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VIELEN DANK FUR DEN KAUF EINES OnFire®-PRODUKTS. DIESE ANLEITUNG ENTHALT INSTALLATIONS-ANWEISUNGEN
GARANTIEBESTIMMUNGEN UND ZUSATZLICHE INFORMATIONEN ZUR OnFire® KOCHEINHEIT.

AUFSTELLEN DER KOCHEINHEIT

Auf der Aussenseite der Verpackung finden Sie eine Erklarung zum Auspacken der OnFire®-Kocheinheit. Bitte beachten
Sie, dass alle Kocheinheiten genau wie in dieser Aufbauanleitung beschrieben aufgebaut werden missen! Wir
Ubernehmen keine Haftung fiir Schaden, die durch falsche Aufstell- oder Konfigurationsversuche der OnFire®-
Kocheinheit entstehen.

Der Aufstellort muss den értlichen gesetzlichen bau- und feuerpolizeilichen Sicherheitsvorschriften entsprechen!
(Sicherheitsabstdnde von Brennbarem) Bei Unsicherheiten fragen Sie die entsprechenden Baubehérden, oder, und den
Fachmann. Die Verantwortung liegt bei lhnen.

TRANSPORT UND VERPACKUNG
Kocheinheiten OnFire-Grills® werden verkehrt herum versendet (siehe Abbildungen). Unsere OnFire® Black-Produkte
sind in eine zusétzliche Schicht eingewickelt von Verpackungsmaterial, um Transportschdden zu vermeiden.
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SOCKEL UND FEUERSCHALE
Stellen Sie den Sockel zunachst auf eine feuerfeste Unterlage. Bei unseren OnFire®-Modellen empfehlen wir aufgrund
des erheblichen Gewichts, die Kocheinheit mit zwei Personen aufzustellen. Platzieren Sie dann die Feuerschale
gleichmassig im Loch des Sockels. Wenn lhre Oberflache nicht ganz eben ist, kdnnen Sie die verstellbaren Fiisse des
Sockels verwenden, um sicherzustellen, dass sie eben ist. Beachten Sie, dass die sechs verstellbaren Fiisse nicht zu weit
ausgezogen sind, da das OnFire®-Gerat moglicherweise instabil wird. Wir empfehlen einen maximalen
Niveauunterschied von 10 mm. Wenn der Niveauunterschied mehr als 10 mm betragt, wird empfohlen, die Oberflache
vor der Installation der OnFire®-Kocheinheit zu nivellieren. Sobald der OnFire®-Sockel aufgestellt ist, darf er nicht mehr
bewegt werden. Beim Bewegen konnten die Nivellierfiisse und/oder die Nieten, an denen die Nivellierfliisse befestigt
sind, beschadigt werden. Fir etwaige Schaden, die durch das Bewegen der OnFire®-Kocheinheit entstehen,
Ubernehmen wir keine Gewahrleistungs- oder Haftungsanspriiche. Bitte beachten Sie, dass OnFire® Classic Black eine
Beschichtung aufweist und daher anfalliger fiir Beschadigungen bei der Installation ist. Wir Gibernehmen keine Haftung
fiir Schaden oder Folgeschaden, die durch die Installation Ihres OnFire®-Kocheinheit entstehen.
Unsere OnFire® Island-Modelle verfligen rechts tiber Holzarbeitsflachen. Diese Oberflachen verfligen tGber Nylonfisse,
die die Warmeleitung von der Oberseite der Inselbasis blockieren. Der Sockel enthalt eine zweite Oberseite und

zwischen der Basis und der Oberseite besteht ein Abstand von einigen Millimetern. An der rechten Vorder-, Riickseite
oder Seite des Sockels kann dieser Raum zum Einsetzen des Tabletts und der Werkzeuge genutzt werden.

Feuerschale Spachtel
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KOCHPLATTE

Um die Bildung von Graten am Rand der Kochplatte zu vermeiden, empfiehlt es sich, die Kochplatte wahrend des
Transports nicht aufzurollen, da sich sonst Grate bilden kénnten und das Kochfeld somit nicht mehr ausreichend mit
einem Spachtel abgekratzt werden kann. Aufgrund des hohen Gewichts empfiehlt es sich, die Kochplatte mit zwei
Personen anzuheben. Sie kdnnen es mit der dicken Aussenkante und der Innenkante festhalten. Wenn Sie die
Kochplatte auf die Feuerschale stellen, wird empfohlen, dass zwei Personen die Innenkante der Oberseite festhalten
und sie Gber die Feuerschale legen, bis sie einrastet. Wenn die Kochplatte nicht richtig in den Grill passt, kdnnen Sie sie
drehen, bis der Ring auf dem Grill sitzt.

