBLE-FACE AU GAZ ET
ELECTRIQUES A
1 ET 2 PLATEAUX DE GARLAND
AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

MODELES :
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MWE2S-1 MWE1S-1
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i i PRIERE DE LIRE TOUTES LES SECTIONS DE CE MANUEL
POURVOTRE SECURITE : ET CONSERVER CELUI-CI POUR REFERENCE FUTURE.
NE PAS STOCKER OU UTILISER D'ESSENCE CE PRODUIT A ETE CERTIFIE EN TANT
OU D'AUTRES VAPEURS OU LIQUIDES IN- QU'EQUIPEMENT DE CUISSON COMMERCIAL ET
FLAMMABLES A PROXIMITE DE CET APPAR- BS!J\IEBEJIQSTALLE PAR DES PROFESSIONNELS TEL
EILOU DETOUT AUTRE TYPE D'APPAREIL LINSTALLATION ET LE RACCORDEMENT ELECTRIQUE
DOIVENT ETRE CONFORMES AUX CODES EN
AVERTISSEMENT: VIGUEUR:
, ) . AU CANADA - LE CODE CANADIEN DE L'ELECTRICITE,
LINSTALLATION INAPPROPRIEE, PARTIE 1 ET/OU LES CODES LOCAUX.
LAJUSTEMENT, LA MODIFICATION, LE SER- AUX ETATS-UNIS - LE CODE NATIONAL DE
VICE (?U J.'ENTRETIEN PEUVENT CAUSER L'ELECTRICITE ANSI//NFPA - VERSION EN VIGUEUR.
DES DEGATS MATERIELS, DES BLESSURES S'ASSURER QUE L'ALIMENTATION ELECTRIQUE SE
OU LA MORT. LIRE LES INSTRUCTIONS CONFORME AUX CARACTERISTIQUES ELECTRIQUES
D'INSTALLATION, INDIQUEES SUR LA PLAQUE SIGNALETIQUE.
D'UTILISATION ET D'ENTRETIEN Pour votre sécurité :
AU COMPLET Afficher dans un endroit trés a la vue, les instructions
' a suivre en cas d'inhalation de gaz par I'utilisateur.
AVANT L INSTALLIZ\TION ou Cette information sera obtenue en consultant votre
LENTRETIEN DE CET EQUIPEMENT fournisseur de gaz local

CET EQUIPEMENT DOIT ETRE INSTALLE ET MIS EN SERVICE PAR UN TECHNICIEN PROFESSIONNEL FORME
PAR LE FABRICANT.

CET EQUIPEMENT NE DOIT ETRE UTILISE QUE SOUS UN SYSTEME DE HOTTE APPROUVE.

FABRIQUE EXCLUSIVEMENT POUR McDonald's PAR
GARLAND COMMERCIAL RANGES
http://www.garland-group.com/
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

INTRODUCTION

Le gril a double-face de Garland, fabriqué exclusivement pour McDonald, fournit une méthode pour une cuisson recto-
verso efficace, tout en s'adaptant a une variété de produits. Cet appareil servira également de gril plat, et répond a toutes
les normes de McDonald en matiére de sécurité, d'efficacité et de propreté.

GARANTIE

Cette garantie couvre les défauts de matériau et de main-d'oeuvre en vertu d'une utilisation normale a condition que:

a) I'équipement n'a pas été accidentellement ou intentionnellement endommagé, modifié ou utilisé de maniere
abusive ou inadéquate.

b) I'équipement est correctement installé, ajusté, utilisé et entretenu en respectant les codes nationaux et locaux et
selon les instructions d'installation fournies avec ce produit.

c) le numéro de série servant a la garantie apposé sur I'appareil par notre compagnie n'a pas été endommagé, effacé ou
enlevé.

d) un rapport acceptable de réclamation en vertu de cette garantie nous est fourni.

La garantie de cet équipement demeure en vigueur pendant deux (2) années (pieces et main-d'oeuvre), a partir de la date
ou I'équipement est mis en opération.

Le Groupe Garland convient d'effectuer la réparation ou de remplacer, a sa discrétion, n'importe quelle piéce qui s'avere
défectueuse en raison d'un vice de matériau ou de fabrication, et ce, sans frais, piéces et main-d'oeuvre.

Nous n'assumons aucune responsabilité d'installation, d'ajustements, de diagnostic, ou d'entretien normal tels : la
lubrification des ressorts ou des valves. Nous excluons les bris provoqués par une tension ou un approvisionnement en
gazirréguliers

Nous n'assumons aucune responsabilité des colits de déplacement au-dela de 100 milles, déplacement outremer, et des
heures supplémentaires en raison d'une réparation.

Nous excluons le verre brisé, la peinture et la finition en porcelaine endommagées, la rouille extérieure, les joints, les piéces
de céramique, les ampoules et les fusibles de la couverture normale.

Nous excluons les dommages ou le dysfonctionnement causés par le feu, les inondations, et les cas de « force majeure »
qui sont au-dela du controle du Groupe Garland.

La responsabilité du Groupe Garland sur une réclamation de garantie n'excédera pas le prix du matériel et/ou du service,
qui ont mené a la réclamation.

Cette garantie est limitée et remplace toutes autres garanties, expresses ou implicites. Le Groupe Garland, nos employés
ou nos agents ne seront tenus responsables d'aucune réclamation relative a des blessures ou des pertes ou dommages
consécutifs.

Cette garantie vous octroie des droits Iégaux spécifiques et vous pouvez avoir d'autres droits qui varient d'un pays a l'autre
et d'une province a l'autre.

PROCEDURE - RECLAMATION POUR DOMMAGES LORS
DE L'EXPEDITION

Priere de noter que I'équipement fabriqué par Garland a été soigneusement inspecté et emballé par un personnel qualifié
avant de quitter l'usine. La compagnie de transport assume I'entiére responsabilité de la sécurité de la livraison lors de
I'acceptation de I'équipement. Ce qu'il faut faire si I'équipement arrive endommagé :

1. Remplir une réclamation immédiatement indépendamment de I'ampleur des dommages.

2. S'assurer de noter, « perte ou dommages visibles, » sur le connaissement ou le recu de livraison et s'assurer que le
livreur signe avec vous.

3. Perte ou dommages cachés: si les dommages ne peuvent étre constatés jusqu'a ce que I'équipement soit déballé,
informer la compagnie de transport immédiatement (dans les 15 jours) et remplir une réclamation pour dommages
cachés.
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

SECURITE

« DEBRANCHER TOUTES LES ALIMENTATIONS D'ENERGIE AVANT D'OUVRIR LES PANNEAUX POUR
LENTRETIEN.

«  MAINTENIR LA ZONE AUTOUR DE L'APPAREIL LIBRE ET EXEMPTE DE MATIERE COMBUSTIBLE.
« NE PAS OBSTRUER LE DEBIT D'AIR DE COMBUSTION ET DE VENTILATION.
«  LAISSER AU MINIMUM 24 POUCES DE DEGAGEMENT DEVANT L'UNITE EN VUE DE LENTRETIEN

Cet appareil est destiné a un usage professionnel et ne doit étre utilisé que par un personnel qualifié.

AVERTISSEMENT: Les piéces accessibles peuvent devenir chaudes pendant I'utilisation. Les jeunes enfants doivent étre tenus
a I'écart. Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (enfants compris) ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'expérience et de connaissance, a moins qu'ils soient sous supervision ou en
formation relativement a l'utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur sécurité. »

ATTENTION : CET EQUIPEMENT NE DOIT ETRE ACTIONNE QUE SOUS UN SYSTEME DE HOTTE APPROUVE EN VERTU DE
LA REGLEMENTATION LOCALE EN VIGUEUR.

NE PAS UTILISER LE GRIL A MOINS QU'IL AIT ETE ACTIONNE (MIS EN SERVICE) PAR UN CENTRE DE SERVICE AUTORISE.

NE PAS utiliser le gril sans avoir lu au préalable ce manuel d'utilisation.

NE PAS utiliser le gril a double-face a moins qu'il ait été correctement installé et mis a la terre.

NE PAS utiliser le gril a double-face a moins que tous les panneaux d'accés et de service soient en place et fixés correctement.

Des moyens de déconnexion doivent étre incorporés dans le cablage fixe selon la réglementation locale sur le cablage (telles
qu'un interrupteur, un fusible ou un disjoncteur). Un conducteur externe de liaison équipotentielle est fourni a l'arriere de
I'appareil. Utiliser au besoin, selon la réglementation locale en matiére de cablage.

Le gril a double-face de Garland est un appareil de cuisson semi-automatique. Le plateau supérieur s'abaisse automatiquement,
suivant le déclenchement manuel du cycle de cuisson, a simple plateau ou a double plateau, selon le modeéle, et se reléve auto-
matiguement a la fin du cycle de cuisson.

AVERTISSEMENT:

Lors d'une cuisson recto-verso, la zone entre le plateau supérieur et le grilloir et la zone entre le plateau supérieur et la
hotte de ventilation devraient étre considérées comme des «ZONES DANGEREUSES». Durant la cuisson recto-verso,
I'utilisateur doit conserver les parties de son corps et tout accessoire hors de la zone dangereuse lorsque les plateaux
sont en mouvement. Lors de |'utilisation d'un gril plat, un mouvement inattendu des plateaux peut se produire pendant
le nettoyage ou l'entretien. En tout temps, que ce soit lors du nettoyage, de I'entretien ou de I'utilisation réguliére, toute
personne exposée doit faire trés attention dans cette zone dangereuse. Les températures sur les surfaces dures de cuisson
ont été prévues pour fonctionner au-dessus de 120C (250F).

Lors de la cuisson recto-verso le plateau supérieur demeure dans la position abaissée en raison de son propre poids. Il n'est pas
verrouillé dans cette position. Il peut étre relevé en relevant la poignée sur I'avant du plateau, laquelle fait pivoter le plateau sur
son point de support arriére.

Le gril a double-face ne doit étre utilisé que pour la cuisson simple et recto-verso des aliments dans un restaurant McDonald.

EMISSIONS SONORES: Les niveaux de pression acoustique au poste d'opérateur du gril peuvent excéder le 70 dB(A) lorsque les
alarmes sonores sont en fonction. Le volume peut étre ajusté sous les 70 dB(A). Voir la section « Programmation des contréles ».

AVERTISSEMENT: Pour éviter des blessures graves : NE PAS tenter de réparer ou remplacer quelque piéce que ce soit du gril a
double-face a moins que toutes les alimentations principales du gril aient été débranchées.
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

SECU RlTE (suite)

FAIRE TRES ATTENTION lors de l'installation, de I'utilisation et du nettoyage du gril & double-face afin d'éviter d'entrer en
contact avec les surfaces chaudes du gril ou la graisse chaude. Des vétements de protection appropriés devraient étre portés
afin d'éviter les risques de brdlures.

AVERTISSEMENT : Cet appareil ne doit pas étre nettoyé a l'aide d'un jet d'eau. NE PAS appliquer de glace sur une surface
CHAUDE du gril.

NOTE : Prendre note de toutes les inscriptions et étiquettes d'avertissement sur le gril, qui mettent I'accent sur d'autres précau-
tions nécessaires et sur certains dangers.

NORME DE COMMUNICATION DE RISQUE, (HCS) - Les procédures spécifiées dans ce manuel incluent |'utilisation des produits
chimiques. Ces produits chimiques seront imprimés en gras, suivi de |'abréviation (HCS) dans la partie « texte » de la procédure.
Consulter le manuel sur la norme de communication de risque (HCS) pour les fiches signalétiques (MSDS).

AVERTISSEMENT : Apres rotation de l'interrupteur d'alimentation principale a la position d'allumage, le gril passera par un pro-
cessus d'initialisation. Siles plateaux supérieurs sont en position abaissée, ils reviendront a leur position supérieure la plus élevée.

ENTRETIEN - les coussinets du bloc de roulement du chariot des bras de support des plateaux, les écrous de réglage des pla-
teaux, le boulon d'épaulement du support des plateaux et le galet de came devraient étre examinés annuellement pour déceler
l'usure. S'il y a constatation d'un jeu apparent sur les coussinets de roulement et une usure évidente sur les écrous de réglage
des plateaux, des boulons de support des plateaux ou du galet de came, ils doivent étre remplacés.

ENTRETIEN - I'alarme sonore qui se déclenche a la fin d'un cycle de cuisson sert a aviser le cuisinier que le plateau est sur le
point de se déplacer. La fonction de ce dispositif peut étre testée en poussant le bouton d’ANNULATION a gauche de I'appareil.
Siaucun son n'est entendu, s'assurer que le volume d'alarme n'est pas trop faible dans la programmation des PARAMETRES DU
SYSTEME. S'il n'y a toujours aucun son, il faudrait envisager de contacter un technicien pour rectifier le probléme.

SERVICE ET NETTOYAGE - Le gril peut étre fixé dans le compartiment de gril par l'installateur a l'aide de deux ancrages qui
se verrouillent sur les roulettes avant. Si le gril doit étre déplacé hors du compartiment pour le nettoyage ou le service, retirer
I'ancrage de chaque roulette en tournant le bouton dans le sens contraire des aiguilles d'une montre pour détacher les fixations.
Lorsque l'attache de fixation ne comporte pas de roulette, déposer I'unité a I'écart sur le plancher.

NETTOYAGE - NE JAMAIS nettoyer le gril, l'intérieur ou l'extérieur, a I'aide d'un pulvérisateur a haute pression, de jet d'eau, d'un
nettoyeur vapeur ou de n'importe quel autre pulvérisateur liquide. NE JAMAIS utiliser de la glace pour refroidir le gril en vue
du nettoyage. UTILISER SEULEMENT des nettoyants approuvés par McDonald's.

NOTE : Si les ancrages sont présents, le dispositif d'ancrage demeure fixé au mur arriére du compartiment du gril. Une fois le
service ou le nettoyage terminé, remettre le gril a sa position d'origine dans le compartiment et rattacher les ancrages en placant
I'attache de fixation sur le support de roulette et en tournant le bouton dans le sens des aiguilles d'une montre pour resserrer. Pour
desraisons de sécurité, le gril doit étre fixé dans le compartiment de gril de cette maniére avant de pouvoir reprendre |'utilisation.

AVERTISSEMENT:

Risque de pincement tenir les mains et les outils a I'écart lorsque les plateaux sont en mouvement. Un mouvement inattendu
des plateaux peut se produire pendant le nettoyage ou I'entretien. Mettre le gril hors fonction a I'aide de l'interrupteur
principal lors du nettoyage des plateaux.
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

SPECIFICATIONS DE DIMENSION

Dimensions : Modeles MWE2W-1, MWG2W-1

* LES ENTREE(S) DE CABLE VARIENT LEGEREMENT SELON LA CONFIGURATION DE L'UNITE

25,95 po

[659mm |
[ 23.69po GAZ INFERIEUR SEULEMENT
(602mm | ADMISSION 3/4 po NPT
GAZ INFERIEUR SEULEMENT
ADMISSION 3/4 po NPT 4,64 po —— 7,18 po
14,11 po [118mm | [182mm |
{358mm | TYP. GAZ TYP. GAZ
= *ENTREE DE | = SEULEMENT SEULEMENT
CABLE
i INFERIEURE
9,25 po
[235mm |
*ENTREE DE i -
CABLE INFERIEURE
i S
14,06 po
{357mm |
PROFONDEUR DU PLATEAU
S 24,00 po
|610mm |
PROFONDEUR DE LA PLAQUE
< <o
5,48 po
— = 1139mm |
17,53 po ‘
- |445mm | —
LARGEUR DU PLATEAU
36,00 po 34,96 po
e [924mm| — =] 1888mm |
LARGEUR DE LA PLAQUE
38,00 po .97 po
{965mm | - [25mm|
18,00 po 10,00po | N GAZ SEULEMENT
\Y
[457mm | [254mm | 17.000 po
| 1432mm | 46.8° MAX. OUVERTURE
[ H " | MAX. OUVERTURE
T T [T T s T 1 .93 po
—— A — A — [24mm |
{i ik 1 I EAZ SEULEMENT
W —— 4 b
1,50 po e 29,41 po
[38mm | [747mm |
- 9 9 . . . PLATEAU
29,15 po B [ ngé25 PC]’ . - . [égilo p‘]’ VERS LE BAS
740mm - mm ,76 po mm
[ ] MAX. HAUTEUR [731mm | GAZ SEULEMENT [ :22é38 PC]J
13,06 po mm
U ‘] U ‘] DE cuIssoN [332mn2] | PLATEAU VERS
30,00 po 5,56 po 1,53 po < LE HAUT
{762mm | [141mm | [39mm |
MIN. HAUTEUR I
V [ @@ IT ) DE CUISSON [ [ eI ¢ [T
6,4 po -
[163mm | 2:25 po e 7.75 po
GAZ SEULEMENT [57mm | [197mm |
; NP ANPA ‘
23,82 po 6,10 po 26,68 po 2,92 po
[605mm | [155mm | [678mm | * “ T [74mm]
36,03 po
{915mm |
ENSEMBLE DE RACCORDEMENT AVANT DU GAZ
GAZ SEULEMENT
N HAUTEUR* LARGEUR PROFONDEUR
MODELE
pouces mm pouces mm pouces mm
MWE2W-1 29.2 740 36.0 915 34.9 887

*Hauteur sans les roulettes
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

SPECIFICATIONS DE DIMENSION

Dimensions : Modeéles : MWE1W-1, MWG1W-1

14,11 po

f~— (358mm)
ENTREE DE CABLE
INFERIEURE
l —
9,25 po S
(235mm) B B
ENTREE DE CABLE 1 —
INFERIEURE W/ S 1 T
f © o 14,06 po
(357mm)
PROFONDEUR
DU PLATEAU
% % 24.00 po
‘ (610mm)
PROFONDEUR
DU PLATEAU
0 |
5.48 po
= (139mm)
17.53 po *
- (445mm) ___
LARGEUR DU PLATEAU
18.00 po
~— (457mm) - 34.96 po 97
LARGEUR DU PLATEAU (888mm) ~— (25mm)
20.00 po K
(s0emm) 7] e GAZ SEULEMENT
. 10.00 po_|
(254mm) 17.00 po
(432mm) 46.8° D'OUVERTURE MA
OUVERTURE MAXIMUM 93 po
(24mm)
_ 1 32.38 po
g (823mm)
1.50 po PLATEAU
- 5 (38mm) | 20,41 po VERS LE HAUT
29.15 po g 33.00 po (74'7mmp)
(741mm) 5 (838mm) 28.76 po PLATEAU
HAUTEUR MAXIMUM (731mm) 22 PO VERS LE BAS
DE CUISSON 13.06 po ‘ (559mm)
(332mm) —
30.75 po 5.56 po 1.53po —| |-
(781mm) ‘ (141mm) (39mm)
| HAUTEUR MINIMUM e
DE CUISSON
=" o ] I ] [
p p 8.50 po
( \ @ (216mm)
2.06 po F 13.88 po ‘ KJ Kj
(52mm) (353mm)
26.68 po 2.92 po
ENSEMBLE DE RACCORDEMENT AVANT DU GAZ (678mm) k(74mm)
GAZ SEULEMENT
N HAUTEUR* LARGEUR PROFONDEUR
MODELE
pouces mm pouces mm pouces mm
MWE1TW-1 29.2 740 18.0 457 34.9 887
*Hauteur sans les roulettes

