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                         INSTALLATIONS- UND BETRIEBSANLEITUNG 

 
  
 
 
 
 
 
Das Gerät muss nach den folgenden Bestimmungen installiert werden. Es darf 
nur an gut belüfteten Orten aufgestellt werden. Lesen Sie die Anleitung vor der 
Installation und Verwendung des Gerätes. 
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BITTE BEWAHREN SIE DIESES HANDBUCH FÜR EINE SPÄTERE 
VERWENDUNG AN EINEM SICHEREN ORT AUF. 
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1.0 Sicherheitshinweise 
 
Die in dieser Bedienungsanleitung erläuterten Vorgänge und Schutzmaßnahmen 
gelten nur dann für die Maschine, wenn diese korrekt verwendet wird. 
Wird die Maschine anders als empfohlen verwendet, ist der Bediener für seine 
eigene Sicherheit und für die Sicherheit der anderen Personen, die davon betroffen 
sein könnten, selbst verantwortlich. 
 
Die Informationen in dieser Bedienungsanleitung wurden zusammengestellt, um 
dem Bediener beim Verstehen, Warten und Bedienen des Gasgrills Hilfestellung zu 
geben. Um Unfälle zu vermeiden, lesen, verstehen und befolgen Sie alle in dieser 
Bedienungsanleitung enthaltenen Sicherheitsvorkehrungen und Warnungen, bevor 
Sie die Maschine installieren und betreiben. Diese Anleitung muss gelesen werden, 
um ein ausreichendes Verständnis der Maschine und ihrer Leistungsmerkmale zu 
bekommen.  
 
Die Arbeit mit heißen Oberflächen und Gas ist sehr gefährlich und kann bei 
ungenügenden Schutzmaßnahmen zu Verletzungen führen. 
 
Der Gasgrill darf ausschließlich von qualifiziertem Servicepersonal verwendet 
werden. Stellen sie sicher, dass der Gasanschluss installiert und alle heißen 
Oberflächen erkaltet sind, bevor sie das Gerät warten. Um gewisse Fehler zu finden, 
erweist es sich manchmal als notwendig diese am betriebenen heißen Gerät zu 
suchen. In diesem Fall müssen hohe Schutzmaßnahmen getroffen werden. 
 
Diese Bestimmungen gelten nur für die in Tabelle 4 Abschnitt 7 gelistete Länder.  
 
Der Gasgrill darf ausschließlich von kompetentem, geschultem und qualifiziertem 
Personal, welches mit den gegenwärtigen Gasvorschriften vertraut ist, installiert 
werden. Das Gerät muss an einem gut belüfteten Ort aufgestellt werden. Vor der 
Installation und Verwendung lesen sie die Bestimmungen. 
 
Der Gasgrill ist nur für den professionellen Einsatz mit qualifiziertem Personal 
geeignet. 

 
1.1 Sicherheitsrichtlinien 
 

Stellen Sie sicher, dass ausreichende Sicherheitsvorkehrungen getroffen werden, 
während Sie die Maschine von Hand bedienen, insbesondere wenn Sie sie für die 
Montage in Position bringen. Beachten Sie die Vorschriften für die manuelle 
Bedienung. Das Gewicht des Gasgrills ist in Tabelle 2, Abschnitt 7 aufgeführt. 
Zusätzlich ist der Abschnitt 4 bezüglich der Installation- und Sichersheitshinweisen 
zu beachten.  
 

 Maschine nicht abspritzen oder mit Druck reinigen. Die 
Reinigungsanweisungen müssen unbedingt beachtet werden.  

 

 Bitte entfernen Sie keine Abdeckungen und lösen Sie keine Anschlussstücke, 
während die Maschine in Betrieb ist.  
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 Stellen Sie sicher, dass diese Bedienungsanleitung an einem Ort in der Nähe 
der Maschine aufbewahrt wird, an dem sie für eine spätere Verwendung leicht 
zugänglich ist. 

 

 Alle Bediener müssen hinsichtlich der sicheren Bedienung des Gasgrills 
geschult werden. 

 

 Die Maschine darf nicht von Personen betrieben werden, die nicht über 
ausreichend Erfahrung oder Wissen für den Maschinenbetrieb verfügen. 
Hierzu ist eine korrekte Einweisung notwendig.   

 

 Die Maschine darf nicht von Kindern bedient werden.  
 

 Stellen Sie sicher, dass das Gas vor der Wartung oder dem Einsatz des Grills 
angeschlossen ist.  

 

 Vor einem Standortswechsel muss der Gasanschluss getrennt werden. 
 

 Die Bestimmungen müssen an einem gut sichtbaren Ort in der Küche 
positioniert sein. Der Anwender muss besonders den Hinweis bezüglich der 
Verhaltensweise bei einer Undichtigkeit des Gasanschlusses stets vor Augen 
haben.   

 

 Heiße Oberflächen und Gas sind potentielle Gefahrenquellen und können bei 
ungenügenden Schutzmaßnahmen zu Verletzungen führen. 

 

 Warten Sie den Gasanschluss mindestens einmal im Jahr. Allerdings hängt 
die Regelmäßigkeit der Wartung von der Verwendungshäufigkeit ab (siehe 
Tabelle 8 Abschnitt 12). Nähere Informationen zu entsprechenden 
Wartungsverträgen erhalten Sie von unseren Hobart Servicecentren. 