Hinweis: Die Verwendung von Handschuhen wird empfohlen, wenn Sie die Kocheinheit aufstellen. Achten Sie auch darauf,
Ihre Kleidung und Finger nicht zu verschmutzen.

IMMER DRAUSSEN

Alle OnFire®-Kochgerate sind so konzipiert, dass sie allen Wetterbedingungen im Freien standhalten. Der Unterbau und
die Kocheinheiten bestehen aus Cortenstahl und weisen bei der Lieferung bereits Korrosionsspuren auf. Der
Korrosionsprozess ist moglicherweise noch nicht vollstandig abgeschlossen, was bedeutet, dass sich die Farbe des
Gerats im Laufe der Zeit mit fortschreitendem Korrosionsprozess dndert. Die natirliche Korrosionsschicht schitzt vor
Durchrostung. Bitte beachten Sie, dass in den ersten Monaten etwas korrosives Wasser entlang des Sockels fliessen
kann und die Oberflache, auf der das Gerat steht, beschadigen kann. Fiir Schaden, die durch dieses korrosive Abwasser
entstehen, (ibernehmen wir keine Haftung. Es ist wichtig, die Kochplatte regelméassig mit geeignetem Ol zu behandeln;
Oberflache und Kante. Die Kochplatte besteht aus Stahl und korrodiert.

BRENNHOLZ UND RICHTIG ANFEUERN

Hinweis: Die OnFire-Kocheinheit ist keine Abfallverbrennungsanlage. Verwenden Sie nur unbehandeltes Brennholz.
Flr optimalen Benutzerkomfort empfehlen wir, sehr trockenes, unbehandeltes Holz (ideal ofengetrocknet) zu
verwenden, um eine Rauchentwicklung beim Kochen bzw. Grillen zu vermeiden. Ausserdem lasst sich
ofengetrocknetes Holz viel leichter anziinden. Stapeln Sie die Holzstlicke paarweise, als ob Sie ein Blockhaus bauen
wirden, mit dem Stapel nach aussen, um die Rauchentwicklung zusatzlich zu verhindern. Am besten eignet sich
ofengetrocknetes Buchenholz, denn es verbrennt zu einer Kohlenmasse, die die Kochplatte optimal abdichtet. Dieser
Kohleklumpen kann leicht bewegt werden, wenn Sie die Hitze an eine andere Stelle leiten mdchten.

Anziinden: Die Holzbeige immer oben, z.B. mit Hilfe wachsgetrankter Holzwolle-
Wiirfel, die Sie zwischen die obersten 2 kleinen Holzscheite legen, anziinden. Die
Rauchentwicklung wird durch das Feuer oben stark minimiert. Darauf achten, dass der
Brennholzstappel rasch Feuer fangt.

Die ideale Grosse flir Holzstlicke betragt max. ca. 10x33 Zentimeter. Es wird nicht
empfohlen, grossere Holzstlicke zu verwenden. Fiir einen Kochabend (4-5 Stunden)
bendtigen Sie: ca. zwei Holzsédcke a ca. 50 Liter, (entspricht ca. 25 kg p/Sack) je nach
Aussentemperatur und atmospharischer Bedingungen.

ERSTE VERWENDUNG

Beim ersten Gebrauch ist es wichtig, etwa 30 Minuten lang ein kleineres Feuer zu verwenden, damit sich die Kochplatte
richtig stabilisieren kann. Bei der Produktion wurde der mittlere Teil der Kochplatte leicht nach unten gedriickt. Wenn
die Kochplatte erhitzt wird, wird sie noch starker unter Druck gesetzt, und wenn Sie beim ersten Gebrauch des
OnFire®-Kochgeréts ein zu grosses Feuer anzlinden, kann es bei spaterer Verwendung zu ibermassigem Druck auf die
Kochplatte kommen. Es ist sehr wichtig, die Kochplatte mit dem oben beschriebenen Verfahren richtig vorzubereiten.
In manchen Fallen wélbt sich die Kochplatte stattdessen in der Mitte und nach oben und wird dann konvex.