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier

2015)
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

SPECIFICATIONS DE DIMENSION

Dimensions : Modéele MWE2S-1

*LES ENTREE(S) DE CABLE VARIENT LEGEREMENT SELON LA CONFIGURATION DE L'UNITE

14,11 po
[358mm]
| *ENTREEDE [
Y CABLE INFERIEURE
11,28 po
[287mm]
*ENTREE DE
CABLE INFERIEURE
} 14,06 po
[357mm] 17,00 po
PROFONDEUR DU PLATEAU  [432mm ]
PROFONDEUR DE LA PLAQUE
8,51 po
[216mm]
17,53 po A
[445mm ]
LARGEUR DU PLATEAU
36,00 po
[914mm ] —— . [3%?2 pci
LARGEUR DE LA PLAQUE mm
38,00 po
[965mm ]
18,00 po 10.00 po N \\ A .
[457mm ] [254mm ] 17,000 po N N
[432mm ] 46.8° MAX. OUVERTURE
—~E MAX. OUVERTURE
- W/ _ —
1.50 po ~—
Q 29.41 po
= = _ [36mm ] [747mm]
29.15 po — 33.00 po . ¢ | PLATEAU
[740mn2} g (838mm ] |- 2471po VERS LE BAS 32.38 po
MAX. HAUTEUR [628mm ] (823mm]
l ‘ l ‘ DE CUISSON 13.06 po PLATEAU VERS
30.75 po [332mm ] . 4{ LE HAUT
[781mm ] /| 5.56 po 153 po -
MAX. HAUTEUR (141tmm ] [39mm ]
DE CUISSON . I
I
2.25po J [ _ i 8.50 po
[57mm ] == - = [216mm]
N\ 7 I
23.82 po 6.10 po 24.00 po | e 292p0
[605mm ] [155mm] = 6omm ] [74mm]
36.03 po
[915mm]
N HAUTEUR* LARGEUR PROFONDEUR
MODELE
pouces mm pouces mm pouces mm
MWE2S-1 29.2 740 36.0 915 31.0 787

*Hauteur sans les roulettes
Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

SPECIFICATIONS DE DIMENSION

Dimensions : Modéele MWE1S-1

14.11 po
~— (358mm) —
ENTREE DE CABLE
l INFERIEURE
9.25 po
(235mm)
ENTREE DE CABLE
INFERIEURE T {
T 14.06 po
(357mm)
PROFONDEUR (ﬂﬁﬁrﬁf
DU PLATEAU
PROFONDEUR
DU PLATEAU
8.50 po
(216mm)
17.53 po ?
-~ (445mm) ___|
LARGEUR DU PLATEAU
I 18.00 . 31.00 po
(457mm) ) (787mm)
LARGEUR DU PLATEAU
20.00 po ]
(508mm)
. 10.00 ]
(254mm) 17.00
(432mm)
7 OUVERTURE MAXIMUM
32.38 po
1.50 po (823mm)
5 o) 5 (38mm) _| PLATEAU VERS
29.15 po g 33.00 po 29.41 po LEHAUT
(741mm) H (838mm) [ (747mm)
HAUTEUR MAXIMUM (628mm) PLATEAU VERS
@ DE CUISSON 13.06 po i 153po_| | LEBAS
332 o ———
30.75 po (832mm) 5.56 po (39mm)
(781mm) (141mm)
— HAUTEUR MAXIMUM o 7* °
DE CUISSON 1 1
y p 8.50 po
( ) @ (216mm)
2.06 po F 13.88 po 4‘ KJ kj
(52mm) (353mm)
24.00 po . 2.92po
(610mm) (74mm)
N HAUTEUR* LARGEUR PROFONDEUR
MODELE
pouces mm pouces mm pouces mm
MWE2S-1 29.2 740 18.0 457 31.0 787

*Hauteur sans les roulettes

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015) Page 11



MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

CARACTERISTIQUES ELECTRIQUES D'ENTREE - DELTA

DELTA - Modeles 208 volts

R . Contréle MCB Charge totale - KW Ampéres/ligne
Modeéle Schéma
I/E L1-L3 | L1-L2 | L2-L3 | L3-L1 | Tous | Ctrl | L1 L2 L3
; TB1 400 35 35 3.9 11.0 294 | 31.1 3141
E‘ec— 4530506 | TB2 52 0.1 04
2pla- | trique
teaux TB3 3.5 3.5 35 10.6 294 | 294 294
TB1 400 3.7 3.7 4.1 11.6 31.1 | 32.8 1 32.8
Gaz | 4530508
TB2 253.6 03 | 2.1
Elec- TB1 200 35 35 3.7 10.8 294 | 30.3 |30.3
. 4530516
1pla- | trique TB2 26 0.0 | 0.2
teau TB1 200 1.9 1.9 2.1 5.8 155 | 164 | 16.4
Gaz | 4530513
TB2 126.8 0.1 1.1

DELTA - Modéles 220 volts

Mo- Sché Contréle | MCB Charge totale - KW Ampeéres/ligne
N chéma
déle I/E L1-L3 |L1-L2| L2-L3 |L3-L1| Tous | Ctrl | L1 L2 | L3
f TB1 400 35 | 35 | 39 | 11.0 27.8 | 29.4 | 29.4
Elec- | 4530506 | TB2 | 52 0.1 | 04
2 pla- trique
teaux TB3 35 | 35 | 35 | 106 27.8 | 27.8 | 27.8
TB1 400 3.7 | 37 | 41 | 116 29.4 | 31.0 | 31.0
Gaz 4530508
TB2 | 253.6 03 | 2.0
Elec- TB1 200 35 | 35 | 3.7 | 108 27.8 | 28.6 | 28.6
) 4530516
1pla- | trique TB2 26 00 | 0.2
teau TB1 200 19 19 | 2.1 5.8 14.7 | 15.5 | 15.5
Gaz 4530513
TB2 | 126.8 0.1 1.0

Page 12 Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)




GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

CARACTERISTIQUES ELECTRIQUES D'ENTREE - DELTA (suite)

DELTA - Modeéles 230 volts

Modal Sche Contréle | MCB Charge totale - KW Ampéres/ligne
odele chéma
I/E L1-L3 | L1-L2 |L2-L3| L3-L1 | Tous | Ctrl | L1 L2 L3
; TB1 400 33 3.3 3.7 10.4 25.1 | 26.6 | 26.6
E‘ec— 4530506 | TB2 52 0.1 0.4
2pla- | trique
teaux TB3 33 33 3.3 10.0 25.1 | 25.1 | 25.1
TB1 400 3.7 3.7 4.1 11.4 27.6 | 29.1 | 29.1
Gaz | 4530508
TB2 253.6 0.3 1.9
Elec- TB1 200 3.3 3.3 3.5 10.2 25.1 | 25.8 | 25.8
. 4530516
1 pla- trique TB2 26 0.0 0.2
teau TB1 200 1.8 1.8 2.0 5.7 13.8 | 146 | 146
Gaz | 4530513
TB2 126.8 0.1 1.0
DELTA - Modéles 240 volts
Modal Sche Contréle | MCB Charge totale - KW Ampeéres/ligne
odele cnema
I/E L1-L3 | L1-L2 | L2-L3 | L3-L1| Tous | Ctrl L1 L2 L3
] TB1 400 35 3.5 3.9 11.0 255 | 27.0| 27.0
E‘ec— 4530506 | TB2 52 0.1 04
2 pla- trique
teaux TB3 3.5 3.5 3.5 10.6 255 | 25,5 | 255
TB1 400 3.7 3.7 4.1 11.6 269 | 284 | 284
Gaz | 4530508
TB2 | 253.6 0.3 1.8
Elec- TB1 200 3.5 3.5 3.7 10.8 255 | 26.2 | 26.2
. 4530516
1pla- | trique TB2 26 00 | 0.2
teau TB1 200 1.9 1.9 2.1 5.8 135 | 142 | 14.2
Gaz | 4530513
TB2 126.8 0.1 0.9

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

CARACTERISTIQUES ELECTRIQUES D'ENTREE - WYE

WYE - Modeéles 380 volts

. i Contréle | MCB Charge totale - KW Amperes/ligne
Modele Schéma
I/E L1-N | L1 L2 L3 | Tous | Ctrl L1 L2 L3
= i TB1 400 | 75 | 71 7.1 21.6 34.0 | 32.2 | 32.2
Electrique 4530507
Normal TB2 52 0.1 0.2
} ) TB1 400 3.9 3.5 3.5 11.0 17.9 | 16.1 | 16.1
Electrique | /530517 | 182 52 01 | 02
5 Chine
TB3 3.5 3.5 3.5 10.6 16.1 | 16.1 | 16.1
Plateaux
= i TB1 400 | 75 | 46 | 46 | 16.6 34.0 | 20.8 | 20.8
Electrique | 56510
Etroit TB2 52 0.1 0.2
TB1 400 4.1 3.7 3.7 11.6 188 | 170 | 17.0
Gaz 4530509
TB2 253.6 0.3 1.2
Electrique 4530514/ | TB1 200 3.7 | 35 3.5 10.8 17.0 | 16.1 | 16.1
Normal 4530515 TB2 26 0.0 0.1
- | E i TB1 200 3.7 3.5 1.0 8.3 170 | 16.1 | 4.7
1pla Ele,ctrlgue 4530511
teau Etroit TB2 26 0.0 0.1
TB1 200 | 2.1 19 | 1.9 5.8 94 | 85 | 85
Gaz 4530512
TB2 126.8 0.1 0.6

WYE - Modeéles 400 volts

. i Contréle MCB Charge totale - KW Ampéres/ligne
Modele Schéma
I/E L1-N L1 L2 L3 | Tous | Ctrl | L1 L2 L3
= i TB1 400 7.1 6.7 6.7 | 204 30.6 | 28.8 | 28.8
Electrique 4530507
Normal TB2 52 0.1 | 0.2
i ) TB1 400 3.7 3.3 3.3 | 104 16.1 | 144 | 144
Electrique | /020517 | 182 52 01 | 02
2 Chine
TB3 3.3 3.3 3.3 | 10.0 144 | 144 | 144
Plateaux
- i TB1 400 7.1 44 44 | 15.8 306 | 18.9 | 189
Flectrique | 4255510
Etroit TB2 52 0.1 | 0.2
TB1 400 4.1 3.7 3.7 114 17.6 | 159 | 15.9
Gaz 4530509
TB2 253.6 03 | 1.1
Electrique | 4530514/ | TB1 200 3.5 3.3 3.3 | 10.2 153 | 144 | 144
Normal 4530515 | TB2 26 0.0 | 0.1
= i TB1 200 3.5 3.3 1.0 7.9 153 | 144 | 45
1pla Elelctrlgue 4530511
teau Etroit TB2 26 0.0 | 0.1
TB1 200 2.0 1.8 1.8 5.7 8.8 7.9 7.9
Gaz 4530512
TB2 126.8 0.1 0.5
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

CARACTERISTIQUES ELECTRIQUES D'ENTREE - WYE (suite)

MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

WYE - Modeéles 415 volts

. i Controéle | MCB Charge totale - KW Amperes/ligne
Modele Schéma
I/E L1-N L1 L2 L3 | Tous | Ctrl L1 L2 L3
= i TB1 400 7.5 7.1 7.1 21.6 31.2 | 29.5 | 295
Electrique 4530507
Normal TB2 52 0.1 0.2
i ) TB1 400 3.9 3.5 3.5 11.0 164 | 14.7 | 14.7
Flectrique | 520517 182 | 52 01 | 02
5 Chine
TB3 3.5 3.5 3.5 10.6 14.7 | 14.7 | 14.7
Plateaux
- i TB1 400 7.5 4.6 4.6 16.6 31.2 | 19.1 | 19.1
Flectrique | 235510
Etroit TB2 52 0.1 0.2
TB1 400 4.1 3.7 | 3.7 11.6 172 | 156 | 15.6
Gaz 4530509
TB2 253.6 0.3 1.1
Electrique 4530514/ | TB1 200 3.7 3.5 3.5 10.8 15.6 | 14.7 | 14.7
Normal 4530515 | TB2 26 0.0 0.1
- | E i TB1 200 3.7 3.5 1.0 8.3 156 | 147 | 4.3
1pla EIeFtrlgue 4530511
teau Etroit TB2 26 0.0 0.1
TB1 200 2.1 19 | 1.9 5.8 86 | 7.8 | 7.8
Gaz 4530512
TB2 126.8 0.1 0.5

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

SPECIFICATIONS D'ENTREE DE GAZ

Grils au GAZ, 2 plateaux MWG2W-1 Amérique du Nord :

ENTREE DES GAZ
ENTREE L
MAXIMUM DEBIT TOTAL P'?RAMETRES DE PRESSION PRESSION DU
\ . TAILLE L'OBTURATEUR , COLLECTEUR DU
GAZ (NET) PAR D'ENTREE D'INJECTEUR DAIR D'ALIMENTATION BRULEUR
BRULEUR (BTU/H) *) (ENW.C.) (ENW.C)
(BTU/H) o
GAZ NATUREL 32,000 64,000 #35 50% 7.0 3.5
PROPANE 32,000 64,000 1,75mm 50% 11.0 10.0
Grils au GAZ, 2 plateaux MWG2W-1 - modeéle approuvé CE :
ENTREE DES GAZ
ENTREE DEBIT TOTAL PARAI’\DAI;ETRES PRESSION PRESSION
GROUPE DE MAXIMUM D'ENTREE TAILLE L'OBTURATEUR | D'ALIMENTATION | DU BRULEUR TAUX DE GAZ
GAZ (NET) PAR (kW) D'INJECTEUR DAIR (mm) (mbar) (mbar) VOLUMETRIQUE
BRULEUR (kW) *)
G20 NG 8.6 17.2 2,64mm 9.0 20/25 8.7 1,82m3/h
G31 LPG 8.6 17.2 1,61Tmm 9.0 37/50 249 1,34kg/h
CATEGORIES DE GAZ
CATEGORIE PAYS DESTINATAIRES PRESSION D'ALIMENTATION (mbar)
Ly AT, CH, CZ, DK, ES, FI, GB, IE, IS, IT, NO, PT, SE 20
Le DE, LU 20
L NL 30
(I BE, CH, CZ, ES, FR, GB, GR, IE, LU 37
I3P BE, CH, DE, CZ, ES, FR, NL 50
(*) NOTE : Les parameétres de I'obturateur d'air peuvent varier selon la région. Seulement un technicien de service de
qualification devrait procéder a des ajustements afin de conserver une combustion appropriée

Page 16 Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)



GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

CARACTERISTIQUES D'ENTREE DE GAZ (suite)

Grils SIMPLE PLATEAU AU GAZ MWG1W-1, Amérique du Nord :

MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

ENTREE DES GAZ
ENTREE R
MAXIMUM DEBIT TOTAL PéRAMETRES DE PRESSION PRESSION DU
\ . TAILLE L'OBTURATEUR , COLLECTEUR DU
GAZ (NET) PAR D'ENTREE D'INJECTEUR DAIR D'ALIMENTATION BRULEUR
BRULEUR (BTU/H) *) (ENW.C.) (ENW.C)
(BTU/H) o
GAZ NATUREL 32,000 32,000 #35 50% 7.0 3.5
PROPANE 32,000 32,000 1,75mm 50% 11.0 10.0
Grils SIMPLE PLATEAU AU GAZ MWG1W-1, approuvés CE :
ENTREE DES GAZ
ENTREE DEBIT TOTAL PARA,\DAI;E-I—RES PRESSION PRESSION
GROUPE DE MAXIMUM D'ENTREE TAILLE L'OBTURATEUR | D'ALIMENTATION | DU BRULEUR TAUX DE GAZ
GAZ (NET) PAR (kW) D'INJECTEUR D'AIR (mm) (mbar) (mbar) VOLUMETRIQUE
BRULEUR (kW) *)
G20 NG 8.6 2,64mm 9.0 20/25 8.7 0,91Tm3/h
G31 LPG 8.6 1,61Tmm 9.0 37/50 24.9 0,67kg/h
CATEGORIES DE GAZ
CATEGORIE PAYS DESTINATAIRES PRESSION DALIMENTATION
(mbar)

IZH AT, CH, CZ, DK, ES, FI, GB, IE, IS, IT, NO, PT, SE 20
e DE, LU 20
L, NL 30
I3P BE, CH, CZ, ES, FR, GB, GR, IE, LU 37
I BE, CH, DE, CZ, ES, FR, NL 50

3P

(*) NOTE : Les parameétres de I'obturateur d'air peuvent varier selon la région. Seulement un technicien de service de
qualification devrait procéder a des ajustements afin de conserver une combustion appropriée

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

Général :

Au Canada ou aux Etats-Unis : L'installation doit étre
conforme aux codes locaux, ou en I'absence de codes
locaux, au National Fuel Gas Code, norme ANSI Z223.1/
NFPA 54, ou le Code d'installation du gaz naturel et du
propane, CAN/CSA B149.1, selon le cas

L'appareil et son interruption manuelle individuelle
(fournie par des tierces parties) doivent étre
débranchés du systéme de conduite d'entrée des
gaz durant tout test de pression de ce systéme aux
pressions excédant 1/2 psig (3,45 KPA).

L'appareil doit étre isolé de la conduite d'entrée des
gaz par la fermeture de son interruption manuelle
individuelle (fournie par des tierces parties) durant
tout test de pression du systeme de conduite d'entrée
des gaz a des pressions d'essai égales ou de moins de
1/2PSIG (3,45KPA)

Responsabilités du restaurant relatives a
l'installation :

L'installation sera faite avec un connecteur qui est
conforme a la norme Standard for Connectors for
Moveable Gas Appliances, ANSI Z21.69/CSA 6.16, et un
dispositif de débranchement rapide qui est conforme
a la normeStandard for Quick Disconnects for Use with
Gas Fuel, ANSI Z21.41/CSA 6.9.

Les roulettes avant de l'appareil sont équipées de freins
pour limiter le mouvement de l'appareil sans placer
aucune contrainte sur le connecteur ou le dispositif
rapide de débranchement ou ses tuyaux et conduites
associés.