 

 Vor der Installation überprüfen Sie, ob der vorhandene Gastyp bei dem 
Hobart Gasgrill verwendet werden kann. 

 

 Der Raum um den Gasgrill herum ist stets frei und sauber zu halten. Es 
dürfen sich keine feuergefährlichen Güter wie Lösungs- und Reinigungsmittel 
in diesem Umkreis befinden.  

 

 Stellen Sie sicher, dass die Entlüfter und Öffnungen durch nichts blockiert 
werden.    

 

 Grundsätzlich müssen genügend Belüftungsmöglichkeiten installiert sein, um 
Schädigungen durch gesundheitsgefährdende Stoffe zu verhindern.  

 

 Wenn der Gasgrill mit flüssigem Propangas betrieben wird, ist eine geeignete 
Belüftung im und um den Gaszylinder unabdingbar. Stellen sie sicher, dass 
konstant frische Luft zugeführt wird und keine Ansammlung von 
unverbrannten Gas entstehen kann.   
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1.2 Warnsymbole 
  
Zur Identifizierung der Sicherheitshinweise wird das folgende Symbol verwendet. 

      
Dieses “Achtung” – Zeichen ist in erster Linie dort angebracht, wo die 
entsprechenden Warnhinweise für die sichere Bedienung der Maschine 
von Bedeutung sind.  
 

1.3 Garantie 
 
Montage und Reparaturen, die nicht von zertifizierten Technikern durchgeführt 
werden, oder die Verwendung nicht-originaler Ersatzteile sowie alle technischen 
Veränderungen am Gerät können Auswirkungen auf die Garantieleistung 
gemäß den allgemeinen Verkaufsbedingungen haben. 
 

1.4 Definitionen 

 
Qualifizierte Bediener. Der Gasgrill ist nur für die professionelle Benutzung durch 
qualifizierte Bediener gedacht. Unter qualifizierten Bedienern ist jenes Personal zu 
verstehen, welches von einer geeigneten qualifizierten Person in der Bedienung des 
Gerätes geschult wurde, die in dieser Bedienungsanleitung enthaltenen 
Informationen sorgfältig gelesen und mit der Funktionsweise des Gerätes vertraut ist 
oder bereits Erfahrung mit der Bedienung eines Gerätes dieser Art hat.  
Qualifiziertes Montagepersonal. Sämtliche ,Arbeiten’ an der Maschine, 
einschließlich Montage, müssen von erfahrenem und mit den vorgesehenen 
Sicherheitsvorkehrungen vertrautem Personal vorgenommen werden und 
gleichzeitig alle Anforderungen der zuständigen staatlichen und lokalen Behörden 
erfüllen. In der EU muss die Montage des Gerätes die nationalen oder lokalen 
Anforderungen des Bestimmungslandes erfüllen. 
Qualifiziertes Servicepersonal: Kompetente Personen, die mit dem Gasgrill von 
Hobart vertraut, geschult und von Hobart zugelassen sind. Das Servicepersonal 
muss über einen vollständigen Satz an Bedienungsanleitungen und Original-
Ersatzteilen verfügen. 
 

1.5 Umweltschutz 
 

1.5.1 Verpackungsmaterial 
 
Für die Paletten und Verpackungen wurden Materialien gewählt, die sich 
umweltfreundlich entsorgen lassen oder normalerweise recycelt werden 
können. Werfen Sie sie nicht einfach weg, sondern recyceln Sie sie 
ordnungsgemäß. Diese Verpackung muss entsprechend den geltenden 
Bestimmungen entsorgt werden. 
 

1.5.2 Entsorgung Ihres Altgerätes. 
 
Altgeräte enthalten Materialien, die recycelt werden können. Bitte fragen Sie Ihren 
Wertstoffhof vor Ort, den Schrotthändler oder den örtlichen Hobart-Fachhändler 
nach eventuellen Recyclingsystemen. 
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2.0 Vorwort 
 
Hobart behält sich das Recht vor, die Ausführung seiner Produkte ohne vorherige 
Ankündigung zu ändern. Der Hersteller bemüht sich, dass diese 
Bedienungsanleitung die neueste Ausführung wiedergibt, kann jedoch keine 
Garantie für die vollständige Übereinstimmung übernehmen. 
Behandeln Sie Ihren Gasgrill mit Sorgfalt, reinigen Sie ihn regelmäßig und halten Sie 
die mechanischen und elektrischen Teile in gutem Zustand. 
Diesbezüglich wird in dieser Anleitung auf die Reinigung und Wartung hingewiesen. 
 

3.0 Allgemeine Beschreibung 
 
Die Informationen und Hinweise in dieser Anleitung enthalten nicht alle Details oder 
Varianten bezüglich des Equipments und decken nicht alle Möglichkeiten bei der 
Installation oder Anwendung ab. Sollten Sie zusätzliche Informationen benötigen, 
kontaktieren Sie bitte ihren zuständigen Hobart Service – Mitarbeiter.  
 