Dies bedeutet, dass der Stahl falsch beansprucht wird. Wenden Sie sich in diesem Fall an Ihren Handler. Wenn Sie ein
zu grosses Feuer mit Holz befeuern, das sehr hohe Temperaturen erreicht, wie zum Beispiel Hartholz, das im Bauwesen
verwendet wird, kann dies zu einer vollstandigen Verformung des Kochfelds fiihren. Flr Schaden, die aus einem
solchen Missbrauch entstehen, wird keine Garantie ibernommen.

Alle OnFire®-Kochplatten werden bei der Herstellung zum Schutz vor Korrosion mit Ol behandelt. Nachdem Sie die
Kochplatte mit einem kleinen Feuer richtig aufgestellt haben, kdnnen Sie mit dem Entfachen eines grosseren Feuers




beginnen. Angesichts der Tatsache, dass OnFire®-Kochfelder eine Dicke von 10 mm haben, ist ein ziemlich grosses
Feuer erforderlich, um sie richtig zu erhitzen.

Sobald die Kochplatte gut erhitzt ist, betrdufeln Sie sie mit Olivendl und verteilen Sie es mit einem Kiichenpapier.

Wiederholen Sie dies 2-3 Mal. Schaben Sie dann die Kochplatte mit dem mitgelieferten Spachtel ab und schieben Sie
die Schabriickstéande ins Feuer. Das Kochfeld gibt zunachst eine schwarze Substanz. Einfach noch ein paar Mal mit
Olivendl betrdufeln, das Ol verteilen und die Kochplatte abkratzen. Sobald Sie nur noch die beigen Kratzer entfernen
kdnnen, ist das Kochfeld sauber und betriebsbereit. Einfach noch einmal mit Olivendl betraufeln, ausrollen und
loskochen! Es wird empfohlen, bei den ersten zwei bis drei Malen, in denen Sie das Gerat verwenden, Olivendl zu
verwenden. Kochherd OnFire®. Olivendl hat einen niedrigeren Brennpunkt, was ist fiir die Kochplatte, um einen
schonen Farbton zu erhalten. Braun schwarz. Nach den ersten Anwendungen kénnen Sie mit der Verwendung von
Olsorten mit héherem Brennpunkt beginnen, beispielsweise Sonnenblumendl oder Erdnussél. Das Kochen des Ols in
der Kochplatte schiitzt diese ausserdem vor Korrosion. Wird die Kochstelle allerdings langere Zeit nicht benutzt,
trocknet das Ol aus. und die Kochplatte beginnt bei nassem Wetter zu korrodieren. Um die Bildung einer solchen
Korrosion zu vermeiden, beachten Sie ,Immer draussen”!

KOCHEN bzw. GRILLEN

Es dauert je nach Witterung und Aussentemperatur 25 bis 45 Minuten, bis die Kochplatte am Innenrand eine
Temperatur von etwa 300 °C und am Aussenrand etwa 200 °C erreicht. Machen Sie dazu ein Feuer mit der oben
erwdhnten Blockhausmethode. Sobald das Holz des ersten Feuers richtig brennt, verteilen Sie die heisse Masse unter
den Randern der Kochplatte und legen Sie neues Holz mit der Rinde nach oben hinein. Wiederholen Sie den Vorgang so
lange, wie Sie die Kochplatte heiss halten mdchten. Sie machen so lange, wie es dauert. Im Herbst und Winter viel
mehr Holz, um die Kochplatte warm zu halten, als im Friihling und Sommer. Bei Wind wird die Kochplatte beliiftet.
Dort, wo der Wind aus dem Gerat austritt, ist es heisser. Kocheinheit OnFire®, also in Windrichtung. Sie kbnnen dies
ausgleichen, indem Sie mehr heisse Glut in die entgegengesetzte Richtung schieben. Sobald sich die Kochplatte zu
erwarmen beginnt, miissen Sie sie zunachst mit dem Spachtel abkratzen und anschliessend mit einem geélten
Kiichenpapier abreiben. Sobald die Kochplatte heiss genug zum Kochen ist, geben Sie etwas Ol an die Stelle, an der Sie
das Essen platzieren mochten. Immer wenn die Kochplatte anfangt, trocken und stumpf auszusehen, wird dies der Fall
sein. Es ist notwendig, mehr Ol hinzuzufiigen, um sicherzustellen, dass die Kochplatte immer ausreichend gedélt ist.
Beim Garen von Fisch und Gemise miissen Sie mehr Ol hinzufiigen als beim Garen von fettem Fleisch. Sie kénnen auch
Holzbretter (unbehandeltes Zedernholz) verwenden, um dickere Fleisch- oder Fischstlicke nach dem Braunen der
Aussenseite ganz langsam zu garen.