Faire attention : la contrainte requise est fixée a

une bride, (qui est placée sur la roulette arriere

la plus proche du raccordement de gaz) et si le
débranchement de la contrainte est nécessaire,
s'assurer de rebrancher le dispositif apres que l'appareil
ait été remis en sa position originale.

«Un dégagement adéquat doit étre prévu pour
['ouverture d'air dans la chambre de combustion, et
pour un entretien approprié »

Ne devrait pas étre installé prés des murs combustibles
ou sur les planchers combustibles.

S'assurer que le gril a été installé par une personne
qualifiée et compétente.

S'assurer de la disponibilité au restaurant des services
publics des produits et du personnel.

GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE

Contacter le centre de service autorisé Garland afin de
fixer une date de mise en service.

Participer a la mise en service pour assurer une mise en
service réussie et se familiariser avec le gril.

Organiser la formation du personnel afin de s'assurer
de l'utilisation maximale du gril.

Une fois que l'installation est complétée selon les
procédures ci-dessous, un centre de service autorisé
DOIT mettre en service le gril selon les normes de mise en
service de Garland Commercial Ranges.

Une mise en service N'INCLUT PAS :

1.
2.

Le déballage de I'unité

De placer l'unité dans sa position sous la hotte
d'évacuation.

La mise a niveau du gril sur le plancher sous la hotte
d'évacuation.

Le raccord des branchements d'alimentation sauf si
fournis par l'usine.

De faire des ajustements au systeme de ventilation.

Les travaux sur la téle en raison d'une mauvaise
installation de la hotte d'évacuation.

L'ajustement du gril afin de conserver l'intégrité du
boeuf qui dévierait de la norme McDonald.

Une mise en service INCLUT :

1.

Vérification de la tension d'alimentation et, le cas
échéant, de l'alimentation en gaz.

Tests d'étanchéité et de pression du gaz sur les grils au
gaz.

3. Controle de sécurité électrique.

Vérification du fonctionnement du gril en permettant a
l'unité d'atteindre la température de réglage.

Vérification du fonctionnement des plateaux, le cas
échéant, et des fonctions de minuterie.

S'assurer que l'alarme d'inactivité est fonctionnelle et
que les plateaux se relévent (le cas échéant)

Réglage des paramétres pour le gaz approprié et
vérification a I'aide d'un test d'intégrité du boeuf que
deux lots consécutifs donnent des résultats d'intégrité
de boeuf approuvés selon les normes de McDonald.

Donner une bréve formation au gérant du restaurant
sur le fonctionnement du gril.

AVERTISSEMENT : VEUILLEZ LIRE LES INSTRUCTIONS D'INSTALLATION SOIGNEUSEMENT.

LE FAIT DE NE PAS EXECUTER CES ETAPES PEUT AVOIR COMME CONSEQUENCE UNE PANNE,

DES DOMMAGES ET/OU LANNULATION DE LA GARANTIE.
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE (suite)

Accessoires fournis par le fabricant a I'achat de votre Les accessoires NON FOURNIS par le fabricant et
nouveau gril : qui devraient étre achetés aupres du fournisseur
1. Un (1) World Grill 1 plateau électrique et au gaz inclus d'équipement de cuisine (KES) :
la liste suivante, sauf pour les pays mentionnés, le cas 1. Tous les cordons électriques requis pour le
échéant; fonctionnement de l'appareil.
1 PLATEAU 2. Toute boite d'évent requise pour I'application.
Article No. Description Enveloppé N"Ig;)e;g ¢ 3. Les purgeurs et rails a graisse nécessaires pour
4527294 Agrafes pour feuille de teflon 4 ) I appllcatlon'
(Japon non inclus) LA PROCEDURE D'INSTALLATION SUIVANTE PEUT
4527294 Agrafes pour feuilles de teflon 4 0 ETRE EXECUTEE PAR:
(Japon seulement)
4526436 Barre arriére en teflon 1 1 ° UN CENTRE DE SERVICE AUTORISE
4526436 Barre de teflon, arriére 1 0 . DU PERSONNEL QUAL'F'E ET AGREE POUR
(Japon seulement) L'INSTALLATION ET APPROUVE PAR 'ACHETEUR DU
4527646 | Protection anti-éclaboussure 1 1 GRIL
4527646 Protection anti-éclaboussure (Japon 1 0 o INSTALLATEUR AUTOR|SE CONTRACTE PAR KES
seulement (FOURNISSEUR D'EQUIPEMENT DE CUISINE)
4527642 | Feuille amovible en teflon (Japon inclus) 3 0 «  CONTACTER LE CENTRE DE SERVICE AUTORISE
1799301 | Feuille de teflon (MWG/E) 0 3 GARLAND POUR PLUS DE DETAILS
Article No.: Description Qté Retirer qunité de I'emballage.
4517563 Roulette pivotante avant de 5 po avec freins 2
1792003 Roulette pivotante arriére de 5 po. 2 ATTENTION :
4523352 | Bride de verrouillage du renfort de pied - Standard 1 Avant l'installation, vérifier I'alimentation électrique afin
452647 | Bride de verrouillage du renfort de pied - Version 1 de s'assurer que la phase et la tension correspondent
etroite ala phase et au débit de tension de I'équipement.

2. Un (1) World Grill 2 plateaux électrique et au gaz inclus Plusieurs codes locaux existent et differes, il est de la
la liste suivante, sauf pour les pays mentionnés, le cas responsabilité du propriétaire/de l'installateur de se
échéant; conformer a ces codes.

2 PLATEAUX
P—— " NOTE : S'ASSURER QUE LES PLATEAUX SONT
Article No.: Description MYEOPPE | nveloppe SOLIDEMENT ATTACHES VERS LE BAS JUSQU'A LETAPE
A ) 3 AFIN DE LES EMPECHER DE SE RELEVER. SINON, DES
4527294 grafes pou_rfemlle de teflon 8 4
(Japon non inclus) DOMMAGES IMPORTANTS POURRAIENT SUBVENIR.
4527294 Agrafes pour feuilles de teflon 3 0
(Japon seulement)
4526436 Barre arriére en teflon 2 2
4526436 Barre de teflon, arriere (Japon 2 0
seulement)
4527646 Protection anti-éclaboussure 2 2
4527646 Protection anti-éclaboussure (Japon 2 0
seulement)
4527642 Feuille émovible en teflon 6 0
(Japon inclus)
1799301 Feuille de teflon (MWG/E) 0 6
Article No.: Description Qté
4517563 Roulette pivotante avant de 5 po avec freins 2
1792003 Roulette pivotante arriere de 5 po. 2
4523352 Bride de verrouillage du renfort de pied - Standard 1
4526478 Bride de verrouillage du renfort de pied - Version étroite 1 Note :

— Déballez I'unité (plateau simple ou double),
coupez seulement les courroies retenant l'unité a
la palette.

— NE PAS enlever le renfort 1 et 2, ET NE PAS
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE (suite)

AVERTISSEMENT, OBJET LOURD

La procédure suivante nécessite I'utilisation
d'équipement d'aide au levage et d'une
technique de levage appropriée pour le retrait
ou le déplacement. Afin d'éviter des blessures
graves, demandez de |'aide pour déplacer ou
lever cet appareil.

Installation des roulettes

1. Mettre une paire de gants robustes afin de protéger les

mains et porter un soutien lombaire pour le bas du dos.

La sécurité est le premier souci en déplagant un gril
aussi lourd puisqu'il pése approximativement 950 Ib
(431kg) ou plus.

2. Laprocédure suivante exigera |'utilisation d'outils de
levage et de techniques de levage et de déplacement
appropriées. Faire glisser le gril loin des murs.

3. Examiner la bride de verrouillage du renfort de pied
incluse avec votre achat. S'assurer de différencier
I'avant et l'arriere tel qu'illustré ci-dessous.

OULETTE
ARRIERE IC|

AVANTICI

& C—— ‘r BT
ROULETTE ROULETTE
AVANT ICI Renfort de pied étroit 18&2P ARRIERE ICI

4. Examiner la roulette incluse avec votre achat. S'assurer
de différencier les roulettes avant et arriére tel
qu'illustré ci-dessous.

4517563
Roulette
pivotante
avant de
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5. Renverser l'appareil. Positionner les roulettes et les
ouvertures tel qu'indiqué dans l'illustration ci-dessous.
L'entaille de support faisant face au plancher.

Y

vers le gril

I

| 1 support

||]

roulette

AVERTISSEMENT :
Il est recommandé que les roulettes arriére soient
vissées solidement et au complet avant d'incliner
I'appareil.

=
J

),
<~

i

[

—

R

AN

6. Bloquer les roulettes arriére en place pour éviter que
['unité glisse vers I'avant ou vers l'arriére.

7. Retourner soigneusement le gril sur ses roulettes.
Maintenant nous pouvons couper et enlever les
courroies retenant les plateaux.

8. Retirer le panneau arriére et installer les cordons
d'alimentation selon les spécifications du pays/de la
région.
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE (suite)

AVERTISSEMENT :

Les appareils ménagers doivent étre électriquement mis a la terre selon les codes locaux, ou en |'absence de codes
locaux, selon le Code électrique national américain ANSI/NFPA 70, ou le Code canadien de I'électricité CSA C22.1,
selon le cas.

RACCORDEMENT DE LALIMENTATION |~ = " Raccordemart dés cables laciiques T
ELECTRIQUE :

RACCORDEMENT DE L'ALIMENTATION DOUBLE
Etats-Unis et autres

Tous les raccordements électriques doivent étre effectués

par un technicien qualifié et correctement équipé.

MWG2W COMPORTE UN CORDON ELECTRIQUE.
MWE2W COMPORTE DEUX CORDONS ELECTRIQUES.

NOTE: LE S’CHEMA DE CABLAGE ESTSITUE A
LINTERIEUR DU PANNEAU AVANT.
« DEBRANCHER LALIMENTATION AVANT
D'OUVRIR »

LES CORDONS ET LES
PRISES D'ALIMENTATION
NE SONT PAS FOURNIS
PAR LE FABRICANT

Raccordement des cables électriques
RACCORDEMENT DE L'ALIMENTATION SIMPLE

lorsque requis par la réglementation locale

LES CORDONS ET LES PRISES
D'ALIMENTATION

NE SONT PAS FOURNIS

PAR LE FABRICANT

P
Alimentation du controle et de la sécurité de la hotte ; la ou applicable

)
H
1 x 20AMP NEMA 21-20 :
'
H

LES CORDONS
D'ALIMENTATION NE L1 [ L1[L1]L1][Bin] Bin| Bin| Bin| Ora|RougeNoir
SONT PAS FOURNIS
PAR LE FABRICANT

L1|L1|L1[L1l [BIn |BIn|BIn]|BIn | Ora|Rougel Noir
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2

PLATEAUX

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE (suite)

GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

Note importante:

L'option Mennekes est disponible seulement avec certaines configurations, vérifier aupres du

fournisseur pour plus de détails.

Mennekes a 3 et 5 bornes (option 1)

Mennekes a 7 bornes (option 2)

Page 22

Connecteur | Bornes Charge prévue Relié a Connecteur | Bornes Charge prévue Relié a
Réchauffeurs de gril Réchauffeurs de gril
M " 12,34, et de plateaux TB1 1,234, et de plateaux TB1
CNNEKES | Miseala | ~3N380/400/415 | |1 12,13 N Miseala | ~3N380/400/415 | [1,12,13,N,
5 bornes 32AmDS Al t 32Amps Mise 3 la t
terre p Mise a la terre erre 50/60H Is€ alaterre
50/60Hz Mennek z
ennekes Interrupteur, mode
~1N120-250 VAC, 182 7 bornes asserF\)/issement
) ) 1d6A | Orange seulement TB2
Mennekes | 1,2,Mise | Charges de contréle et blanc 56 )
3bornes | alaterre | (N3, MCB, controleur | remplacent les 11()265\35\2V¢2C(61)SAA Noir et rouge
d'allumage, souffleur, | cavaliers J-N et '
valve des gaz) L1 250VACT85
MENNEKES OPTION 7 BORNES
MENNEKES OPTION 5 BORNES
L3-TB1
L3-TB1 L2-TB1 N-TB1 L2-TB1
(4 )NOIRE-TB2 L1-TB1
N-TB1 L1-TB1
(5) ROUGE-TB2
E-TB1
E-TB1 3-Y 380/400/415, 50/60HZ
3-Y 380/400/415, 50/60HZ Schéma du bornier
TB2
MENNEKES OPTION 3 BORNES .
—~—@—&) |Noir
VERS L'INTERRUPTEUR S & PR MRERES
~—B—K) [rouce| (SH
TB1 L 9 oralQ)
(9]
?»  Q Sl e
z = |ON O Qlen |©
BLN-TB2 ORA-TB2 Y= QIN| & Qlen |Q
<
® W=—QL1 & Qlen |©
m —— 4>m
2-—0L2 0~ Sl
E-TB2 > - |0|13g|—=2
o)
8 QIL1Q
L-N 220/230/240, 50/60HZ > SIS
s SES
5 QE |9
n
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE (suite)

9. Installer leraccordement de gaz avant : Isoler le gril de
toute source d'alimentation en débranchant tous les
raccordements électriques.

a. Faire tourner le coude existant tel qu'illustré dans le
diagramme ci-dessous.

b. Fixer latige de support (PN 4528775) a la base tel
qu'illustré a I'aide des vis #10-24 et des rondelles de
blocage fournies.

NOTE : Pour une installation rétroactive, forer 2 trous de
.161 et utiliser les vis auto-taraudeuses fournies.

c. Installer le raccord NPT 3/4 » par la tige de
support et sur le coude existant. Fixer I'anneau de
verrouillage a l'aide de deux vis #10-24.

d. Installer le connecteur de 3 pouces de long (utilisé
sur le plateau simple seulement)

e. Installer le coude selon l'orientation illustrée ci-
dessous.

f. Installer le raccord.

g. Fixer le tuyau de gaz flexible au raccord

10. Apposer l'autocollant d'interruption tel qu'illustré ci-
dessus au bas du panneau de contréle avant.

L‘\ 150 — =90 —~
1 30 |
< E
il [T

ATE, 4
' I 600 |
* -0
>~—B— |
STl ) =
g Ny

16 IBY o0& - @O }U?x/\ ,.

INSTALLER LE COUDE #1026715 SELON
L'ORIENTATION ILLUSTREE CI-DESSUS

11. GRIL AU GAZ SEULEMENT, (pour grils électriques,
passer a |'étape 8) : Installer le tuyau de gaz a
débranchement rapide inclus au raccord d'admission
sur le dessous du gril en filetant un coupleur male a
débranchement rapide en laiton inclus avec le tuyau
sur le coude pré-installé en usine.

TUYAU FLEXIBLE DE GAZ i

SOUS LE GRIL

<

ADMISSION DE
GAZ D'ORIGINE
(INSTALLEE
AL'USINE

COUPLEUR MALE
(INSTALLEZ D'ABORD)

DEBIT
DU GAZ

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)

[ vers LapPROVISIONNEMENT
ENGAZ i

Brancher le tuyau et s'assurer que le manchon
s'encoche entiérement vers 'avant contre la bague de
retenue.

La valve d'arrét manuelle étant fermée, installer
l'autre extrémité du tuyau sur l'approvisionnement
en gaz. Si le gril est équipé d'un raccordement de gaz
avant en option, consulter la sous-section intitulée

« Raccordement du gaz avant » a la page suivante
pour des les informations de dimension et de
positionnement.

12. Installer la boite d'évent a l'arriére du gril pour les
plateaux simple ou double (s'il y a lieu).

POUR LES GRILS AU GAZ
SEULEMENT

LA BOITE D'EVENT SE FIXE SUR
LE REBORD ARRIERE DU GRIL ET
EST CENTREE D'UN COTE A L'AUTRE,

LA BOTTE D'EVENT N'EST PAS
FOURNIE PAR LE FABRICANT

13. Apposer l'autocollant d'interruption tel qu'illustré
ci-dessous :

0o

Fixer
l'autocollant
— d'interruption
E/ a cet endroit

14. Installer les rails et les purgeurs de graisse tel qu'illustré
ci-dessous :
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE (suite)

INSTALLEZ LES RAILS ET LES PURGEURS DE GRAISSE TEL QU'ILLUSTRE CI-DESSOUS

LES RAILS ET LES PURGEURS DE GRAISSE
NE SONT PAS FOURNIS PAR LE FABRICANT

PURGEUR DE GRAISSE

15. Faire rouler le gril sous la hotte. Le gril doit étre mis a
niveau de l'avant vers l'arriére, de droite a gauche et en
diagonale. Ajuster les roulettes en conséquence afin
d'obtenir une stabilité parfaite.

Page 24

Type de hotte et hauteur des plateaux

Avec les plateaux en position relevée, mesurer la hauteur
a partir du bord avant du plateau jusqu'a la surface du gril.
Sila hauteur du plateau est de plus de 17 po (431mm),
elle doit étre ajustée par un agent de service autorisé afin
d'obtenir un dégagement approprié.

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)



GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE (suite)

Réglage des niveaux de combustion 4. A partir d'un
appropriés démarrage a froid,
allumer la zone du
braleur a vérifier et le
laisser chauffer pour une
durée Tminute a des

L'utilisation du processus suivant assurera
que les niveaux appropriés de O,, Co,, et Co
sont atteints. Les tests et les réglages des

niveaux de combustion devraient étre fins de stabilisation. Si le
WARNING effectués seulement par un technicien gril est déja préchauffé,
qualifié employé par un centre de service ajoutez une charge ala
autorisé. surface au braleur afin
de le laisser fonctionner
1. Retirer le panneau de contrdle et le panneau pendant plusieurs
inférieur avant. Les disposer sur le plancher en laissant minutes. Avec que le
tous les raccordements en place. braleur fonctionne,

2. Lerégulateur est paramétré a 3,5 po W.C (0.864 kPa)
ou 10.0 po W.C. (0.249kPa), selon le type de gaz. Vérifier

ajuster I'obturateur d'air
sur une position plus
fermée jusqu'a ce que

les parametres de pression a la broche d'essai sur chaque la flamme commence 3 Flamme qui s'éléve en

.Slapeta gaz etajuster le régulateuraubesoin. - sesoulever ouaflotter manquant d'air
3. Desserrer légérement I'écrou tenant le régleur de au-deﬁssus de la surface

I'obturateur papillon sur le souffleur d'air de combustion _debrllegr.

relié au bruleur se faisant ajuster. Juste assez afin qu'il 5.  Faire uneligne sur -

puisse tourner, mais demeurera en place quand la le devant du souffleur

pression sera relachée. Des ouvertures d'obturateur le long de la bordure

d'air sont prémontées et identifiées par une ligne sur de I'obturateur de l'air

le devant du souffleur. Vérifier si I'obturateur d'air a été s'ouvrant a l'extrémité

déplacé ou non de cette ligne de référence. En marquant de I'obturateur papillon.

le devant du souffleur avec des lignes de référence dans C'est le point de

les étapes suivantes, faites-les du coté opposé d'ou la référence « inférieur ».

marque d'usine a été faite.