Der Gasgrill ist eine gewerbliche Gasanwendung zur Zubereitung von beispielsweise 
Fleisch, Fisch oder Fladenbrot. Die drehbaren Gitterroste gewährleisten eine 
einheitliche Kochtemperatur. Das feste Eisengitterrost verfügt über eine Mulde, 
welche ermöglicht, dass Essens- und Fettreste ablaufen können. Es wird hiermit 
eine optimale Funktionsweise des Gasgrills gewährleistet. Die beweglichen 
Gitterroste beschleunigen und erleichtern die Reinigung der Heizstrahler. Sie können 
außerdem je nach zubereiteter Speise flach oder winklig eingestellt werden. Ein 
entnehmbarer Edelstahl – Wärmereflektor, welcher sich unter den Brennern 
befindet, reflektiert die Wärme zurück zu den Heizstrahlern und verhindert, dass der 
Fettauffangbehälter zu heiß wird. Die Heizstrahler, welche unter den Gitterrosten 
platziert sind, sichern eine kontrolliere Verteilung der Wärme und sorgen somit für 
eine konstante Kochtemperatur mit einem Maximum an Effektivität und optimalen 
Kochresultaten. Die Piezo – Zündung ermöglicht den Start der Anwendung ohne 
Demontage der Gitterroste und Heizstrahler. Hierbei zündet die Piezo – Zündung 
den Pilotbrenner, wobei eine Piezo – Zündung für zwei Pilotbrenner verwendet wird. 
Das Gerät verfügt zusätzlich über eine zweite Zündung.  
 
Der Gasgrill besteht für eine optimale feste Montage aus einstellbaren 
Edelstahlfüßen.  
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3.1 Technische Eigenschaften und Vorteile 
 
 Robuste Bauweise  

 Edelstahlkonstruktion zur Verhinderung von Korrosion  

 Integrierter Spritzschutz 

 Bewegliche flache oder winklige Gitterroste 

 4 Neigungsoptionen für die Gitterroste (0 bis 8°)  

 Abgeschrägte Gusseisengitterroste mit Fettfangrinne 

 Hochleistungsbrenner mit 3.7 kW bei Erdgas und 3.1 kW bei Propangas 

 Gusseisengitterroste für eine einheitliche Kochtemperatur  

 Gerade Gusseisengitterroste verfügbar 

 Entnehmbarer Wärmereflektor zur Steigerung der Kocheffizienz und niedrigen 
Temperaturen am Fettauffangbehälter  

 Niedrige Oberflächentemperatur (80°C) 

 Leicht entnehmbarer Wärmereflektor zur Reinigungserleichterung  

 Individuell steuerbare Hauptbrenner 

 Zündsicherung  

 Piezo – Zündung für Pilotbrenner  

 Gute Sichtbarkeit der Pilotbrenner 

 Einfache Zweitzündung der Pilotbrenner  

Belüftung 
Pilotbrenner 
 

Fettauffangbehälter 
und Wärmereflektor 
 

Spritzschutz 
 

BCB Gasgrill 

Komponentenbezeichnungen, Foto 1 

Gasregler 
 

100 mm 
hohe 
Füße 

 

Entnehmbare 
Gitterroste 
(angewinkelt) 

Piezo - 
Zündung 

 

Fahrbares 
Gestell 

 



  8 

 Wirkungsvoller Schutz der Pilotbrenner vor Fett und Speiseresten 

 Bewegliche Wärmereflektorplatte erleichtert den Zugriff auf Pilotbrenner und 
Gasventile bei der Wartung  

 Zwei geneigte Fettfangrinnen (BCB1200, BCB1500 & BCB1800) 

 Kein Gasregler für 20 mB Erdgasversorgung 

 Komplette oder halbe Flammenbrennerregelung 

 Gerillte Flächenheizung zur Kontrolle der Querdurchlüftung im Gasgrill - 
konstante Kochtemperatur  

 Bewegliche Gitterroste und Heizstäbe zur einfachen und schnellen Reinigung  

 Einfache Reinigung der Edelstahloberflächen 

 Edelstahlauffangbehälter für Fett- und Speiseabfälle 

 Bewegliche Gitterroste als Standard geliefert 

 Reinigungsschippe als Standard geliefert 

 Wirksames Reinigungsgerät für die Gitterroste als Standard geliefert 

 Einstellbare Fußhöhe (100 bis 125mm) 

 Isolierte Rückwand 

 Optionale Bratpfanne für Fisch, Eier, Speck, usw.  

 Mobile und stationäre Gestelle verfügbar  

 
4.0 Sicherheitsanweisungen 

 
DARF NUR VON AUSREICHEND GESCHULTEN UND KOMPETENTEN 
PERSONEN BEDIENT WERDEN. 
 

Bei der Benutzung des Gerätes müssen die folgenden Anweisungen beachtet 
werden. 
 
Hinweis: Der Gasgrill darf nur für den ihm zugedachten Zweck und entsprechend der 
mitgelieferten Bedienungsanleitungen verwendet werden. 
 

4.1 Niemals 
 

 Zulassen, dass Kinder, gebrechliche Menschen oder unqualifiziertes Personal die 
Maschine bedient. 

 Die Maschine benutzen, wenn ein Defekt vorliegt oder der Gasgrill nicht sicher 
ist. 

 Weite Kleidung tragen. 

 Leicht brennbare Kleidung wie Seide, Polyester, usw. tragen.  

 Bleichmittel, Hypochlorit oder Chlorverbindungen zur Reinigung des Gasgrills 
verwenden. 

 Mit übermäßiger Kraft die Maschine verwenden, da es sich auf die Stabilität des 
Gerätes auswirken kann. 

 Den Gasgrill verwenden, wenn einzelne Teile demontiert sind. 

 Unter unsicheren Voraussetzungen verwenden. 