DAS FEUER LOSCHEN

Am besten ldasst man das Feuer von selbst erléschen. Bitte beachten Sie, dass die Asche und die Kochplatte nach
Gebrauch noch langere Zeit heiss bleiben kdnnen. (Eine weitere Moglichkeit besteht darin, das Gerat abzudecken. des
Kochens OnFire® mit einem der optionalen Dampfer (35 cm Durchmesser) fiir das Feuer |6schen.)

WARTUNG

OnFire®-Kocheinheiten erfordern einen relativ geringen Wartungsaufwand. Wie bereits erwahnt, kann es zu Korrosion
auch auf der behandelten Kochplatte kommen, wenn Sie das Gerét iber einen langeren Zeitraum hinweg nicht
verwenden. Solche Korrosion kann leicht entfernt werden. Wenn Sie die Kochplatte richtig vorbereiten und behandeln,
kann die Korrosion besser beseitigt werden. Es ist wichtig das sauber und richtig zu machen.

Verwenden Sie eine Drahtbiirste, um die Korrosion zu entfernen, wie in Kapitel, ,,Immer draussen” erklart.

Wenn Sie Ihre Kocheinheit OnFire® viel benutzen, sammelt sich eine glatte Schicht von Kohlenstoffriickstanden auf der
Oberseite der Platte, wodurch diese beim Gebrauch glatter und komfortabler wird. Von Zeit zu Zeit kann sich diese Schicht
teilweise ablésen. Wenn Sie sehen, dass es an einigen Stellen abplatzt, kratzen Sie diese mit dem Spachtel ab und reiben sie
diese mit neuem Ol ein. Die Schichten von Kohlenstoffriickstinden erneuern sich auf diese Weise nach und nach.




LASSEN SIE IHREN OnFire® NICHT UNBEAUFSICHTIGT
Bitte beachten Sie, dass das Gerat im Betrieb niemals unbeaufsichtigt bleiben sollte. Benutzen Sie die OnFire®-
Kocheinheit halten Sie sich vom Gerét fern. speziell Kinder, Haustiere sowie andere Lebewesen.

GARANTIEBEDINGUNGEN FUR DEN ARTIKEL

Flir das Material und die Konstruktion aller Stahlelemente aller Gerate gilt eine lebenslange eingeschrankte Garantie.
Es gelten ebenso die bereits im vorgehenden Text enthaltenen Garantievorbehalte. Unsachgemasses umgehen mit
dem Produkt schliesst samtliche Garantieleistungen aus.

OnFire®-Kocheinheit fiir die urspriinglichen Kaufer oder Eigentlimer, sofern sie das Gerat gekauft haben. bei einem
Vertragshandler und lassen Sie die Garantie ggf. registrieren. Fir die ordnungsgemadsse Registrierung von OnFire-
Produkten besuchen Sie www.onfirebbg.com

ACHTUNG! A

e DER ONFIRE BBQ wird sehr heiss @ - wahrend des Betriebes nicht beriihren!

e Benutzen Sie den OnFire BBQ nicht in Innenraumen!

e Halten Sie Kinder und Haus- und andere Tiere fern!

e Benutzen Sie zum Anziinden eines Feuers niemals Brandbeschleuniger wie Alkohol,
Petrol oder Benzin usw. — Es besteht dabei akute Verbrennungsgefahr oder Gefahr fiir
andere Verletzungen. Diese kdnnen schwerwiegend und todlich sein!

WEITERES ZUBHOR ZU OnFire®-KOCHEINHEIT
e Grillrost als Aufsatz
e Bratspiesse mit Auflage SET
e Witterungsschutz Abdeckung Metall
e Witterungsschutz Abdeckung Kunststofftuch
e Infrarot Thermometer
e Holzumrandung zu Kochplatte
e Anbau-Mdbel auf Anfrage
Vieles mehr, fragen Sie uns oder unter: www.tl-tech.ch — Shop

Wir wiinschen Ihnen viel Freude und feines Essen mit lhrem BBQ OnFire. |hr TL-TECH Team
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