6. Tourner
['obturateur d'air jusqu'a
obtenir un paramétre
plus ouvert jusqu'a

ce que laflamme

perde sa définition en
forme de cone bleu ou
commence a s'allonger
(approximativement

le double de sa taille).
Faire une ligne sur le
devant du souffleur

le long du souffleur a
partir de l'ouverture d'air
jusqu'a l'extrémité de
I'obturateur papillon.
C'est le point de
référence « supérieur ».
Sil'obturateur d'air est a
une position d'ouverture
compléte avant que

la flamme se modifie,
marquer une ligne a
cette position.

Flamme qui s'éléve avec
trop d'air
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE (suite)

7. Tracer une ligne
joignant les points
d'extrémités des lignes
de référence inférieure
et supérieure. Au
point médian de cette
nouvelle ligne, faire
une marque.

8. Tourner I'obturateur d'air jusqu'a la marque du
point médian et vérifier que la flamme est stable
sur la surface de brdleur sans se soulever et sans
décoloration. Si la flamme est stable, serrer I'écrou
papillon.

9. Silaflamme est encore anormale, faire une autre
marque a 1/16 po du papillon en suivant la ligne de
jonction et tourner le papillon dans cette position.
Ceci réduira le débit d'air. Verifier la stabilité de la
flamme et serrer I'écrou papillon.

INSTALLATION ET MISE EN SERVICE suite)

Procédure de mise en service

Ce gril Garland a 1 et 2 plateaux vient avec une mise en
service d'usine sans aucun frais supplémentaire. Une mise
en service est obligatoire AVANT que l'unité puisse devenir
opérationnelle. Il est de la responsabilité de |'utilisateur de
prévoir une mise en service aupres de son agent de service
autorisé ou d'aviser Garland Commercial Ranges au
1-800-427-6668 s'il a besoin d'aide pour sa prise de rendez-
Vous.

Une mise en service d'usine se veut une vérification
compléte du gril alors qu'un technicien certifié
documentera tous les paramétres finaux programmés
dans le controleur une fois que les diverses autres
vérifications de performance sont complétées. Le temps
estimé pour accomplir une mise en service compléte

est d'approximativement 1,5 a 2 heures. Se souvenir de
I'estimation de ce délai lors de la prise de rendez-vous de la
mise en service. Les périodes au-dela des heures normales
d'ouverture et les heures supplémentaires ne sont pas
couvertes par la garantie et la différence entre le taux de
remboursement de Garland et les heures supplémentaires
des centres de service autorisés sera facturée.

Une mise en service d'usine est nécessaire pour activer la
période de garantie. Le centre de service autorisé est tenu
de remplir la paperasse associée pendant le processus

de mise en service et de la faire parvenir a Garland
Commercial Ranges pour le remboursement. Au moment
de la réception, Garland activera la période de garantie,
laquelle durera 2 ans.
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GARLAND CLAMSHELL GRILL START - UP FORM
ELECTRIC OR COMBINATION GAS / ELECTRIC

Store # Model

Address city

State/ Province Zip Code Serial# Start Up Date

ClUnited States [ Canada CJ (List Country) #

Gas Type Electric/3-phase Record Amps Per Line

Actual Gas Type. Actual Input v/ Hz Left
1208VAC 1380 VAC Line 1
Matches Rating Plate? Yes No 1220VAC 1400 VAC 60 Hy.
2230VAC 0415 VAC 250 Hz
240 VAC Line3

Line2

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 MWETW / MWG1W / MWE1S

To avoid personal injury .l L lin 0 PASSED - NO GAS LEAKS

I codes (Gas & Electric). Note: part supplied by others. | 01 ok

DYES / ONO
ook

0 oK

ook

1 ook

L0 OK|C D OK|RDI OK

Lowe
LUBRICANT.
5. Ifupper plater

L0 OK|C D OK|R D OK

L0 OK|C O OK|R DI OK

L0 OK|C D OK|RD OK

L0 OK|C D OK|RD OK

L0 OK|C D OK[RO OK
0 OK|CD OK|RO OK
fill f MWGTW / MWG1W-1)

we.

Right
0 35" WC. for MWG3W/MWG3W-1

Actual Lef

Right

010w IMWGTW-1

RE NO LESS THAN 0.8 uA on all burners, unless the
ich case the minimun is 2.0 uA.

ically, and display reads "READY'

L0 OK|CD OK[RD OK
L0 OK|CD OK[RD OK
Dok

L0 OK|CD OK[RD OK
L0 OK|CO OK|RD OK
L0 OK|CO OK|RD OK
L0 OK|C O OK|R DI OK

L0 OK|C D OK|RO OK

Product Cook Times I Beet integrity Product |
LeFT CENTER RIGHT Manual Mode oK ‘

100 Tested Auto Mod oK

Problems / Special Circumstances / Damage:
Submitted by:

Accepted by:

Name:

of the gril its uses and its general

operation? o YES | & NO - Indicate comments

YES/NO
YES/NO

Visit our https: garland- om for Literature & Dx

White Copy - Factory Yellow Copy - Service Agency Pink Copy - Customer
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

CALIBRAGE DE LA SONDE DE TEMPERATURE

SURFACE CHAUDE

Les températures
du gril peuvent occasionner
des brQlures graves

IM}b‘/(;n\a‘ld's

Vue d'ensemble
Raison: Pour maintenir des zones de température précises sur le gril.
Modeéles: Grils a 1 et 2 plateaux.
Outils: Pyrométre numérique avec sonde de surface.
Procédures:
1. Procédure de vérification de la température.
2. Procédure de calibrage de la température. (Installation d'un nouveau gril : il faut commencer avec
le calibrage de la température)

AVERTISSEMENT :
DES BLESSURES CAUSEES PAR LES BRULURES PEUVENT RESULTER D'UN CONTACT AVEC DES SURFACES DE CUISSON CHAUDES.

NOTE :
1. LE CALIBRAGE ET LA VERIFICATION DU GRIL S'EFFECTUENT LORSQUE LES FEUILLES AMOVIBLES SONT « HORS TENSION ».
2. IL FAUT NETTOYER LES SURFACES DES PLATEAUX ET LES PLAQUES DU GRIL.

1 Procédure de vérification de la température
PRIERE DE SUIVRE LES INSTRUCTIONS CI-DESSOUS A LA LETTRE :

1. Les plateaux supérieurs et la plaque du gril A. Le voyant indicateur de la température pour
inférieur devraient se situer aux températures le thermocouple en question est VERT.
de fonctionnement pour exécuter cette procé- B. La température lue sur le contréle pour un
dure de calibrage. Appuyer sur le bouton K& thermocouple spécifique est en train de
ou le bouton B3 pour choisir une utilisation diminuer. )
de type « PLAQUE » qui exige une tempéra- C. Laplage optimale pour la VERIFICA-
ture de 350°F (177°C) de la plaque & grilloirs et TION se situe entre 355F (180C) et
permettre au gril d'atteindre la température de 350F (177C). Cette procédure peut pren-
réglage et de se stabiliser (approximativement dre jusqu'a 10 minutes, selon la période ou
30 minutes). I'utilisateur se situe dans le cycle de chaleur
2. Appuyer et tenir enfoncé le bouton de la tempé- NOTE IMPO_RTANTE_ : o )
rature pendant approximativement 3 secondes, Pour les versions étroites des grils électriques
les valeurs de température (T, Av, C, Ar). quera des valeurs de température pour T, Av et Ar.
R C : affichera toujours « Slim » (Etroit), (voir
3. Placer le pyrom_et're .au-dessus des marques sur I'image & la page 29).
la plaque du gril indiquant I'emplacement des . N
. . . 5. La température delta entre le pyrometre et
thermocouples (voir les images sur les prochai- A oA .
: . le contréleur doit étre de +/-5F (+/-3C). Si
nes pages). Attendre au moins 5 & 10 secondes - A
Le le pyrométre réponde et se stabilise la température delta entre le pyrométre et le
q B Py . P ’ contréleur est de plus de +/-5F (+/-3C), aller &
4. Veérifier le calibrage pour chaque zone de cha- I'étape de la PROCEDURE DE CALIBRAGE DE LA

leur quand les conditions suivantes se produi-
sent :

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)

TEMPERATURE pour corriger la zone visée.

suite a la page suivante —
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

CALIBRAGE DE LA SONDE DE TEMPERATURE (suite)

Calibrage/vérification des zones de température du gril

2. Procédure de calibrage de la température

PRIERE DE SUIVRE LES INSTRUCTIONS CI-DESSOUS A LA LETTRE:

1. Les plateaux supérieurs et la plaque du gril
inférieur devraient se situer aux températu-
res de fonctionnement pour exécuter cette
procédure de calibrage. Appuyer sur le bou-
ton & ou le bouton & pour choisir une uti-
lisation de type « PLAQUE » qui exige une
température de 350°F (177°C) de la plaque
a grilloirs et permettre au gril d'atteindre la
température de réglage et de se stabiliser
(approximativement 30 minutes).

2. APPUYEZ et TENIR ENFONCE le bouton
pendant approximativement 3 secondes, ou
jusqu'a ce que contréleur affiche : « PROBE
CAL » (CAL. SONDE)

3. APPUYER sur le bouton pour afficher la
premiére zone de la température a cali-
brer. La premiére zone a étre calibrée est
« FRONT TEMP CAL » (CAL. TEMP. AVANT).
Les zones sont affichées dans cet ordre :
FRONT TEMP CAL (CAL. TEMP. AVANT),
MIDDLE TEMP CAL (CAL. TEMP. CENTRE),
BACK TEMP CAL (CAL. TEMP. ARRIERE),
TOP TEMP CAL (CAL. TEMP. DESSUS).

4. Sélectionner l'affichage d'une zone de cha-
leur & I'aide des boutons K& ou &J.

5. Placer le pyrométre au-dessus des marques
sur la plague du gril indiquant I'emplace-
ment des thermocouples (voir les images
sur les prochaines pages). Attendre au
moins 5 a 10 secondes que le pyrometre
réponde et se stabilise. Prendre en note la
température sur le pyrometre.

NOTE IMPORTANTE :

La plage optimale pour la CALIBRA-
TION se situe entre 355F (180C) et 350F
(177C). Cette procédure peut prendre jusqu'a
10 minutes, selon le point ou l'utilisateur se
situe dans le CALIBRAGE DE SONDE.
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6. Ajuster la température sur le contrdle du
gril en conséquence afin de rencontrer la
température sur le pyrométre. Le bouton
K augmentera la température affichée par
incréments d'un (1) degré. Le bouton 1
abaissera la température affichée par incré-
ments d'un (1) degré.

REMARQUE : Pendant I'étape 6, le contr6-

le devrait faire entendre une tonalité

aigué. La température peut seulement
étre ajustée si cette tonalité retentit et
que l'affichage clignote. Si le contréle est
silencieux et que I'affichage ne clignote
pas, la température ne sera pas modifiée.

7. Dés qu'il y a une correspondance de tem-
pérature APPUYER sur le bouton (d] pour
verrouiller la température calibrée sur le
contréleur.

Remarque : Si la fenétre de calibrage
n'apparait pas, appuyer sur ld pour re-
tourner a I'étape précédente.

= Reviens en arriére sans apporter
aucune modification, pourvu que I'on
n'appuie pas sur le bouton B .

8. Appuyer sur le bouton K ou B pour sélec-
tionner la prochaine zone de chaleur.

9. Déplacer la sonde de surface du pyrometre
vers la zone de chaleur nouvellement choi-
sie et répéter les étapes 5, 6 et 7.

NOTE IMPORTANTE :

Pour les versions étroites des grils électri-
ques a 1 et 2 plateaux, l'affichage du contré-
leur indiquera des valeurs de température pour
T, Av et Ar. C : affichera toujours « Slim »
(Etroit), (voir I'image a la page 29).

10. Répéter la procédure pour chacune des
zones de chaleur.

suite a la page suivante —
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT ~ MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

CALIBRAGE DE LA SONDE DE TEMPERATURE (suite)

2. Procédure de calibrage de la température - suite

11. Sortir du mode programmation en appuyant état précédent en mode normal d'utilisation
sur le . Le contréleur reviendra a son concernant la vérification de la température
(page 1). Toujours procéder a une vérifica-

tion aprés chaque calibrage.

Emplacement
Quantité de Affichage du thermo- Quantité de | Emplacement du
Modeles de gril | thermocouples du couple thermocouples| thermocouple
sur le gril contrbleur sur la plaque | sur le plateau sur le plateau
du gril
. Ar. Arriére
Electri t - ;
}ec rigue et au gaz 3 c Centre 1 T IC_entre (partie
a 1 et 2 plateaux supérieure)
Av. Avant
N

—~Garland’

TH#sF  Fpugefer| DO RS
M ###F B ##4F R Remarque : La lecture

de la température peut
se faire en Fahrenheit

|E |.| -y = . ou en Celsius.

Quantité de | Affichage Emplacement | o antité de | Emplacement du
. . du thermocouple
Modeéles de gril | thermocouples du sur la plague du thermocouples| thermocouple
sur le gril contrbleur gril sur le plateau sur le plateau
Version électrique Ar. Arriére _ )
z 1| L e
a 1l et 2 plateaux Av. Avant P

—~Garland’

- BACKGRILL ~ PLATEN
T ###F F ### * MIDDLE GRILL
MSLIM B ###F * FRONT GRILL

0
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

CALIBRAGE DE LA SONDE DE TEMPERATURE (uite)

TAILLE ETROITE - A 1 ET 2 PLATEAUX
MODELE ELECTRIQUE SEULEMENT

36.00

PROFONDEUR
DE LA PLAQUE

4.25in . [914mm]
[108mm] I
11.88in ‘ B ’
[302mm]
OF <
9.00in 9.00in
[229mm] [108mm]
DEVANT
DU GRIL

TAILLE ETROITE - A 1 ET 2 PLATEAUX
MODELE ELECTRIQUE SEULEMENT

17.53in

8.766in
[223mm]
€
| — —— |
11.875in
[302mm] ‘
oT

——————%

BACK OF
GRILL

PROFONDEUR
DE LA PLAQUE

4.25in _
[108mm] e} Lol Lol O
' <©B <
305
35
mm.
oM <
OF <
9.00in 9.00in
| [229mm] [108mm]
DEVANT
DU GRIL

Page 30

DEVANT DU GRIL
(VUE DE HAUT)

[445mm]
LARGEUR DU
PLATEAU

VUE DE HAUT DU PLATEAU -
TOUS LES MODELES -
EMPLACEMENT DU THERMO-
COUPLE

TAILLE NORMALE - 1 ET 2 PLATEAUX

MODELE ELECTRIQUE SEULEMENT

GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

4.25in
36.00 [108mm]
[914mm] LARGEUR DE LA PLAQUE
8.33in
[216mm]
O O O
‘ ©oB <
c
£
= oM <o
23
=z j )
2a . 19.50in
g E [495mm]
[=}
\ OF 23
L. 9.00in__] L. 9.00in__|
[229mm] [229mm]
DEVANT
DU GRIL
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

INSTALLATION DU MATERIEL AMOVIBLE

Ce qui suit sont les procédures pour installer les feuilles amovibles sur le plateau supérieur du gril a double-face de
Garland. Les composantes illustrées ci-dessous sont incluses avec votre gril lors de l'achat.

.....................................................

......................................................

1. Faire glisser la tige amovible par I'extrémité ourlée de la
feuille amovible.

BOUCLE
OURLEE \
TIGE
AMOVIBLE
MATERIAL
AMOVIBLE

« Feuille de teflon » fournie par votre DC
Saint Gobain : DC WRIN # 02174-003
Taconic : DCWRIN # 02174-000

2. Accrocher la tige amovible sur les supports situés a
I'arriere du plateau supérieur.

o
PLATEAU o
SUPERIEUR
(VUE DE COTE) o 0
MATERIAL
AMOVIBLE
TIGE
SUPPORT AMOVIBLE
DE LA TIGE

3. Entenantle bas de la feuille amovible en place,
tirer doucement la feuille vers I'avant du plateau, et
envelopper l'aileron avant vers le haut et par-dessus la
barre amovible sur I'avant du plateau.

4. Disposer deux (2) agrafes de retenue sur la feuille
amovible et presser pour mettre en place par dessus la
barre amovible.

NOTE : S'assurer que le matériel amovible s'incorpore
parfaitement le long de la surface inférieure du plateau
supérieur.

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)

L'AILERON
AVANT

BARRE DU A\ \
MATERIEL AILERONS GAUCHES |
AMOVIBLE ET ET DROITS
SE FIXE EN
PLACE

5. Apres ajustement de la feuille amovible de l'arriére du
plateau jusqu'au devant, la fixer aux cotés gauches
et droits du plateau. Envelopper un cété de la feuille
amovible autour du c6té du plateau. Disposer une (1)
agrafe de retenue sur la feuille amovible presser pour
mettre en place par dessus la barre amovible. Répéter
cette procédure pour l'autre c6té du plateau.

AGRAFES
AMOVIBLES

XER LES
X COTES

6. Vérifier I'alignement et la tension du matériel amovible
sur le plateau supérieur.

Les feuilles amovibles devraient étre remplacées quand :

« Le produit colle a la feuille amovible

+ Le carbone incorporé pose des problémes au goGt ou a
I'aspect du produit.

« Ily a une déchirure dans la zone de cuisson de la feuille
amovible.

+ Lenduit de la feuille amovible use la feuille.

NOTE : Effectuer une rotation des feuilles amovibles sur

une base quotidienne
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

INSTALLATION DE LA PROTECTION ANTI-ECLABOUSSURE

Ce qui suit est la procédure pour installer la protection anti-éclaboussure sur l'arriere du bras du plateau supérieur. La
protection anti-éclaboussure est installée pour protéger I'éclaboussure arriere par la graisse pendant I'utilisation normale
du gril.