 Scheuermittel und beispielsweise Topfschwämme zur Reinigung verwenden. 

 Handtücher oder Kleidung mithilfe der Maschine trocknen. 

 Öffnungen oder Lüftungen blockieren. 

 Veränderungen an abgedichteten Bauteilen der Maschine vornehmen. 

 Kerzen zur Zündung des Pilotbrenners verwenden. 
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 Abfälle im Gitterrost oder auf den Flächenheizungen ansammeln lassen. 

 Defekte Gasregler selbstständig reparieren, da es zu gefährlich und illegal ist. 

 Öl oder Fett direkt auf die Kochfläche sprühen. 

 Wasser direkt in das Thermoelement oder den Pilotbrenner sprühen. 

 Die Gaskontrolle versäumen. 

 Die Auffangvorrichtung mit Sand befüllen. 

 Die Maschine mit selbstgemachten Kerzen zünden. 

 Die Kochfläche vollständig abdecken 
 

4.2  Immer 
 

 Sicherstellen, dass der Gasgrill vor der Zündung korrekt montiert ist. 

 Die Maschine an einem gut beleuchteten Standort verwenden. 

 Den Gasgrill nur nach Anleitung und unter Beachtung der 
Verwendungsbestimmungen gebrauchen. 

 Vorsichtig mit den heißen Oberflächen umgehen. 

 Entsprechende persönliche Schutzausrüstungen tragen. 

 Den Gasregler vorsichtig benutzen. Sie sind die empfindlichsten Bestandteile der 
Maschinen und können bei übermäßiger Kraftaufwendung brechen. 

 Das Hebelwerkzeug beim Heben oder Einstellen der Gitterroste verwenden. 

 Die Maschine täglich vor der Anwendung reinigen. 

 Die Gitterroste mit der Drahtbürste und dem Schaber mindestens einmal am Tag 
reinigen. 

 Den Fettauffangbehälter und den Abfluss, welcher im vorderen Bereich das Fett 
und die Speisereste in den Auffangbehälter leitet, mindestens einmal am Tag 
reinigen. 

 

5.0 Bedienung des Gasgrills  
 

5.1 Montageanleitung 
 
Es ist nicht erforderlich die Gitterroste und Heizstrahler während der Zündung des 
Piezo – Systems zu entfernen. Trotzdem können diese in gewissen Situationen 
demontiert werden. Sollte die Piezo – Zündung nicht entsprechend reagieren, 
entzünden Sie die Zweitzündung mit einem entsprechend langen Streichholz.  
 

ACHTUNG! Vor dem Abbau der Gitterroste und Heizstrahler  ist 
sicherzustellen, dass die Bestandteile eine annehmbare Temperatur 
haben. Bis zur Erreichung der Temperatur vergehen in der Regel nach 
der Abschaltung der Maschine 3 Stunden.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gitterroste und Heizstrahler 

Foto 2 
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1. Stellen Sie vor dem Anschalten der 

Maschine sicher, dass die Belüftung 
eingeschaltet und die Gasversorgung 
gesichert ist.  

 
2. Schalten Sie das Gerät ein, indem Sie 

den Regler etwa 30 Grad gegen den 
Uhrzeigersinn bis zum Zündungspunkt, 
welcher durch ein Sternsymbol (*) 
gekennzeichnet ist, drehen. Diese 
Position ist im Foto 3 dargestellt.  

 
3. Drücken und halten Sie den Regler 

etwa 5 Sekunden gedrückt, bis 
Gas aus dem Pilotbrenner 
ausströmt. Anschließend muss 
der Piezo – Zünder gedrückt 
werden. Gewöhnlich genügen 2 
oder 3 Versuche um den 
Pilotbrenner zu zünden. Halten 
Sie den Regler weitere 10 bis 
15 Sekunden gedrückt. Somit 
kann die Flamme zur normalen 
Arbeitstemperatur anheizen. 
Für den Fall, dass der 
Pilotbrenner nicht zündet, 
warten Sie bitte drei Minuten 
und versuchen es erneut.                      

 
 
Der Zündungspunkt (*) erlaubt der Pilotflamme konstant zu brennen. In einer 
kalten Küche kann das Aufheizen gegebenenfalls 20 Sekunden länger andauern.   

 
4. Falls Sie die Gitterroste und 

Heizstrahler entfernt haben, 
montieren Sie sie nun wieder. 
Allerdings darf die Montage nur bei 
ausgeschalteten Brennern 
vorgenommen werden. Platzieren 
Sie die Heizstrahler zuerst im 
hinteren und dann im vorderen Teil 
des Gasgrills (vgl. Foto 5).  

 
5. Um den Hauptbrenner zu zünden, 

muss der Regler in die Position 
„Flamme“ gestellt werden. 

Schalten Sie das Gerät etwa 45 Minuten vor Kochbeginn ein, da der Gasgrill 
eine gewisse Aufheizzeit benötigt. Während der wenigeren Beanspruchung 
des Gasgrills im Verlauf des Tages schalten Sie einige der Brenner aus oder 
reduzieren Sie die Flamme (vgl. Foto 6). 

Pilotbrennerposition “AN” 

Foto 3 

Piezo – Zündung zwischen 

den Gasventilen  Foto 4 
Piezo – 
Zündung 
zwischen den 
Gasventilenen  

Plazierung der Heizstrahler  

Foto 5 
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Eingeschalteter 
Pilotbrenner  
Foto 8 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. Der Fettauffangbehälter muss jeden Abend geleert und gereinigt werden. 
Tragen Sie eine wirksame Schutzausrüstung, da der Auffangbehälter sehr 
heiß sein kann. 

 
7. Drehen Sie den Regler 

im Uhrzeigersinn zu 
Sternsymbol (*), um den 
Hauptbrenner 
auszuschalten, aber den 
Pilotbrenner 
eingeschaltet zu lassen.             
(vgl. Foto 8).   

 
8. Um den Gasgrill 

vollständig 
auszuschalten, drehen 
Sie den Regler auf die 
Position “AUS”. Dieser ist 
mit einem Punkt und drei 
schrägen Linien 
gekennzeichnet (vgl. 
Foto 9). 

5.2 Benutzung des Gasgrills 

 
Die folgenden Punkte sollen allgemeine Hinweise für die Benutzung des Gasgrills 
definieren.  
 
 Es ist wichtig, dass die Maschine in einem sauberen und ordentlichen Zustand 

ist, insbesondere im Kochbereich wo sich Fette und Öle anlagern. Der Gasgrill 
muss im inneren Bereich vollständig gesäubert sein, um beispielsweise das 
Entflammen von Öl zu verhindern. 

 Für den Fall, dass der Gasgrill vollständig ausgenutzt wird, regeln die 
Gasversorgung herunter, um ein Verkohlen der Lebensmittel wegen Überhitzung 
zu verhindern. 

Hauptbrennerposition: 
Niedrige Flamme 
Foto 6 
 

Hauptbrennerposition: 
Höchste Stufe  
Foto 7 
 

Position “AUS” 

Foto 9 
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 Während der täglichen Arbeit müssen die Gitterroste mit Schaber und 
Drahtbürste gereinigt werden. Es dürfen keine Speisereste auf den Rosten 
zurückbleiben.  

 

 Regeln Sie die Flamme herunter, um Energie zu sparen.  
 

5.3 Kochideen 
 
Im Folgenden werden einige Kochvorschläge definiert. Die Anwendung kann sehr 
vielfältig und zur gesunden und schnellen Zubereitung von Fleisch, Gemüse, 
Früchten, Fisch und vielem mehr verwendet werden.  
 

Paprika, Tomate und Zucchini  
Platzieren Sie die halbierten, gewürzten und 
gewaschenen Tomaten und grillen Sie diese 
bei mittlerer Hitze circa 3 Minuten auf beiden 
Seiten.  
Platzieren Sie die halbierten, gewürzten und 
gewaschenen Paprikas und grillen Sie diese 
bei mittlerer Hitze mit mehrmaligem Wenden 
goldbraun und bis diese weich genug sind.   
 

Fisch-Steak 
Würzen oder marinieren Sie das Fischfilet nach 
Belieben. Grillen Sie das Filet bei mittlerer Hitze 
bis Sie es mühelos und ohne festzubacken 
entfernen können und drehen Sie es 
anschließend. Das Filet wird circa 1 Minute pro 
Seite benötigen. 
 
Steaks und 
Koteletts 
Steaks, 
Fleisch und 
Koteletts 

können je nach Geschmack mariniert, gewürzt 
oder geölt werden. Legen Sie das Fleisch quer, 
um das auf dem Bild gezeigte Rautenmuster zu 
erhalten. Grillen Sie es bei hoher Temperatur um 
ein saftiges Steak oder Kotelett mit allen 
Vitaminen, Mineralien und Geschmacksstoffen 
zu erzielen. 
 

5.4 Wenden der Gitterroste 
 
Die Neigung der Gitterroste kann je nach verwendeten Lebensmitteln entsprechend 
eingestellt werden. Die Form am Ende des Gusseisens erlaubt dem Anwender den 
Gitterrost mit einer Neigung nach oben zur vorderen Seite des Gerätes oder flach 
aufliegend zu verwenden. Die Möglichkeiten werden im Folgenden aufgezeigt. Die 
angewinkelte Position wird zur Zubereitung von Fleisch und Fisch verwendet, damit 

Foto 10 

Foto 11 

Foto 12 
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das austretende Öl und Fett von der Kochfläche in die Fettfangrinne laufen kann. 
Insgesamt existieren 4 Positionsmöglichkeiten für die Gitterroste.  

 
ACHTUNG! Vor der Entnahme der Gitterroste ist sicherzustellen, dass die 
Bestandteile eine annehmbare Temperatur haben. Bis zur Erreichung der 
Temperatur vergehen in der Regel nach der Abschaltung der Maschine 3 
Stunden. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Foto 13. Flach liegendes oder 
angewinkeltes Gitterrost 
Foto 13 
 

Position 2. 4° angewinkeltes 
Gitterrost 
. 

Position 1. Flach liegendes 
Gitterrost 
 

Position 3. 4° angewinkeltes 
Gitterrost 
 

Position 4. 8° angewinkeltes 
Gitterrost 
 

Position 5. 8° angewinkeltes 
Gitterrost 
. 
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5.5 Verwendung des Zubehörs für die Gitterroste 
 
Im Folgenden wird beschrieben, wie die Gitterroste angehoben und wieder platziert 
werden. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Die Anhebevorrichtung soll zum 

entfernen und auflegen der Gitterroste 
verwendet werden. 