- GOUPILLE DE BLOCAGE *DEUX PAR PLATEAU SUPERIEUR
ETAPE 1 DU PLATEAU SUPERIEUR (UNE DE CHAQUE COTE)

PLATEAU
SUPERIEUR

DISPOSITIF DE CROCHET
DE LA PROTECTION
ANTI-ECLABOUSSURE

SURFACEDELA
PLAQUE DU GRIL

PROTECTION
ANTI-ECLABOUSSURE

NOTE : QUELQUES COMPOSANTS OMIS POUR UNE MEILLEURE COMPREHENSION

ETA P E 2 GOUPILLE DE BLOCAGE

DU PLATEAU SUPERIEUR

DISPOSITIF DE CROCHET
DE LA PROTECTION
ANTH-ECLABOUSSURE

LE DISPOSITIF DE CROCHET DE LA PROTECTION
ANTI-ECLABOUSSURE VERS LE HAUT ET PAR-DESSUS
LA GOUPILLE DE BLOCAGE DU PLATEAU SUPERIEUR
DANS CE SENS (LES DEUX COTES)

NOTE : QUELQUES COMPOSANTS OMIS POUR UNE MEILLEURE COMPREHENSION
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

ACCESSOIRES DU GRIL

MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

Ensemble emballé en teflon
(1 et 2 plateaux seulement)

Description : Feuille de teflon (emballage)
Numeéro de la piéce : 4527642
Quantité : 3

Description :

Ensembles d'accessoires
teflon enveloppés

Numéro de la piéce:

4528083

Quantité :

1 - (tout ce qui estillustré)

Description :

Agrafe en teflon

Numéro de la piece:

4527294

Quantité :

4

Description :

Barre arriére en teflon

Numéro de la piece:

4526436

Quantité :

1

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)

Page 33



MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX  GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

ACCESSOIRES DU GRIL

SEULS LES CORDONS D'ALIMENTATION
CI-DESSOUS SONT RECOMMANDES. CES
CORDONS S'APPLIQUENT SPECIFIQUEMENT A
CES APPLICATIONS ET NE SONT PAS STANDARD.

NEMA# L21-20P

Protection
anti-éclaboussure
P/#: 4527646

Cordon de couplage - 5 fils
(pas de No./A Garland) - *** non fourni par Garland

NEMA# L15-30P

Tuyaudegaza (Article 1591506)

Cordon d'alimentation de 3 phases - 4 fils- 30 débranchement rapide

Amp (gril électrique seulement)
(Aucun numéro de piece Garland) non fourni par Garland.

Feuille de teflon (non emballée)

“Tige arriére en teflon
P/#: 4526436

IFeuille de teflon
(Non-enveloppé)
P/#:1799301

Cordon d'alimentation de 3 phases - 4 fils- 50

Amp (gril électrique seulement)
(Aucun numéro de piéce Garland) non fourni par Garland.

Agrafe en teflon
P/#: 4527294
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

NETTOYAGE ET

ENTRETIEN

MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

Avertissement : Risque de pincement. Tenir les mains et les outils a I'écart lorsque les plateaux sont en mouvement. Un mouvement inattendu des plateaux peut se
produire pendant le nettoyage ou l'entretien. Mettre le gril hors fonction a l'aide de I'interrupteur principal lors du nettoyage des plateaux.

Nettoyant pour gril
haute-température
de McD*

Support de nettoyage
a gril KAY'et tampon
de nettoyage a gril KAY
e e 0000 0000000000000 000

e e 0000000000000 0000 000

e e 0000000000000 0000 000

e e 0000000000000 0000 000

g

Gants résistants a la chaleur

e e e e 0000000000000 00

Sélectionner le mode
Nettoyage.

Une fois que le mode
Nettoyage est atteint,
mettre chacune des
zones HORS FONCTION.
Mettre l'interrupteur
principal en position
OFF (ARRET) lors du
nettoyage des plateaux

e e e 0o 000000000000 00

Essuyer les feuilles
amovibles avec un
linge propre et imbibé
d'aseptisant.

e e e e 0000000000000 00

Retirer les agrafes de
fermeture, les barres, et
les feuilles amovibles.
Prendre les agrafes

et les barres et les
disposer dans I'évier a 3
compartiments afin de
les laver et les rincer ; les
mettre de coté.
Disposer les feuilles
amovibles sur une
surface plane.

e e e e 0000000000000 00

Si des gardes
d'éclaboussure sont
installées, détacher-les
et les mettre dans I'évier
a 3 compartiments pour
qu'elles soient lavées et
rincées ; les mettre de
coté.

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)

Linges propres et imbibés

d'aseptisant

e e 0 0000000000000 000

Avertissement :

Racleur de gril

e e 0 0000000000000 000

e e 0 0000000000000 000

Couvercle/casserole

=l e

Racloir gril en

Racleur de gril
caoutchouc

« L'étape suivante doit étre
exécutée en utilisant un
racleur de grils approuvé
par McDonald's.

Le fait de ne pas utiliser
un racleur approuvé par
McDonald's pourrait
causer des dommages
sur la surface du gril.

« Note: Ne jamais utiliser
un racleur en métal pour
nettoyer les plateaux
supérieurs.

ee 00 0000000000000 0 00 00

« Gratter la surface
inférieure du gril avec le
racleur de grils.

« Utiliser le racloir de grils en
caoutchouc pour pousser
la graisse résiduelle dans la
gouttiere

« Déposer le racleur de
grils dans I'évier a 3
compartiments, le laver
et lerincer.

e 000 0000000000000 0000

- Vider et replacer les
gouttieres de graisse.

e 000 0000000000000 0000

« Ouvrir un paquet de
nettoyant pour gril
haute-température de
McD et vider le contenu
dans une casserole
ou une poéle en acier
inoxydable.

« Mettre les gants et les
lunettes de sécurité
résistants a la chaleur.

e 000 0000000000000 0000
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

NETTOYAGE ET ENTRETIEN (suite)

© © 0 000 0000000000000 000000000000000000000c0

.

o

e e 0000000000000 000 0 00

4

10

e e 0000000000000 000 0 00

.

.

.

Plonger le support de
nettoyage de gril KAY
dans le nettoyant a gril.

Note: Ne jamais utiliser
un racleur en métal pour
nettoyer les plateaux
supérieurs.

e e e e 0000000000000 00

Appliquer le nettoyant
pour gril haute-
température de McD
sur la partie antérieure
des plateaux du plateau
droit vers le plateau de
gauche.

NE PAS FROTTER

e e e e 0000000000000 00

Appliquer le nettoyant
pour gril aux surfaces
de plateau en passant
du plateau droit vers le
plateau de gauche.

NE PAS FROTTER

e e e e 0000000000000 00

Appliquer le nettoyant
pour gril sur les parties
arriére des plateaux
en passant du plateau
droit vers le plateau de
gauche.

NE PAS FROTTER

e e e e 0000000000000 00

Appliquer le nettoyant
pour gril aux bords
externes des plateaux
droits et gauches.

NE PAS FROTTER

GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

© © 0 000 0000000000000 000000000000000000000c0

a

e e 0 0000000000000 000

e e 0000000000000 000 0 00

e e 0 0000000000000 000

.

.

.

.

(Cette étape n'est pas requise
sur la version a 1 plateau)
Mettre l'interrupteur
principal en position ON
(MARCHE).

Appuyer sur le bouton vert
pour abaisser le plateau droit.

Mettre l'interrupteur
principal en position OFF
(ARRET).

e e e e 0000000000000 00

(Cette étape n'est pas
requise sur la versiona 1
plateau)

Apf)liquer le nettoyant pour
gril aux bords internes des
plateaux droits et gauches.

NE PAS FROTTER

Mettre l'interrupteur
princigal en position ON
(MARCHE).

Appuyer sur le bouton vert
pour relever le plateau de
droite.

Mettre l'interrupteur
principal en position OFF
(ARRET).

Verser la balance du
nettoyant pour gril
haute-température de
McD sur le dessus de la
surface inférieure du gril.

e e e e 0000000000000 00

Etendre le nettoyant sur
la totalité de la surface
inférieure du gril de
I'avant vers l'arriere
pour soutenir a l'aide de
mouvements réguliers.

NE PAS FROTTER

e e e e 0000000000000 00

Commencer a frotter
maintenant.

Frotter la partie
antérieure des plateaux

a partir du plateau droit
vers le plateau de gauche
al'aide du support pour
nettoyage de gril KAY et
du tampon.

© © 0 000 0000000000000 000000000000000000000c0
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

NETTOYAGE ET ENTRETIEN (suite)

.

.

.

.

Frotter les surfaces
planes du gril a partir du
plateau de droite vers
celui de gauche.

e e e e 0000000000000 00

Frotter les parties arriére
des plateaux en passant
du plateau droit vers le
plateau de gauche.

e e e e 0000000000000 00

Frotter les bords
externes des plateaux
droit et gauche.

Mettre l'interrupteur
principal en position ON
(MARCHE)

(Cette étape n'est pas
requise sur la version a 1
plateau)

Appuyer sur le bouton
vert pour abaisser le
plateau droit.

Mettre l'interrupteur
principal en position OFF
(ARRET).

© © 0 0 0000000000000 00000000000000000000 000

=

+ (Cette étape n'est pas requise

sur la version a 1 plateau)

+ Mettre l'interrupteur principal

en position OFF (ARRET).

« Frotter les bords internes des

plateaux droit et gauche

+ Mettre l'interrupteur principal

en position ON (MARCHE).

+ Appuyer sur le bouton vert

pour relever le plateau droit.

© © 0 000 0000000000000 000000000000000000000c0

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)

e e 0 0000000000000 000

e e 0 0000000000000 000

e e 0 0000000000000 000

——}
) \
/
2
/
6
~
27

e e 0 0000000000000 000

MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

e 000 0000000000000 0000

« Mettre l'interrupteur
principal en position OFF
(ARRET)

- Frotter la surface
inférieure du gril.

e 000 0000000000000 0000

. Rincerl'avant, le coté
et l'arriére des surfaces
des plateaux avec un
linge pour gril propre et
imbibé d'aseptisant, a
partir du plateau droit
vers celui de gauche.

« Mettre l'interrupteur
principal en position ON
(MARCHE)

e 000 0000000000000 0000

+ (Cette étape n'est pas requise
sur la version a 1 plateau)

+ Appuyer sur le bouton vert
pour abaisser le plateau droit.

+ Mettre l'interrupteur principal
en position OFF (ARRET).

« Rincer les bordures intérieures
des deux plateaux.

« Mettre l'interrupteur principal
en position ON (MARCHE).

+ Appuyer sur le bouton vert
pour relever le plateau.

ee 00 0000000000000 0000

« Mettre l'interrupteur
principal en position OFF
(ARRET).

« Essuyer l'arriére du
gril inférieur avec un
linge propre et imbibé
d'aseptisant.

e 000 0000000000000 0000

« Verser un peu d'eau
tiede sur un linge propre
et imbibé d'aseptisant
au-dessus de la surface
inférieure du gril et
essuyer les résidus.

e 000 0000000000000 0000
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN (suite)

Placer les feuilles
amovibles a plat sur la
surface du gril.

- Vider, laver, rincer et
replacer les gouttiéres de
graisse.

Nettoyer doucement les
deux cotés des feuilles
amovibles avec le
support pour nettoyage
de gril KAY.

Rincer les deux cotés
des feuilles amovibles
avec un linge propre et
imbibé d'aseptisant.

« Essuyer les autres
surfaces du gril avec un
linge propre et imbibé
d'aseptisant.

Réinstaller les feuilles
amovibles supérieures ;

les fixer en place avec les
barres et les agrafes.

© © 0 0 0000000000000 000060000000000000000000o0 © © 00 0000000000000 000000000000000000000000

Essuyer le gril inférieur

avec un linge propre « Appliquer une fine
et imbibé d'aseptisant. couche de shortening
Répéter jusqu'a ce qu'il frais seulement sur la
n'y ait plus de souillures surface inférieure du gril.
visibles.

30 33

PROCEDURE POUR TIRER/POUSSER LE GRIL

Mettre l'interrupteur principal en position ON (MARCHE).
Appuyer sur le bouton vert pour abaisser le ou les plateaux.
Mettre l'interrupteur principal en position OFF (ARRET).

Débrancher le cordon d'alimentation
et effectuer la procédure tirer/pousser.

AVERTISSEMENT, : : /}
Le fait de ne pas effectuer cette
procédure peut occasionner des
dommages ou une perte de
calibrage sur le plateau et potenti-
ellement mener a des messages .
d'erreur. ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘

) ) ) IS

) / ©) ©) x )

ECHEC - Peut potentiellement affecter
I'ajustement du plateatu

HwnN =

-

REUSSITE - Tirer ou pousser doucement
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DESCRIPTION DES COMMANDES DU GRIL

C] C_

OXO

L/)fiatflan¢1

# BACKGRILL # PLATEN

# VEDIUM GRILL

® FRONT GRILL
=\

(J

)

L )
- (o] (=
f' B
v)

— r‘\
()
J\_J

Articles |Renseignements sur la touche Fonctions
A Touche A - En attente La touche A est employée pour placer le controle en mode « Attente ».
B Touche B - Marche/Arrét  |La touche B contrdle la fonction « marche-arrét ». APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton pendant 2 secondes.
Ce bouton est utilisé pour basculer dans les deux sens entre la liste de menu AM et la liste de menu PM en
C Touche C - AM/PM mode de cuisson manuel. En mode automatique ce bouton basculera entre les intervalles d'identification
de produit AM et les intervalles d'identification de produit PM.
D Touche D - Automatique/ |La touche D sera employée pour choisir entre la cuisson automatique et manuelle.
manuelle Utilisée pour l'identification de produit seulement.
E Touche E - Programmation |La touche E permettra  l'utilisateur d'entrer et de sortir du mode programmation. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton pendant 3 secondes.
F Touche F - Température  [La touche F sera employée pour examiner le point de réglage et la température réelle du gril et du plateau.
G Touche G - Temps La touche G sera employée pour changer le temps de retrait d'un article de menu spécifique
et pour calibrer les températures du aril.
H Touche H - Fleche vers le haut |La touche H fera défiler vers le haut dans les menus aussi bien qu'en mode programmation.
| Touche | - Fleche vers le bas  |La touche | fera défiler vers le bas dans les menus et elle fera décrémenter les valeurs en mode programmation.
J Touche J - Fléche vers la gauche |La touche J sera employée pour faire défiler dans les menus ainsi qu'en mode programmation.
K Touche K - Fleche vers la droite |La touche K sera employée pour faire défiler dans les menus ainsi qu'en mode programmation.
L Touche L - Fonction Entrée|La touche L sera employée pour entrer les nouvelles valeurs qui ont été changées dans les modes
(Sélection du menu) programmation.
LED Description
Sl la température est au-dessous de point de réglage la LED sera , si la température se situe entre le point de réglage
Plateau et 79F la LED sera verte, si la température équivaut au point de réglage plus 80F ou plus haut, la LED sera rouge.
Si le plateau est désactivé. la lumiére LED sera éteinte.
Fonctionnera en séquence avec les autres LED des réchauffeurs du gril avant et du gril central. Sl la température est au-dessous
Gril arriere de point de réglage la LED sera , si la température se situe entre le point de réglage et 79F la LED sera verte,
si la température équivaut au point de réglage plus 80F ou plus haut, la LED sera rouge.
Fonctionnera en séquence avec les autres LED des réchauffeurs du gril avant et du gril central. Sl la température est au-dessous
Gril central de point de réglage la LED sera , si la température se situe entre le point de réglage et 79F la LED sera verte, sila
température équivaut au point de réglage plus 80F ou plus haut, la LED sera rouge.
Fonctionnera en séquence avec les autres LED des réchauffeurs du gril avant et du gril central. Sl la température est au-dessous
Gril avant de point de réglage la LED sera , si la température se situe entre le point de réglage et 79F la LED sera verte, sila
température équivaut au point de réglage plus 80F ou plus haut, la LED sera rouge.
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

MESSAGES D'ERREUR

«  Les messages d'erreur ont été améliorés dans cette derniére mise a jour du produit et comportent maintenant des
articles interactifs.

«  Unregistre d'erreurs aidera les techniciens a I'aide de 51 codes d'erreur différents durant le processus de dépannage.

«  Un maximum de 99 événements erronés peut étre sauvegardé dans une mémoire non-volatile, ainsi I'information
peut étre lue méme si l'unité a été mise hors tension.

«  Toutes les nouvelles caractéristiques de diagnostic et d'information sur les erreurs sont détaillées dans le manuel
d'entretien technique.

«  Lesrésultats du dernier calibrage réussi sont sauvegardés dans le journal de calibrage sous le menu Service.

«  Voici quelques exemples des erreurs et actions les plus communes :

Code
d'erreur Message a l'écran Signification possible Action
No. :

Plusieurs ERREUR (ERROR) Se référer au manuel d'entretien technique 1

21 OBSTRUCTION Vérifier si des objets sous le plateau pourraient bloquer celui-ci 1

34 TEMPERATURE AMBIANTE FAIBLE Augmenter la température ambiante au-dessus de 32 degrés F/0 )
(ROOM TEMP LOW) degrés C

35 TEMPERATURE AMBIANTE ELEVEE Abaisser la température ambiante en dessous de 176 degrés F/80 5
(ROOM TEMP HIGH) degrés C

Vérifier I'approvisionnement de la jauge de gaz sur les modéles au
36 AUCUN ALLUMAGE (NO IGNITION) gaz ou l'alimentation en électricité pour les modéles élec- 2
triques

Plusieurs GRIL TROP CHAUD (GRILLTOO HQOT) Température élevée - Laisser refroidir 1

48 PROD. NON RECONNU (PROD. NOT Vérifier I'aliment sur le gril - Nettoyer le gril 1
RECOG)

54 TYPE INAPPROPRIE DE GRIL (WRONG | Gril au gaz réglé sur électrique ou vice-versa - corriger les )
GRILL TYPE) parametres

Action a entreprendre :

1. Appuyer sur le bouton Vert pour recalibrer le gril et pour voir si l'erreur se répete. Si l'erreur persiste, faire

un appel de service local.

2. Mettre l'interrupteur principal en position ARRET puis en position MARCHE.

PROCEDURES D'UTILISATION

Vue d'ensemble générale :

Le controleur de gril permettra 2 fonctions, toutes les deux
décrites en détail dans les sections suivantes

Le « Mode normal d'utilisation », également connu sous le nom
«mode de cuisson » est le mode utilisé pendant la cuisson
normale. En mode normal d'utilisation, I'opérateur peut
commencer un cycle de cuisson, annuler un cycle de cuisson,
visionner les températures réelles, défiler vers un autre article du
menu et entrer dans le mode programmation.

Le « Mode programmation » est le mode dans lequel |'utilisateur
peut programmer les divers parameétres du contréleur. Pour
entrer dans le mode programmation, APPUYER ET TENIR

ENFONCE [&

Il'y a actuellement 3 méthodes de cuisson qui peuvent étre
utilisées avec le double-face a 1 et 2 plateaux de Garland :

Cuisson en mode manuel - C'est la méthode de cuisson qui utilise
un parametre d'intervalle simple pour chaque article du menu. La
minuterie s'enclenchera selon l'article de menu choisi.
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Cuisson multi-étapes - Cette méthode de cuisine utilise 2
paramétres différents d'intervalle pendant le cycle de cuisson. La
minuterie s'enclenchera selon I'article de menu choisi.

Cuisson en mode automatique (identification de produit) - La
méthode de cuisson avec identification de produit (PR - Product
Recognition) utilise les commutateurs magnétiques installés sur
le bras du plateau supérieur pour déterminer le produit en train
de cuire. En utilisant le dispositif de PR, I'utilisateur sélectionne
simplement le bouton [z sur le contréleur. Sélectionner le
mode automatique ; appuyer et tenir enfoncé le bouton . Ceci
permettra au contréleur de déterminer a partir de quel groupe
de produit il doit faire sa sélection. Lorsqu'un cycle de cuisson
est lancé, le plateau s'abaissera et identifiera le produit a faire
cuire. La minuterie de cuisson décomptera a rebours selon le
temps programmé pour l'article identifié. Pour plus d'information
sur l'identification de produit, consulter la prochaine section ;

« Identification de produit. »
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

PROCEDURES D'UTILISATION (suite)

Pour allumer le gril :

Linterrupteur principal d'alimentation - Controle
I'alimentation du gril et doit étre mis en fonction pour
débuter I'utilisation. Les affichages du contréleur seront
actifs. Aprés une vérification de démarrage réussi, les

contréleurs afficheront « OFF ».

Opération AM - Les feuilles amovibles DOIVENT étre EN
FONCTION a ce moment et la surface du gril devrait étre
libre et exempte de carbone.

Une fois que le PRC affiche « OFF », appuyer sur . Le controleur
du gril activera le mode PRECHAUFFAGE et transférera par défaut
sur les températures de préchauffage de I'avant-midi. Pour
préchauffer aux températures de I'apres-midi (PM), appuyer et

tenir enfoncé .
PRECHAUFFAGE AM PRECHAUFFAGE PM
375°F(190°C) Plateau 425°F(218°C) Plateau
supérieur supérieur
275°F (135°C) Grill 350°F (177°C) Grill

Une fois que la température programmeée pour I'avant-midi

ou l'apres-midi (selon celle qui est choisie) est atteinte, le gril
stabilisera la température pendant quinze (15) minutes. Une fois
ce temps écoulé, le gril va s'auto-calibrer. Suite a l'auto-calibrage,
les plateaux supérieurs s'éleveront a leur position normale, et le
contréleur du gril affichera « READY ».

Pour sélectionner un article du menu:

Faire défiler vers |'avant la liste déroulante des articles du menu
disponibles en appuyant sur [B a plusieurs reprises. Faire défiler
vers l'arriére la liste déroulante des articles du menu disponibles
en appuyant sur & a plusieurs reprises.

Liste des articles du menu

La liste d'articles du menu est téléchargée dans I'ordinateur a
partir des parametres programmés dans [CONFIGURE] - > [GRILL
REGION]. Chaque article de menu est constitué d'une fonction
appelée [DISPLAY ACTIVE]. Les paramétres de cette fonction (AM,
PM, AM/PM, aucun) déterminent quels articles du menu sont

affichés lorsque I'on appuie sur le bouton .

Article du menu ac/-;ifff]—cBZ?:ut
10:1 - PLAQUE PM
4:1 - PLAQUE PM
TRANCHE DE BACON - PLAQUE AM/PM
SAUCISSE - PLAQUE FZN AM
McCOTE - PLAQUE NON
BIFTECK - PLAQUE AM/PM
POULET GRILLE - PLAT PM
OEUFS REPLIES - PLAT AM
OEUFS RONDS - PLAT AM
POITRINE DE POULET PLAT - PLAT] NON
10:1 PLAT NON
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4:1 - PLAT NON
McCOTE - PLAT NON
SAUCISSE - PLAT FZN NON
GATEAUX CHAUDS - PLAT NON
OEUFS REPLIES - PLAQUE AM
OEUFS RONDS - PLAQUE AM
3:1 ANGUS - PLAQUE PM
CHAMPIGNONS - PLAQUE AM/PM
OPT MENU 5 - PLAQUE NON
OPT MENU 6 - PLAQUE NON
OPT MENU 7 - PLAQUE NON
OPT MENU 1 - PLAT NON
OPT MENU 2 - PLAT NON
OPT MENU 3 - PLAT NON
OPT MENU 4 - PLAT NON

Les voyants indicateurs
Les lumieres LED sur le controle principal indiquent le statut de la
température de chaque zone.

Les grils électriques comportent (4) zones par section, DESSUS,
(plateau), GRIL ARRIERE, GRIL DU MILIEU et GRIL AVANT.

Les grils au gaz comportent (2) zones par section, DESSUS, (le
plateau) et GRIL.

ROUGE - Les zones (ou la zone) sont « TROP CHAUDE » (plus
que 79°F/43°C au-dela de la température de réglage ) OU une
défaillance de la zone de chaleur s'est produite.

AMBRE - Les zones (ou la zone) réclament plus de chaleur.

VERT - Les zones (ou la zone) sont au-dessus ou exactement a
la température de réglage, mais au-dessous de l'excédent de
79°F/43°C par rapport a la température de réglage.

Mode « attente »

Pour entrer en mode « attente »:

1. Appuyer sur le bouton [[. Le plateau supérieur s'abaissera
et le gril maintiendra une température de réglage du plateau
supérieur de 425° F (218°C), et de la surface du gril de 350° F
(177°Q).

Pour annuler le mode « attente » :
1. Appuyer sur les boutons-poussoir @ VERT ou @ VERT et ®
NOIR. Le plateau supérieur s'élévera.

Pour afficher les températures actuelles :

1. Appuyer sur le bouton I} et répéter pour chaque zone a afficher :
1ére pression de la touche - Point de réglage avant
2iéme pression - Réel avant
3iéme pression - Point de réglage milieu
4ieme pression - Réel milieu
5iéme pression - Point de réglage arriere
6ieme pression - Réel arriére
7iéme pression - Point de réglage du plateau
8ieme pression- Plateau réel
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

PROCEDURES D'UTILISATION (suite)

2. Appuyer et tenir enfoncé le bouton Bl pendant cing (3)
secondes affichera toutes les températures courantes d'un
seul coup.

~Garland'| = Garland’

T ### F #4 T###  F#

M ### B ### MSLIM B ###
Affichage électrique etau  Affichage électrique -
gaz version étroite

Déjeuner en mode manuel

1. Sélectionner le mode AM. Appuyer et tenir enfoncé le bouton
&

2. Sélectionner le mode manuel. Appuyer et tenir enfoncé le

bouton .

3. Sélectionner un produit a partir de la liste des produits AM en
utilisant les fleches k& ou .

4. Ensuivant les procédures de McDonald pour l'article choisi,
disposer le produit sur le gril.

5. Appuyer sur les boutons-poussoir @ VERT ou @ VERT et ()
NOIR pour débuter un cycle de cuisson.

L'alarme sonnera quand le cycle de cuisson sera complété.
Retirer le produit et nettoyer le gril afin d'étre prét pour le
prochain cycle de cuisson.

Diner en mode manuel

Note : Passer des articles du menu déjeuner a ceux du diner
prendra approximativement 10 minutes afin d'obtenir les
températures appropriées.

1. Sélectionner le mode PM. Appuyer et tenir enfoncé le bouton
&
2. Sélectionner le mode manuel. Appuyer et tenir enfoncé le

bouton .

3. Sélectionner un produit a partir de la liste des produits PM en
utilisant les fleches @ ou @

4. En suivant le modéle de configuration ci-dessous, disposer le
produit sur le gril.

5. Appuyer sur les boutons-poussoir @ VERT ou @ VERT et ()
NOIR pour débuter un cycle de cuisson.

L'alarme sonnera quand le cycle de cuisson sera complété.

7. Retirer le produit et nettoyer le gril afin d'étre prét pour le
prochain cycle de cuisson.

Pour modifier le temps de cuisson d'un article du menu

1. Sélectionner le mode AM ou le mode PM. Appuyer et tenir
enfoncé le bouton .

2. Sélectionner le mode manuel. Appuyer et tenir enfoncé le
bouton .

3. Sélectionner un produit a l'aide des fleches @ ou E]
APPUYER sur le bouton & pour afficher le temps de cuisson.

5. Utiliser les boutons [l et [ pour modifier le temps de
cuisson.
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6. Le controle transférera automatiquement par défaut au mode
normal d'utilisation apres 3 secondes.

Déjeuner en mode automatique

1. Sélectionner le mode AM. Appuyer et tenir enfoncé le bouton
&l

2. Sélectionner le mode automatique. Appuyer et tenir enfoncé
le bouton . Le controle affichera « AM / AUTOMATIC ».

3. Ensuivant les procédures de McDonald pour I'article choisi,
disposer le produit sur le gril.

4. Appuyer sur les boutons-poussoir @ VERT ou @ VERT et @
NOIR pour débuter un cycle de cuisson. Le plateau s'abaissera
etidentifiera le produit qui a été disposé sur le gril.

5. Lalarme sonnera quand le cycle de cuisson sera complété.

Retirer le produit et nettoyer le gril afin d'étre prét pour le
prochain cycle de cuisson.

Diner en mode automatique

Note : Passer des articles du menu déjeuner a ceux du diner
prendra approximativement 10 minutes afin d'obtenir les
températures appropriées.

1. ectionner le mode PM. Appuyer et tenir enfoncé le bouton

2. Sélectionner le mode automatique. Appuyer et tenir enfoncé
le bouton . Le contréle affichera « PM / AUTOMATIC ».

3. Ensuivant les modeles de configuration indiqués a la page
suivante, disposer le produit sur le gril.

4. Appuyer sur les boutons-poussoir @ VERT ou @ VERT et ()
NOIR pour débuter un cycle de cuisson. Le plateau s'abaissera
et identifiera le produit qui a été disposé sur le gril.

5. Lalarme sonnera quand le cycle de cuisson sera complété.

Retirer le produit et nettoyer le gril afin d'étre prét pour le
prochain cycle de cuisson.

Cuisson de transition

Approximativement 30 minutes avant de transférer pour le menu
du diner, exécuter ce qui suit :

1. APPUYER sur le bouton [l (pour afficher la température du
plateau supérieur).

Appuyer sur le bouton 1.

Lindicateur du plateau supérieur s'allumera. Le plateau
supérieur atteindra 425 degrés F (217 degrés C). Le plateau
maintiendra cette température de réglage a moins qu'un
autre article du menu soit sélectionné.

Pour éteindre le gril

Mettre l'interrupteur principal d'alimentation principal en position
OFF (ARRET) afin de neutraliser tous les braleurs. Lors de périodes
prolongées d'arrét, mettre l'interrupteur principal d'alimentation
en position OFF (ARRET), fermer et débrancher les raccordements
principaux de gaz et/ou d'électricité.
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

IDENTIFICATION DE PRODUIT

Ce gril a double-face de Garland est équipé des controles d'identification de produit (Product Recognition Controls - PRC)
personnalisés pour les produits McDonald sélectionnés. Cette nouvelle technologie permet a I'utilisateur de commencer
tout simplement un cycle de cuisson SANS devoir choisir un article spécifique du menu. Le PRC identifiera I'épaisseur du
produit en utilisant des commutateurs a l'intérieur du plateau supérieur et des électroaimants installés sur les bras du
plateau. Une fois que le PRC aura calculé I'épaisseur du produit qui est disposé, il recherchera le produit dans la liste de

la gamme de produits (ci-dessous) et sélectionnera automatiquement ce produit. (Les valeurs minimum et maximum du
produit applicable sont notées dans les parametres d'usine par défaut vers la fin de ce document.)

Tout en effectuant une cuisson en mode automatique, le plateau s'abaissera et demeurera au-dessus du produit. Les

bras du plateau continueront a se déplacer selon un mouvement de haut en bas exécutant divers calculs afin de mesurer
I'épaisseur du produit qui a été disposé. Dans I'éventualité ou il est affiché « Product Not Recognized » (Produit non
reconnu) ou que le mauvais produit est identifié, effectuer un calibrage automatique forcé. Le fait d'effectuer un calibrage
automatique forcé remettra a sa valeur par défaut le plateau sur la surface du gril.

POUR EFFECTUER LE CALIBRAGE AUTOMATIQUE FORCE

1. APPUYER et TENIR ENFONCE simultanément les boutons [ et B, Le controle affichera « AUTO GAP FORCE - NO »
(FORCER INTERVALLE AUTO - NON).

2. APPUYER sur le bouton B, « NO » (NON) commencera a clignoter.
APPUYER sur le bouton . Le « NO » sera modifié pour un « YES » (OUI) clignotant.

4. APPUYER sur le bouton [B. Le plateau supérieur commencera immédiatement a s'abaisser et & exécuter une routine
d'auto-calibrage.
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PROBLEMES COURANTS LORS DE L'IDENTIFICATION DU PRODUIT

Les erreurs d'identification de produit peuvent apparaitre de 2 maniéres :
1. Apres le lancement du cxcle de cuisson, le contréleur'afﬁche « PRODUCT NOT RECOGNIZED - NO RECIPE FOUND »
(PRODUIT NON IDENTIFIE - AUCUNE RECETTE TROUVEE).
2. Le controleur affiche le mauvais produit par rapport au produit qui a été disposé sur le gril.
Dans les deux cas, les raisons les plus communes pour ces 2 problémes sont les suivantes :

Chevauchement des
aliments - S'assurer qu'au- Le plateau entre en
CHEVAUCHE- cune boulette (ou autre contact avec les rondelles
MENT DES . .
ALIMENTS aliment) ne se chevauche _| de poulet - Toujours

s'assurer que la rondelle
de poulet ne touche pas
au plateau adjacent avant
de lancer un cycle de
cuisson.

& lors de la disposition. Ceci
dupera le contréleur en ce
qu'il croira que le produit
sur le gril est beaucoup

plus épais qu'il ne l'ait en
réalité.

Calibration automatique
effectuée alors qu'ily a ac-
cumulation de carbone ou
de résidu de produit sur la
surface du gril - Sassurer
que la surface du gril est
exempte d'accumulation
de carbone. Les débris sur
la surface du gril pendant
la calibration automatique
feront en sorte que le
contréle indiquer incorrec-
tement I'emplacement sur
la surface du gril

Feuille de teflon froissée
ou usée - S'assurer

que la feuille de teflon
est installée et/ou
enveloppée correctement
sur le plateau. Une feuille
de teflon relachée, usée,
ou comportement des
grafignes et/ou des
éraflures peut affecter
l'identification du produit

Dans un cas comme dans I'autre ou lors de n'importe quel autre événement, effectuer un calibrage automatique forcé
pour remettre a la valeur par défaut la distance entre le plateau supérieur et la surface du gril. Avant d'effectuer un
calibrage automatique forcé, s'assurer :

1. Defaire en sorte que le plateau supérieur est libre et dégagé de n'importe quels débris ou accumulations de carbone.

2. Que lasurface du gril a été grattée et nettoyée.

3. Que lafeuille de teflon n'est pas usée et qu'elle adhére fermement au plateau supérieur.

Exécuter un calibrage automatique forcé tel qu'indiqué dans la section « IDENTIFICATION DE PRODUIT », « POUR
EFFECTUER LE CALIBRAGE AUTOMATIQUE FORCE ».

DISPOSITION DES BOULETTES

Ce procédure concernant la disposition des produits a base de viande sur le gril a double-face doit étre suivie a la lettre. Disposer
les boulettes sur la plaque inférieure du gril 2 a la fois, de I'avant vers l'arriére, et de droite a gauche, et les positionner en suivant
l'illustration ci-dessous. (Chaque carré représente un emplacement de cuisson ; le secteur sous un plateau supérieur.)

Quand la cuisson est terminée, le plateau supérieur s'élevera automatiquement. Immédiatement aprés |'élévation du plateau,
assaisonner la viande, (si applicable), puis retirer les boulettes dans le méme ordre qu'elles ont été déposées, une par une. Il est
important que l'ordre de retrait soit identique a I'ordre de disposition.

2 © 00| ool looel| 29 99
© || 0 ||00| 00||000| 000,93/ /992

L 1001 —
SEULEMENT

NOTE : La procédure de disposition des boulettes peut étre différente a I'extérieur de 'Amérique du Nord. Veuillez
consulter votre gestion locale de McDonald.
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

INTEGRITE DU BOEUF

Suivant les indications de la page précédente, disposer le produit
sur le gril de la facon illustrée. Les températures internes du
produit sont prises sur les aliments situés dans les coins.

NOTES IMPORTANTES :

«  Deslots complets sont toujours exigés lors de la
vérification de sécurité alimentaire (intégrité)

«  Lestemps de retrait visés sont de 22 secondes pour les
10:1 et de 15 secondes pour les 4:1.

«  Lassaisonnement des boulettes doit étre
effectué avant de retirer le produit du gril.

La cuisson du poulet grillé utilise diverses

fonctions et parametres dans le controleur afin d'assurer

I'intégrité et une température appropriée.

L'utilisation d'une fonction « Too Cool Flag » (Alerte : trop
froid) est programmée dans le cadre de la programmation
des articles du menu. La fonction « Too Cool Flag » devrait
étre configurée a « ON » (activée) pour le poulet grillé et les
champignons SEULEMENT. Dans tous les autres articles du
menu, la fonction « TOO COOL FLAG » devrait étre désactivée.

La fonction « Too Cool Flag » est une fonction de
commande qui permet a l'utilisateur du gril de continuer a
faire cuire approximativement 1 lot additionnel de produit
si le gril est « TROP FROID » avant le début d'un cycle de
cuisson ou a la fin d'un cycle de cuisson
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Boulettes 10:1 - Retirer selon 2 piles de 4 ; Sonde au
centre des boulettes faisant le coin (1, 3, 7, 8).

Etape 1:En utilisant un
pyrometre calibré au
restaurant, sonder la

\ boulette #1 (coin avant
droit) au centre de la
boulette.

Etape 2 : En utilisant un
pyrometre calibré au
restaurant, sonder la
boulette #3 (coin arriére
droit) au centre de la
boulette.

Etape 3 :En utilisant un
pyrometre calibré au
restaurant, sonder la
M boulette #7 (coin avant
gauche) au centre de la

boulette.

Etape 4 : En utilisant un
pyrometre calibré au
restaurant, sonder la

\ boulette #8 (coin arriere
gauche) au centre de la
boulette.

Boulettes 4:1 - Retirer selon 3 piles de 2 ; Sonde au centre
des boulettes faisant le coin (1, 2, 5, 6).