2. Bringen Sie die Vorrichtung in der Mitte des Gitterrostes an, sodass Sie diese in 
dem waagerechten Streben einhaken können. (vgl. Foto 2)  

3. Benutzen Sie beide Hände um das Gitterrost anzuheben. Wenn das Gitterrost 
noch heiß ist, stellen Sie sicher, dass Sie es auf einer hitzebeständigen 
Oberfläche ablegen.  

4. Um das Gitterrost wieder auf dem Gasgrill zu platzieren, gehen Sie in 
umgekehrter Reihenfolge vor. 

 
 
 

Warnung! Tragen Sie geeignete Schutzkleidung beim Umgang mit 
den heißen Gitterrosten. 

Anhebevorrichtung 
Foto 14 

Anpassen der Anhebevorrichtung  
Foto  15 

Verwenden sie beide Hände zum 
Anheben der Gitterroste, Foto 16 

2 1

1 

3 

Gitterrost wieder auf den Gasgrill 
auflegen, Foto 15 

4 
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5.6 Tagesabschluss 
 
Wenn sich zum Ende des Tages die Beanspruchung des Gasgrills reduziert, 
schalten Sie einige Brenner aus oder regeln Sie die Flamme herunter.  
Schlussendlich drehen Sie alle Gitterroste herum und schalten die Brenner für 20 
Minuten auf die höchste Stufe. Hierbei verkohlen alle Fettablagerungen.  
 
1. Schalten Sie den Regler auf die Position “Pilotbrenner” 

und lassen Sie das Gerät circa 30 Minuten erkalten.  
2. Benutzen Sie hitzebeständige Handschuhe und die 

Anhebevorrichtung um das Gitterrost zu entfernen. 
Legen Sie es auf eine hitzebeständige Oberfläche.    

3. Drehen Sie die entnommen Gitterroste herum und 
platzieren Sie es auf dem Gasgrill. Schalten Sie nun den 
Grill für 20 Minuten auf die höchste Stufe.   

4. Schalten Sie anschließend alle Brenner aus und trennen 
Sie die Gasversorgung. 

5. Lassen Sie die Gitterroste über Nacht abkühlen. Am 
nächsten Tag drehen Sie die Roste wieder herum und 
reinigen Sie diese mit einer Drahtbürste und einem 
Schaber. Tragen Sie bei der Reinigung entsprechende 
Schutzkleidung. 

 

6.0 Reinigung                            

 
REINIGEN SIE DEN GASGRILL NIEMALS MIT 
HOCHDRUCKREINIGERN. GEGEBENENFALLS KÖNNEN EINIGE 
INDIVIDUELLE TEILE UNTER DOCHDRUCK GEREINIGT WERDEN.  
BENUTZEN SIE KEINE AGGRESSIVEN REINIGER. 
HALTEN SIE SICH AN DIE COSHH – RICHTLINIEN (CONTROL OF 
SUBSTANCES HAZARDOUS TO HEALTH REGULATION) BEZÜGLICH 
DER REINIGUNG. 
TRAGEN SIE GEEIGNETE PERSÖNLICHE SCHUTZKLEIDUNG BZW. –
AUSRÜSTUNG. 
 

Um die optimale Benutzung des Gasgrills gewährleisten zu können, ist es 
unabdingbar, dass das Gerät in einem sauberen Zustand ist. Der Spalt zwischen 
den Streben muss an jedem Gitterrost gereinigt sein, weil der Grill sonst 
gegebenenfalls überhitzt. Die Gitterroste dürfen keinesfalls in einem schmutzigen 
Zustand, wie in Bild 17 dargestellt, verwendet werden. Eine Verwendung wäre 
unhygienisch und kann den Gasgrill durch Überhitzung beschädigen.  
Vor der Reinigung müssen alle Brenner ausgeschaltet, die Gasversorgung mithilfe 
des Gasventils unterbrochen sowie die Maschine in einer entsprechend 
annehmbaren Temperatur sein.  
Reinigen Sie den Fettauffangbehälter und den Abfluss regelmäßig! 
 

6.1 Reinigung der Gitterroste 
 

WARNUNG! Bevor Sie versuchen die Gitterroste zu entfernen, stellen Sie 
sicher, dass diese Bestandteile eine annehmbare Temperatur aufweisen. 

Stark verschmutztes 

Gitterrost, Foto 17 
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Bis zur Erreichung der Temperatur vergehen in der Regel nach der Abschaltung der 
Maschine 3 Stunden. 
 
1. Verwenden Sie stets die Vorrichtung zum Anheben der Gitterroste. Heben Sie 

den Rost über die Auflaufrinne, sodass das Fett in den Fettauffangbehälter 
fließen kann, wodurch die Gefahr des Aufflammens reduziert wird. Benutzen Sie 
zur Reinigung die mitgelieferte Anhebevorrichtung und Drahtbürste. Lassen Sie 
die Gitterroste nicht verschmutzen, wie in Bild 17 dargestellt. Dieser Zustand ist 
unhygienisch und schädigt die optimale Funktionsweise des Gasgrills. 

2. Nach der Benutzung der Gitterroste drehen Sie diese herum und stellen Sie die 
Maschine auf die höchste Stufe um Fett und Kohle zu lösen. Nach der Abkühlung 
müssen die Roste mit einem Schaber und Drahtbürste gereinigt werden. 
Benutzen Sie zur täglichen Reinigung kein Wasser, da die Gitterroste sonst 
rosten können. 