Etape 1:En utilisant un
pyrometre calibré au
restaurant, sonder la
/ boulette #1 (coin avant
droit) au centre de la
boulette.

Etape 2 : En utilisant un
pyrometre calibré au
restaurant, sonder la

/ boulette #2 (coin arriere
droit) au centre de la
boulette.

Etape 3 :En utilisant un
pyrometre calibré au
restaurant, sonder la
/m boulette #5 (coin avant

gauche) au centre de la
boulette.

Etape 4 : En utilisant un
pyrometre calibré au
restaurant, sonder la
boulette #6 (coin arriere
gauche) au centre de la
boulette.
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ARBRE LOGIQUE DU PROGRAMME ; MENUS DE PRODUIT
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Défiler
vers l'avant

ARTICLES DE MENU - PLAQUE

— Affichage actif @ E!

— Product

— Point de réglage du gril

— Point de réglage du plateau
— Moment précis

— Temps de retrait

— Temps multi-étape 1

— Temps multi-étape 2

L Temps multi-étape 3

L Alarme de retrait

|__ Parametre d'intervalle

— Démarrage / Multi-intervalle
— Multi-étape Intervalle 1

— Multi-étape Intervalle 2

— Multi-étape Intervalle 3

— Doit retirer dans :

— Temps des pains grillés

— Alarme des pains grillés

— Alerte - Trop froid

P]

Article de menu affiché

GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

Appuyer et tenir enfoncé
(3 secondes)

Boutons de fleche DROITE ou
GAUCHE
Menu déroulant des articles

Liste
des produits

=

Sélection de l'article de menu

Défiler
vers l'arriére

ARTICLES DE MENU - PLAT

Défiler
vers l'arriére

=]

Product —

Affichage actif —

Point de réglage du gril —
Point de réglage du plateau —]
Moment précis —]

Temps de retrait —
Alarme de retrait —
Temps pour retourner —
Alarme pour retourner —
Temps de rétissage —
Alarme de rétissage —
Doit retirer dans: —]
Temps des pains grillés —
Alarme des pains grillés —

Alerte - Trop froid —

Défiler
vers l'arriére

-

0
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Modes programmation ; Menu des produits

Pour modifier le nom d'un article de menu
existant

1. Utiliser le bouton B ou le bouton [E,sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de nom.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [& pendant
environ 3 secondes. Le controleur affichera I'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [E.

4. Pour définir le nom de produit :

a. Utiliser les fleches [ ou [ pour faire défiler la liste
des caracteres.

Liste des caractéres :
espace!"#S5% & ()*+,-./0123456789:;<=>7@A
BCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZI[\]A_"ab
cdefghijklmnopqrstuvwxyz
b. APPUYER sur B ou & pour faire défiler vers la
droite ou la gauche.
c. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le
nouveau hom d'article du menu.
5. APPUYER 2 fois sur [d pour sortir et retourner au mode
normal d'utilisation.

Pour activer/désactiver un article de menu dansla

liste des modes d'utilisation normale ou modifier

sa période du jour

(Les valeurs par défaut sont énumérées a la section « PRO-

CEDURES D'UTILISATION »)

1. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [& pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera l'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

2. Utiliser les fleches B ou B3, sélectionner l'article de
menu qui exige l'activation/la désactivation.

3. APPUYER sur le bouton [l. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit). L'article du menu clignotera.

4. APPUYER sur les flechesEd ou B3 jusqu'a ce que « Display
Active » (Affichage actif) soit affiché sur le contréleur.

5. APPUYER sur le bouton . Le paramétre actuel clignotera.

6. APPUYER sur le bouton [l ou le bouton [l pour
sélectionner un parametre différent.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
parametre.

8. APPUYER 2 fois sur[[@ pour sortir et retourner au mode
normal d'utilisation.
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Pour modifier la température de réglage de la

surface du gril

NOTE : Les points de réglage de la température du gril sont préréglés

dans le contréleur selon les normes requises par la région/le pays. Avant

tout ajustement a la température de réglage du gril, consulter le bureau
de gestion de McDonald de votre région. La température de réglage par

défaut du gril de Garland est indiquée a la page page 55

1. En utilisant les fleches @& ou B3, sélectionner I'article du
menu qui nécessite un changement de température.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [@ pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera l'article de
menu précé wwdemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton [fH. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).

4. APPUYER sur les flechesBEd ou B jusqu'a ce que « Grill
SetPt » (Point de réglage du gril) soit affiché sur le
contréleur.

5. APPUYER sur le bouton . La température de réglage
actuelle du gril commencera a clignoter.

6. En utilisant le bouton [l ou le bouton [, modifier le
point de réglage de la température pour la nouvelle
température désirée.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
point de réglage de la température.

8. APPUYER 2 fois sur [@ pour sortir et retourner au mode
normal d'utilisation.

Pour modifier la température de réglage du
plateau supérieur du gril

NOTE : Les points de réglage de la température du gril sont
préréglés dans le contréleur selon les normes requises en
vigueur. Ce point de réglage ne devrait en aucun cas étre

modifié pour une température autre que celle indiquée a la
section « PROCEDURES D'UTILISATION ».

1. En utilisant les fleches @& ou B3, sélectionner I'article du
menu qui nécessite un changement de température.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [& pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera I'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton [BH. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).

4. APPUYER sur les flechesBd ou B jusqu'a ce que « Platen
SetPt » (Point de réglage du plateau) soit affiché sur le
contrbleur.

5. APPUYER sur le bouton 8. « PLATEN SET POINT »
commencera a clignoter.

6. En utilisant le bouton [l ou le bouton [, modifier le
point de réglage de la température pour la nouvelle
température désirée.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder la nouvelle
température.
8. APPUYER 2 fois sur [& pour retourner au mode normal
d'utilisation.
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Pour modifier « INSTANT ON TIME » (MOMENT
PRECIS)

1. Utiliser le bouton K& ou le bouton [, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant
environ 3 secondes. Le controleur affichera l'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton [BH. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).

4. APPUYER sur le bouton [ ou le bouton & jusqu'a ce
que « INSTANT ON TIME » soit affiché sur le controleur.

5. APPUYER sur le bouton [l. Les secondes clignoteront.

6. En utilisant les fleches [[¥ ou , modifier le MOMENT
PRECIS pour le nouveau temps désiré.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau

temps.

8. APPUYER 2 fois sur[[@ pour retourner au mode normal
d'utilisation.

Pour modifier « REMOVE IN TIME » (TEMPS DE

RETRAIT)

1. Utiliser le bouton & ou le bouton [, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant
environ 3 secondes. Le controleur affichera l'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton [BH. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).

4. APPUYER sur le bouton [ ou le bouton & jusqu'a ce
que « REMOVE IN TIME » soit affiché sur le contréleur.

5. APPUYER sur le bouton [l. Les secondes clignoteront.

6. En utilisant les fleches [[¥ ou [, modifier le TEMPS DE
RETRAIT pour le nouveau temps désiré.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau

temps.

8. APPUYER 2 fois sur[[@ pour retourner au mode normal
d'utilisation.

Pour modifier « MULTI STAGE TIME » (TEMPS

MULTI-ETAPES)

1. Utiliser le bouton & ou le bouton @, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton ld pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera l'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton . Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).
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4,

APPUYER sur le bouton & ou le bouton @jusqu'é ce
que « MULT STAGE (1,2 ou 3) TIME » soit affiché sur le
contréleur.

APPUYER sur le bouton B, Les secondes clignoteront.
En utilisant les fleches 1Y ou [, modifier le TEMPS
MULTI-ETAPES pour le nouveau temps désiré.

APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
temps.

APPUYER 2 fois sur [ pour retourner au mode normal
d'utilisation.

Pour modifier la fonction « REMOVE ALARM »
(ALARME DE RETRAIT)

1.

Utiliser le bouton & ou le bouton [E, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.

APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [@ pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera I'article

de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

APPUYER sur le bouton [B. Le contrdleur affichera

« Product » (Produit).

APPUYER sur le bouton B ou le bouton B jusqu'a ce
que « REMOVE ALARM » soit affiché sur le contréleur.
APPUYER sur le bouton B, Les secondes clignoteront.
En utilisant les fleches (Y ou [, modifier 'ALARME DE
RETRAIT pour la nouvelle option désirée.

APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
temps.

APPUYER 2 fois sur [ pour retourner au mode normal
d'utilisation.

Pour modifier « GAP SETTING » (REGLAGE
D'INTERVALLE)

1.

Utiliser le bouton & ou le bouton [E, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.

APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [@ pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera I'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

APPUYER sur le bouton [B. Le contrdleur affichera

« Product » (Produit).

APPUYER sur le bouton B ou le bouton B jusqu'a ce
que « GAP SETTING » s oit affiché sur le contréleur.
APPUYER sur le bouton B, Les secondes clignoteront.
En utilisant les fleches (1 ou [, modifier le REGLAGE
D'INTERVALLE pour le nouveau réglage désiré.

APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
temps.

APPUYER 2 fois sur [& pour retourner au mode normal
d'utilisation.

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)



GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX

PROGRAMMATION DES CONTROLES; MENUS DE PRODUIT (suite)

Pour modifier la fonction « GAP MUL/PR START »
(DEMARRAGE/MULTI-INTERVALLE)

1. Utiliser le bouton K& ou le bouton [, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [& pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera l'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton [BH. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).

4. APPUYER sur le boutonfd ou le boutonf& jusqu'a ce que
« GAP MUL/PR START » soit affiché sur le contréleur.

5. APPUYER sur le bouton [l. Les secondes clignoteront.
En utilisant les fleches [l ou B, modifier le
DEMARRAGE/MULTI-INTERVALLE pour le nouveau
réglage désiré.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
temps.

8. APPUYER 2 fois sur & pour retourner au mode normal
d'utilisation.

Pour modifier « GAP MULTI STAGE (1,2 or 3) »

(INTERVALLE MULTI-ETAPES (1,2 ou 3)

1. Utiliser le bouton K& ou le bouton [, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant
environ 3 secondes. Le controleur affichera I'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton B. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).

4. APPUYER sur le bouton [ ou le bouton & jusqu'a ce
que « GAP MULTI STAGE (1,2 or 3) » soit affiché sur le
contréleur

5. APPUYER sur le bouton [f. Les secondes clignoteront.
En utilisant les fleches [l ou 3, modifier 'INTERVALLE
MULTI-ETAPES pour le nouveau réglage désiré.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
temps.

8. APPUYER 2 fois sur [@ pour retourner au mode normal
d'utilisation.

Pour modifier la fonction « MUST REMOVE IN » (
DOIT RETIRER DANS)

1. Utiliser le bouton & ou le bouton [, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.
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2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [@ pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera I'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton [BH. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).

4. APPUYER sur le bouton B ou le bouton B jusqu'a ce
que « MUST REMOVE IN » soit affiché sur le controleur.

5. APPUYER sur le bouton . Les secondes clignoteront.

6. En utilisant les fleches [l ou l, modifier la fonction
DOIT RETIRER DANS pour le nouveau parametre désiré.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
temps.

8. APPUYER 2 fois sur [ pour retourner au mode normal
d'utilisation.

Pour modifier la fonction « TOAST BUNS TIME »

(TEMPS DES PAINS GRILLES)

1. Utiliser le bouton & ou le bouton [&, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [@ pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera 'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton [fH. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).

4. APPUYER sur le bouton B ou le bouton B jusqu'a ce
que « TOAST BUNS TIME » soit affiché sur le controleur.

5. APPUYER sur le bouton . Les secondes clignoteront.

6. En utilisant les fleches [ ou [, modifier le TEMPS DES
PAINS GRILLES pour le nouveau paramétre désiré.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
temps.

8. APPUYER 2 fois sur [& pour retourner au mode normal
d'utilisation.

Pour modifier la fonction « TOAST BUNS ALABM
(Auto / Manual) » (ALARME DES PAINS GRILLES
(auto/manuelle))

1. Utiliser le bouton B ou le bouton B, sélectionner
I'article du menu qui nécessite un changement de
temps de cuisson.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant
environ 3 secondes. Le contréleur affichera l'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton [H. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).
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8. APPUYER 2 fois sur [[@ pour sortir et retourner au mode

4. APPUYER sur le bouton [l ou le bouton B jusqu'a ce

que « TOAST BUNS ALARM » soit affiché sur le contréleur.

normal d'utilisation.

5. APPUYER sur le bouton [l. Les secondes clignoteront. Pour modifier la fonction « FLIP ALARM » (ALARME
6. En utilisant les fleches Bl ou B, modifier 'ALARME DES POUR RETOURNER)
PAINS GRILLES pour le nouveau paramétre désiré. 1. Utiliser les fleches & ou [&, sélectionner l'article du
7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau menu qui nécessite un changement de temps de
temps. cuisson.
8. APPUYER 2 fois sur[& pour retourner au mode normal 2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [& pendant
d'utilisation. environ 3 secondes. Le contrdleur affichera l'article
Pour modifier la fonction <TOO COOL FLAG » jgmiguczﬁéfd;?;?ftnt sélectionné et son numéro
(ALERTE - TROP FROID) P )
1. Utiliser le bouton [ ou le bouton B3, sélectionner 3. APPUYER surle bo'uton B, Le controleur affichera
I'article du menu qui nécessite un changement de «Product » (Produit).
temps de cuisson. 4. APPUYER sur le bouton B ou le bouton B jusqu'a ce
2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant que « FLIP ALARM » soit affiché sur le controleur.
environ 3 se,co’ndes. Le conFroIe}Jr aﬁjchera I'artlclle 5. APPUYER sur le bouton B, Le paramétre actuel
de menu précédemment sélectionné et son numéro commencera a clignoter.
d'article correspondant. - . , . .
3. APPUYER sur le bouton [lH. Le contrdleur affichera 6. En utilisant les fleches [l ou [, mod‘lﬁer IAL,A,RME POUR
«Product » (Produit). RETOURNER pour le nouveau parameétre désiré.
4. APPUYER sur le bouton K& ou le bouton B jusqu'a ce 7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
que « TOO COOL FLAG » soit affiché sur le contréleur. parametre.
5. APPUYER sur le bouton [EE. Les secondes clignoteront. 8. APPUYER 2 fois sur [ pour sortir et retourner au mode
6. En utilisant les fleches [ ou [, modifier la fonction normal d'utilisation.
ALERTE TROP FROID pour le nouveau parametre désiré. Pour modifier la fonction « SEAR TIME » (TEMPS
7. APPUYER sur le bouton [ pour sauvegarder le nouveau DE ROTISSAGE)
temps. - . A —
8. APPUYER 2 fois sur [F pour sortir et retourner au mode 1. Utiliser les fleches B ou [B, sélectionner l'article du

normal d'utilisation.

menu qui nécessite un changement de temps de
cuisson.

Pour mod'ﬁer Ia fOI‘ICtlon «FLIP TIME » (TEMPS 2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton E pendant
POUR RETOURNER) environ 3 secondes. Le controleur affichera I'article
1. Utiliser les fleches & ou B, sélectionner I'article du de menu précédemment sélectionné et son numéro

menu qui nécessite un changement de temps de d'article correspondant.

cuisson. 3. APPUYER sur le bouton [BH. Le contrdleur affichera
2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant «Product » (Produit).

environ 3 secondes. Le contréleur affichera I'article 4. APPUYER sur le bouton B ou le bouton B jusqu'a ce

de menu précédemment sélectionné et son numéro que « SEARTIME » soit affiché sur le contréleur.

d'article correspondant. .

5. APPUYER sur le bouton . Le paramétre actuel

3. APPUYER sur le bouton . Le contréleur affichera commencera a clignoter.

« Product » (Produit). ry

( ) ) . 6. En utilisant les fleches [l ou E, modifier le TEMPS DE

4. APPUYER sur le bouton & ou le bouton & jusqu'a ce ROTISSAGE pour le nouveau paramétre désiré.

que « FLIP TIME » soit affiché sur le controleur.

_ 7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau

5. APPUYER sur le bouton . Le paramétre actuel parameétre.

commencera a clignoter. . .

8. APPUYER 2 fois sur [@ pour sortir et retourner au mode

6. En utilisant les fleches [l ou 3, modifier le TEMPS POUR normal d'utilisation.

RETOURNER pour le nouveau paramétre désiré.
7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau

parametre.
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Pour modifier la fonction « SEAR ALARM »
(ALARME DE ROTISSAGE)

1. Utiliser les flaches Bou B, sélectionner l'article du
menu qui nécessite un changement de temps de
cuisson.

2. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant
environ 3 secondes. Le controleur affichera I'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

3. APPUYER sur le bouton [lH. Le contrdleur affichera
« Product » (Produit).

4. APPUYER sur le bouton [l ou le bouton & jusqu'a ce
que « SEAR ALARM » soit affiché sur le contréleur.

5. APPUYER sur le bouton . Le paramétre actuel
commencera a clignoter.

6. En utilisant les fleches Y ou [, modifier 'ALARME DE
ROTISSAGE pour le nouveau paramétre désiré.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
paramétre.

8. APPUYER 2 fois sur[[@ pour sortir et retourner au mode
normal d'utilisation.

Pour ajouter de NOUVEAUX articles au menu

Les instructions de programmation suivantes servent de
GUIDE pour la programmation des parametres de base pour
des articles du menu allant sur la plaque.

1. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [@ pendant
environ 3 secondes. Le contrdleur affichera l'article
de menu précédemment sélectionné et son numéro
d'article correspondant.

2. APPUYER sur le bouton B ou le bouton B jusqu'a ce
que « Opt menu # - CLAM » (Option de # de menu -
PLAQUE) soit affiché sur le contrdleur.

3. APPUYER sur le bouton [lH. Le contrdleur affichera
« PRODUCT » (Produit).

4. APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [f. Le nom de
I'article de menu sélectionné commencera a clignoter.
5. Pour définir le nom de produit :
a. Utiliser les fleches ¥ ou [l pour faire défiler la liste
des caracteres.
b. APPUYER sur B ou [ pour faire défiler vers la
droite ou la gauche.
c. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le
nouveau nom d'article du menu.

6. APPUYER sur le bouton [E. « DISPLAY ACTIVE » sera
affiché.

7. APPUYER sur le bouton [f. « NO » (NON) commencera a
clignoter.
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8. APPUYER sur le bouton 1. « NO » se changera en « YES »
(OUI).

9. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
paramétre.

10. APPUYER sur le bouton [BJ. « GRIL SETPT » sera affiché.

11. APPUYER sur le bouton . La température commencera
a clignoter.

12. En utilisant le bouton ¥ ou le bouton 3, modifier le
point de réglage de la température pour la nouvelle
température désirée.