3. Die Gitterroste können über Nacht in eine industrielle, nicht giftige 
Reinigungslösung getaucht werden. Am nächsten Morgen müssen die 
Gitterroste, um alle Speisereste zu entfernen, mit heißem Wasser und 
Wasserdampf abgespült werden.  

4. Nach der Tiefenreinigung mit Wasser oder scharfen Reinigungslösungen ist es 
ratsam, die Gitterroste leicht mit Öl zu beschichten, um diese vor Korrosion zu 
schützen. Zusätzlich bleiben die Lebensmittel nicht am Gitterrost haften. 

5. Verwenden Sie zur Reinigung der hinteren, seitlichen und vorderen Fett- und 
Speiserestefangrinne die mitgelieferte Reinigungsschippe. Waschen Sie alle 
Bereiche sorgfältig mit einer hochreinigenden Lösung. 

6. Reinigen Sie alle weiteren Bereiche. 
7. Entnehmen und leeren Sie die Auffangbehälter am Ende eines jeden Tages. 

Tragen Sie dabei entsprechende persönliche Schutzkleidung, da der Behälter 
heiß sein kann.   

 

6.2 Reinigung der Heizstrahler 

 
Zwischendurch müssen die Heizstrahler, welche unter den Gitterrosten positioniert 
sind, ebenfalls gereinigt werden. 
 

WARNUNG! Bevor Sie versuchen die Gitterroste und Heizstrahler zu 
entfernen, stellen Sie sicher, dass diese Bestandteile eine annehmbare 
Temperatur aufweisen. Bis zur Erreichung der Temperatur vergehen in 
der Regel nach der Abschaltung der Maschine 3 Stunden. 

 
1. Die Heizstrahler werden sorgfältig mit einer Drahtbürste gereinigt oder über 

Nacht in eine industrielle, nicht giftige Reinigungslösung getaucht. Am 
nächsten Morgen müssen die Heizstrahler, um alle Speisereste zu entfernen, 
mit heißem Wasser und Wasserdampf abgespült werden. 

 

6.3 Oberflächenreinigung 

 
Die Regler und Edelstahloberflächen können mit milder Seife und einem feuchten 
Lappen am abgekühlten Gasgrill gereinigt werden. Spülen Sie die Oberflächen 
anschließend mit klarem Wasser ab und wischen Sie sie mit einem weichen Lappen 
trocken. Benutzen Sie keine aggressiven oder starken Flüssigkeiten zur Reinigung, 
da dadurch die Oberfläche samt ihrem Glanz zerstört werden kann. 
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Vorsichtig bei der Benutzung von Sprühreinigern! 
 
Benutzen Sie Sprühreiniger sehr vorsichtig. Lesen Sie stets die Sicherheitshinweise 
vor dem Gebrauch und folgen Sie den Bestimmungen auf der Verpackung. Tragen 
Sie ausschließlich eignete Schutzkleidung. Einige Reiniger können ätzend wirken.  
 

6.4 Reinigung der Wärmereflektoren 
 
Die Wärmereflektoren befinden sich unterhalb der Hauptbrenner und reflektieren die 
angestaute Hitze nach oben zur Kochfläche. Zusätzlich sorgen sie dafür, dass der 
Fettauffangbehälter nicht übermäßig heiß wird. Der Wärmereflektor kann zur 
Reinigung, wie in Abbildung 18 ersichtlich, entnommen werden. Der Wärmereflektor 
muss mit einer Drahtbürste und einem Schaber gereinigt werden.  
 
WARNUNG! Bevor Sie versuchen den Fettauffangbehälter und den Wärmereflektor 
zu entfernen, stellen Sie sicher, dass diese Bestandteile eine annehmbare 
Temperatur aufweisen. Tragen Sie geeignete Schutzkleidung. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
1. Beachten Sie beim Entfernen des Auffangbehälters, dass dieser heißes Fett 

oder Wasser enthält. 
2. Schütten Sie das Fett in einen geeigneten Abfallbehälter. 
3. Platzieren Sie den Auffangbehälter auf einer geraden Oberfläche und reinigen 

Sie ihn mit einer Drahtbürste und einem Schaber. 
4. Entfernen Sie den Wärmereflektor und reinigen Sie diesen ebenfalls mit einer 

Drahtbürste und einem Schaber. 
5. Platzieren Sie den Auffangbehälter und den Wärmereflektor wieder im 

Gasgrill. 
 

6.5 Tiefenreinigung 
 
Die Tiefenreinigung sollte zweimal in der Woche erfolgen und nimmt etwa 1 bis 1 ½ 
Stunden in Anspruch.   

Wärmereflektor und 
Auffangbehälter   

Foto 18 
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 Reinigen Sie die Gitterroste wie in Abschnitt 6.1. beschrieben.  

 Stellen Sie sicher, dass die Fettfangbehälter gut positioniert sind, um 
Speisereste, Kohle, usw. aufzufangen. 

 Bürsten Sie die Heizstrahler und stellen ihn anschließend auf die Seite. 

 Entfernen Sie die Abdeckung für die Pilotbrenner und bürsten Sie diese sauber. 
Befestigen Sie die Abdeckung im Anschluss wieder mit den vorgesehenen 
Schrauben. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Sollte es notwendig sein, reinigen Sie den Zündkanal an jedem Brenner mit einer 
Drahtbürste. Hierdurch wird eine gute Zündung gewährleistet. Demontieren Sie 
auf keinen Fall die Brenner. 