13. APPUYER sur le bouton [l pour sauvegarder le nouveau
point de réglage de la température.

14. APPUYER sur le bouton [E. « PLATSETPT » sera affiché.

15. APPUYER sur le bouton . La température commencera
a clignoter.

16. En utilisant le bouton [l ou le bouton [, modifier le
point de réglage de la température pour la nouvelle
température désirée.

17. APPUYER sur le bouton [l pour sauvegarder le nouveau
point de réglage de la température.

18. APPUYER sur le bouton B jusqu'a ce que le « GAP
MULTI/PR START » (DEMARRAGE/MULTI-INTERVALLE)
apparaisse a l'affichage.

19. APPUYER sur le bouton . Le paramétre d'intervalle
commencera a clignoter.

20. En utilisant le bouton [[¥ ou la fleche VERS LE BAS,
modifier le REGLAGE D'INTERVALLE pour le nouveau
réglage désiré.

21. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
parametre d'intervalle.

22. APPUYER 2 fois sur le bouton [& pour sortir et retourner
au mode normal d'utilisation.

Pour activer le mode Nettoyage

1. En utilisant les fleches K& ou &, sélectionner le mode
nettoyage (Clean Mode).

2. Attendre que l'unité refroidisse jusqu'a la température
adéquate. Le gril commencera a émettre un signal
sonore indiquant que la bonne température est atteinte
afin de pouvoir procéder au nettoyage.

3. Attendre que l'unité refroidisse jusqu'a la température
adéquate. Effectuer le nettoyage.

4. Appuyer sur le bouton @ VERT et suivre les procédures
suivantes de nettoyage dans la section Nettoyage et
entretien du présent manuel
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Défiler Liste
des produits

E Appuyer et tenir enfoncé
(3 secondes)

Article de menu affiché

Boutons de fleche DROITE ou
GAUCHE
Menu déroulant des articles

Sélection de l'article de menu

I .

r
I
I
I

|Appuyer et tenir enfoncé
I simultanément

ID produit AM

Bacon réti - Min 1]
Bacon réti - Max ]

Défiler
vers l'arriere

Réchauffeur - erreur de minuterie 1

[roameres J

Vers l'avant
Unité de température 1X]

Unité de temps 2|
Avertisseur de touche 3X]
Sonorité 4x]

Volume audio 5]

Remettre aux valeurs par défaut S|
Multi-intervalle (Oui/Non) 7x|
Sélection sonorité 8x]
Activé le mode auto 2]
Arrét d'id de prod 124

Trop froid Imt inf. 124

PR AM Plateau SP 13x|

PR PM Plateau SP 14x|

PR AM Gril SP 154

PR PM Gril SP 164
Préchauffage Plateau AM 114
Préchauffage Plateau PM 184
Préchauffage gril AM 124

Préchauffage gril PM 20x]
Vers larriére

Saucisse - Plague - Min 3x]
Saucisse - Plaque - Max 4x]
Bifteck - Plaque - Min 5]
Bifteck - Plaque - Max 6x]
Opt Menu 1 Min 7x|

Opt Menu 1 Max  sx|

Opt Menu 2 Min ox|

Opt Menu 2 Max 14|

Vers larriere :

DateCode 1]

Numéro de série 2|
Numéro de la piece 2
App Version 2x]

CLML1 Version 2
CLM 2 Version &
Version audio 7x|
Version moteur 2
Ambiant 1 2
Ambiant 2

Ambiant 3
Sonde supérieure

ID produit AM

Vers l'avant

lix Bacon réti - Min

l2x Bacon réti - Max

l3x 10:1 Plaque - Min

lax 10:1 Plaque - Max

Isx 4:1 Plaque - Min

x 4:1 Plaque - Max

x Bifteck - Plaque - Min
x. Bifteck - Plaque - Max
lox. McCote - Plaque - Min
|20x McCote - Plaque - Max
l11x Angus 3:1 C Min

l12x Angus 3:1 C Max

I3 Champignons C Min
I4x Champignons C Max
=X Opt Menu 5 Min

I&X Opt Menu 5 Max
Vers larriere

6x Service

CHERE

Sonde du gril Avant 1
Sonde du gril Centre
Sonde du gril Arriere

Sonde externe

FL Tubulaire Fermé

RL Tubulaire Fermé
FR Tubulaire Fermé
RR Tubulaire Fermé

FL Tubulaire Ouvert 24
RL Tubulaire Ouvert 22x
FR Tubulaire Ouvert 23«
RR Tubulaire Ouvert 24

FL PR Contact 2

RL PR Contact 24

FR PR Contact X

RR PR Contact 2&

PR Tableau Valeurs 224
3

Vers larriere

|

Calibrage

Vers l'avant

1x Type de gril

2x Plateau activé

3x. Région du gril

4x Alarme de retrait

Zone de cuisson

Plus de Multi-intervalle
Minuterie en attente automatique
Délai en attente automatique

Langue
Vers l'arriere

Vers l'avant

Mise & niveau / commutateur tubulaire.
Forcer intervalle auto

Cal de sonde

Calibrage d'intervalle
Commutateur tubulaire Min
Commutateur tubulaire Max
Afficher données tubulaires
FL cal. tubulaire Fermé

RL cal. tubulaire Fermé

HOX FR cal. tubulaire Fermé

|11x RR cal. tubulaire Fermé

l12x FL cal. tubulaire Ouvert

iL3x RL cal. tubulaire Ouvert

lL4x FR cal. tubulaire Ouvert

15X RR cal. tubulaire Ouvert
|16x Décalage Min. du bras - F
l17x Correction avant

l18x Pourcent. Cal. Delta

119x Pourcent. Niveau PR

120« CRC

: Vers larriere

@ B e oo
I Encodeur - Comptes

|- Statut du commutateur

X Tension de la barre

I*X Service Lonworks

< Plateau utilisé

Compte du cycle de cuisson
Historique de I'utilisateur
Effacer I'historique de l'utilisateur
Historique (Journal)

|10x Historique du calibrage

: Vers larriere

o >
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PROGRAMMATION DES CONTROLES; MENUS SYSTEME

Modes de programmation ; Paramétres du
systéme

Pour modifier I'unité d'affichage de la température
(Fahrenheit/Celsius)

L'unité d'affichage de la température (F ou C) modifiera
la maniére dont une température est affichée sur le
contréleur (F - Fahrenheit, C - Celsius)

1. Avec l'affichage de contréleur en fonction et affichant
soit I'article du menu actuel ou affichant « OFF »,
APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [& pendant
approximativement 3 secondes. Le contréleur affichera
I'article de menu précédemment sélectionné et son
numéro d'article correspondant OU « Standby / Menu
Item » (En attente / Article du menu).

2. APPUYER sur les fleches (Y ET [l SIMULTANEMENT.
« CONFIGURE » (CONFIGURER) apparaitra a I'écran.

3. APPUYER sur la fleche B. « Setup » (Paramétres)
apparaitra a I'écran.

4. APPUYER sur le bouton B. « Temperature Unit » (Unité
de température) apparaitra a I'affichage.

5. APPUYER sur le bouton [B. L'unité de température
actuellement configurée clignotera.

6. APPUYER sur les fleches [ OU [l pour modifier l'unité
clignotante de température.

7. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
paramétre.

8. APPUYER 2 fois sur [ pour sortir du mode
programmation.

Pour modifier l'unité d'affichage du temps

Modifier I'unité d'affichage du temps modifiera la maniere
dont les cycles du minuteur sont affichés sur le contréleur.

1. Avec l'affichage de contréleur en fonction et affichant
soit I'article du menu actuel ou affichant « OFF »,
APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant
approximativement 3 secondes. Le contréleur affichera
I'article de menu précédemment sélectionné et son
numéro d'article correspondant OU « Standby / Menu
Item » (En attente / Article du menu).

2. APPUYER sur les fleches (Y ET [l SIMULTANEMENT.
« CONFIGURE » (CONFIGURER) apparaitra a I'écran.

3. APPUYER sur la fleche B. « Setup » (Paramétres)
apparaitra a I'écran.

4. APPUYER sur le bouton [B. « Temperature Unit » (Unité
de température) apparaitra a I'affichage.

5. APPUYER 1 fois sur & 1X. « Time Unit » (Unité de temps)
apparaitra a I'affichage.

Article #4530667 Rev 4 (14 janvier 2015)

6. APPUYER sur le bouton [B. L'unité de temps actuelle
clignotera.

7. APPUYER sur les fleches [ OU [ pour modifier l'unité
clignotante de temps.
Pour une liste compléete des fonctions de réglage et
de leurs options, voir la section intitulée « OPTIONS DE
CONFIGURATION ; MENUS DU SYSTEME ».

8. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le nouveau
paramétre.

9. APPUYER 2 fois sur [@ pour sortir du mode
programmation.

Pour changer I'alarme de veille de programmation

Allumer I'alerte automatique pour avertir I'utilisateur de
mettre le gril en veille.

1. Avec l'affichage de controleur en fonction et affichant
soit I'article du menu actuel ou affichant « OFF »,
APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [@ pendant
approximativement 3 secondes. Le contréleur affichera
I'article de menu précédemment sélectionné et son
numéro d'article correspondant OU « Standby / Menu
Item » (En attente / Article du menu).

2. APPUYER sur les fleches (¥ ET [ SIMULTANEMENT.
« CONFIGURE » (CONFIGURER) apparaitra a I'écran.

3. APPUYER sur le bouton [fH.

4. APPUYER sur le bouton B ou le bouton B jusqu’a
ce que «"AUTO STANDBY TIMER" » soit affiché sur le
controleur.

5. APPUYER sur le bouton B, L'unité de température
actuellement configurée clignotera. APPUYER sur les
fleches 1 OU [ pour activer / désactiver 'alarme
automatique pour alerter l'opérateur de mettre la
grille en mode veille. APPUYER sur le bouton [l pour
sauvegarder le nouveau parametre.

6. APPUYER sur les fleches B jusqu’a ce que “AUTO
STANDBY DELAY “se affiche. Un nombre entre 1 et
5 sera montré et ce nombre représente le retard de
temps en minutes jusqu’a ce que l'alarme de secours
retentit. Passez a I'étape 6 pour modifier le temps de
retard ou passez a l'étape 7 si le réglage actuel est
acceptable.

7. APPUYER sur les fleches BJ. Le paramétre courant se
mettra a clignoter. APPUYER sur les fleches [l OU [
pour changer la durée du délai aprés lequel I'alarme
retentira pour avertir 'opérateur de mettre le gril en
veille entre 1 et 5 minutes. APPUYER sur le bouton [
pour sauvegarder le nouveau parametre.

8. APPUYER 2 fois sur [@ pour sortir du mode
programmation.
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REMARQUE : Lorsque I'alarme retentit (sonne), appuyer
sur le bouton veille b4 coupera I'alarme et mettra le gril
en veille. Appuyer sur le bouton vert @ coupera I'alarme
uniquement et réinitialisera I'horloge du délai (ceci ne
mettra pas physiquement le gril en veille).

Pour changer la fonction « Key Chirp (Yes / No) »
(Avertisseur de touche (Oui/ Non))

Mettre en fonction ou hors fonction l'avertisseur de touche
activera ou désactivera le son du contréleur quand on
appuie sur un bouton.

1. Avec l'affichage de contréleur en fonction et affichant
soit I'article du menu actuel ou affichant « OFF »,
APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant
approximativement 3 secondes. Le contréleur affichera
I'article de menu précédemment sélectionné et son
numéro d'article correspondant OU « Standby / Menu
Item » (En attente / Article du menu).

2. APPUYER sur les fleches X ET 3 SIMULTANEMENT.
« CONFIGURE » (CONFIGURER) apparaitra a I'écran.

3. APPUYER sur la fleche B. « Setup » (Paramétres)
apparaitra a I'écran.

4. APPUYER sur le bouton . « Temperature Unit » (Unité
de température) apparaitra a I'affichage.

5. APPUYER plusieurs fois sur B jusqu'a ce que « Key
Chirp » s'affiche a I'écran.

6. APPUYER sur le bouton [B. La configuration actuelle de
l'avertisseur de touche clignotera.

7. APPUYER sur les fleches 1 OU [ pour modifier le
«YES » ou le « NO » clignotant.

8. APPUYER sur le bouton [l pour sauvegarder le nouveau
parametre.

9. APPUYER 2 fois sur [ pour sortir du mode
programmation.

Pour modifier la fonction « Audible » (Sonorité)

Modifier la sonorité changera la maniére dont le contréleur
retentit quand un cycle de minuteur a accompli son compte
arebours.

1. Avec l'affichage de contréleur en fonction et affichant
soit I'article du menu actuel ou affichant « OFF »,
APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [ pendant
approximativement 3 secondes. Le contréleur affichera
I'article de menu précédemment sélectionné et son
numéro d'article correspondant OU « Standby / Menu
Item » (En attente / Article du menu).

2. APPUYER sur les fleches (¥ ET [ SIMULTANEMENT.
« CONFIGURE » (CONFIGURER) apparaitra a I'écran.

3. APPUYER sur la fleche B, « Setup » (Paramétres)
apparaitra a I'écran.
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4. APPUYER sur le bouton [fH. « Temperature Unit » (Unité
de température) apparaitra a l'affichage.

5. APPUYER plusieurs fois sur [ jusqu'a ce que « Audible »
s'affiche a I'écran.

6. APPUYER sur le bouton [B. La configuration actuelle de
la sonorité clignotera.

7. APPUYER sur les fleches 1 OU [l pour modifier I'option
clignotante de sonorité.
Pour une liste compléte des fonctions de réglage et
de leurs options, voir la section intitulée « OPTIONS DE
CONFIGURATION ; MENUS SYSTEME ».

8. APPUYER sur le bouton B pour sauvegarder le
paramétre actuel.

9. APPUYER 2 fois sur [@ pour sortir du mode
programmation.

AVERTISSEMENT

La procédure suivante fera en sorte de
remplacer tous les paramétres en cours sur le
gril (températures, temps de cuisson et autres),
le tout étant remis a leurs paramétres d'usine
par défaut.

Pour revenir a la configuration d'origine par
défaut pour tous les articles de menu du produit

1. Avec l'affichage de controleur en fonction et affichant
soit I'article du menu actuel ou affichant « OFF »,
APPUYER et TENIR ENFONCE le bouton [@ pendant
approximativement 3 secondes. Le contréleur affichera
I'article de menu précédemment sélectionné et son
numéro d'article correspondant OU « Standby / Menu
Item » (En attente / Article du menu).

2. APPUYER sur les fleches (¥ ET [ SIMULTANEMENT.
« CONFIGURE » (CONFIGURER) apparaitra a I'écran.

3. APPUYER sur la fleche . « Setup » (Paramétres)
apparaitra a I'écran.

4. APPUYER sur le bouton [B. « Temperature Unit » (Unité
de température) apparaitra a I'affichage.

5. APPUYER 6 fois sur le bouton . Le contréleur affichera
« Reload Defaults - NO. » (Télécharger les valeurs pas
défaut - NON).

6. APPUYER sur le bouton [f. « NO » (NON) commencera a
clignoter.

7. APPUYER sur le bouton [l1. « NO » se changera en « YES »
(oul).

8. APPUYER sur le bouton B, Le systéme remettra les
articles de MENU aux valeurs d'origine par défaut.

9. Attendre 15-20 secondes. Le controle revient alors
automatiquement en mode OFF (HORS FONCTION)
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GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

-
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PARAMETRES D'USINE PAR DEFAUT

Parameétres d'usine par défaut - Menu de produit - Japon et Hong Kong

J.8lc=4.5¢r
D.LL1 =4,05€
2,671 =4.,00€
2,071 =4,58C
2.6CL =4.59¢
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

DECLARATION DE CONFORMITE (modéles identifiés CE)

Tous LES MODELES :

LA SERIE DE PRODUITS CI-DESSUS A ETE CONGUE ET FABRIQUEE SELON LES DIRECTIVES SUIVANTES TEL QU'APPLICABLES ET AMENDEES, BASE SUR LA
NORME HARMONISEE LA PLUS RECEMMENT MODIFIEE.

2006/95/CEE DIRECTIVE « BASSE TENSION »

EN60335-1 SECURITE DES APPAREILS ELECTRODOMESTIQUES ET ANALOGUES

2004/108/CE DIRECTIVE SUR LA COMPATIBILITE ELECTROMAGNETIQUE

IEC/EN 61000-6-1:2007 CEM - IMMUNITE POUR LES ENVIRONNEMENTS RESIDENTIELS, COMMERCIAUX ET DE L'INDUSTRIE LEGERE

IEC/EN 61000-6-3:2007 CEM - NORME SUR L'EMISSION POUR LES ENVIRONNEMENTS RESIDENTIELS, COMMERCIAUX ET DE
L'INDUSTRIE LEGERE

CE PRODUIT NE CONTIENT PAS D'AMIANTE. LES MATIERES EMPLOYEES DANS LES PRODUITS SPECIFIES CI-DESSUS CONVIENNENT AU CONTACT AVEC LA
NOURRITURE SELON LA DIRECTIVE-CADRE CONCERNANT LES MATERIAUX ET OBJETS DESTINES A ENTRER EN CONTACT AVEC DES DENREES ALIMENTAIRES
(89/109/CEE)

MODELES AU GAZ :

LLES CONDITIONS ET LES CARACTERISTIQUES D'ESSAI SUIVANTES SONT CONSIDEREES COMME ETANT UNE BASE APPROPRIEE POUR LA DEMONSTRATION
DE LA CONFORMITE DES PRODUITS CI-DESSUS AVEC LES CONDITIONS ESSENTIELLES DE LA DIRECTIVE EUROPEENNE CONCERNANT LES APPAREILS AU
GAz (90/396/CEE)

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

SELON LA CONDITION ESSENTIELLE 2.2 DE L'ANNEXE | DE LA DIRECTIVE EUROPEENNE CONCERNANT LES APPAREILS AU GAZ (90/396/CEE), Nous
GARANTISSONS QUE LES MATERIAUX EMPLOYES DANS LES PRODUITS CI-DESSUS SONT APPROPRIES POUR LEUR USAGE PREVU ET RESISTERONT AUX
CONTRAINTES TECHNIQUES, CHIMIQUES ET THERMIQUES AUXQUELLES ILS S'EXPOSENT VRAISEMBLABLEMENT.
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MANUEL D'INSTALLATION/D'UTILISATION - 1 et 2 PLATEAUX GRILS DOUBLE-FACE DE GARLAND AVEC IDENTIFICATION DE PRODUIT

“Garland \\anuel d'installation et d'utilisation

Gril double-face électrique ou au gaz a 1 et 2 plateaux avec identification de produit

Fabriqué exclusivement pour McDonald's par
Garland Commercial Ranges

http://www.garland-group.com QBDI"OWOC