 Entfernen Sie alle Speise- und Kohlereste vom Gehäuse, sodass diese in den 
Auffangbehälter fallen können. 

 Stellen Sie sicher, dass jeder Abfluss vom Ablauf zum Auffangbehälter frei von 
Fett, Speise- und Kohleresten ist. 

 Entfernen Sie den Auffangbehälter und entsorgen Sie alle Speisereste in einem 
geeigneten Müllbehälter. Waschen Sie anschließend den Auffangbehälter mit 
einer hochreinigenden Flüssigkeit. 

 Entfernen Sie den Wärmereflektor und befreien Sie diesen von allen Speise- und 
Kohleresten. Entsorgen Sie die Reste in einem geeigneten Abfallbehälter. 

 Positionieren Sie den Wärmereflektor und den Auffangbehälter wieder. Der 
Gasgrill ist wieder einsatzbereit. 

 

7.0 Konstruktionsdaten  
 
Es werden in Tabelle 1 alle notwendigen technischen Informationen bezüglich des 
Gasgrills zusammengefasst. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Aufnahme- 
bohrung 

heben 

Foto 19  

Abdeckung für den Pilotbrenner 
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Tabelle 1 Technische Informationen (Teil 1) 
 

Einflussgröße Einheiten Ausführung 

Artikelnummer  #BCBXXXX-3 #BCBXXXX-4 #BCBXXXX-8 

Gasart  Erdgas (G20)  Flüssiges 
Propangas 
(G31)  

Butan (G30)  

Anwendungsart  A1 

(Anwendung 
ohne 
Absaug-
gebläse) 

A1 
(Anwendung 
ohne 
Absaug-
gebläse) 

A1 
(Anwendung 
ohne 
Absaug-
gebläse) 

Anwendungskategorie  II2H3P II2H3P II2H3P 

Nominale Wärmezufuhr pro 
Hauptbrenner (höchste Stufe) 

kW   3.7  3.1  3.6  

Nominale Wärmezufuhr pro 
Hauptbrenner (niedrige Flamme)  

kW   1.6  2.0 2.1  

Nominale Wärmezufuhr pro 
Pilotbrenner 

kW  0.2 0.2 0.2  

Eingangsdruck (nominal) m bar  20  37  29  

Betriebsdruck (nominal); Druck an 
Anwendung vervielfältigt 

m bar  20 25  20  

Betriebsdruck (Minimum); Druck an 
Anwendung vervielfältigt 

m bar 17 24  17  

Betriebsdruck (Maximal); Druck an 
Anwendung vervielfältigt 

m bar  23 26 23  

Durchmesser Druckmesspunkt mm  9.0  9.0  9.0  

Minimaler Innendurchmesser der 
Gaszuleitung  

mm 22  22  22  

Durchmesser Brenneröffnung 
(keine Regelung möglich) 

mm 1.40 1.0 1.0 

Kennzeichnung Brenneröffnung  140 100 100 

Durchmesser Pilotöffnung mm 0.41 0.25 0.25 

Kennzeichnung Pilotöffnung  1.6N 1.0P 1.0P 

Haltezeit Thermoelement (nominal) Sekunden 15 15 15 

Restbrennzeit (nominal) Sekunden 45 45 45 

Empfohlene Fließgeschwindigkeit 
Ablufthaube 

m/s 0.4 0.4 0.4 

Typische Raumtemperatur bei 
Installation eines Lüfters / einer 
Abzugshaube (etwa 1 Meter über 
der Kochoberfläche gemessen)  

°C 25 25 25 

Typische Raumtemperatur ohne 
Installation eines Lüfters / einer 
Abzugshaube (etwa 1 Meter über 
der Kochoberfläche gemessen) 

°C 40 40 40 
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Minimale Abstandsmaße 

Brennbares Material über den 
Gitterrosten (hinten)  

mm  305 305  305  

Brennbares Material unter den 
Gitterrosten (hinten)  

mm  75  75 75 

Brennbares Material über den 
Gitterrosten (seitlich) 

mm  225 225 225 

Brennbares Material unter den 
Gitterrosten (seitlich) 

mm 75 75 75 

Brennbares Material (unterhalb) mm  100  100  100  

Nicht brennbares Material 
(unterhalb) 

mm 0  0 0 

Nicht brennbares Material über und 
unter den Gitterrosten (hinten) 

mm 75  75  75  

Nicht brennbares Material über und 
unter den Gitterrosten (seitlich) 

mm 0  0  0  

Gewindegröße der verstellbaren 
Füße 

 3/8” UNC 3/8” UNC 3/8” UNC 

Gasverbindung (BS2779) BSP G3/4A 
(zylindrisches 
3/4”Außen- 
gewinde) 

G3/4A 
(zylindrisches 
3/4”Außen- 
gewinde) 

G3/4A 
(zylindrisches 
3/4”Außen- 
gewinde) 

Zeit zwischen Zündung und 
maximaler Brennleistung  

Minuten 30 30 30 

Zeit bis zur anfassbaren Temperatur 
der Gitterroste und Heizstrahler 
(Abkühlungsdauer) 

Stunden 3 3 3 

Gitterrostgewicht (einzeln) kg 6.3 6.3 6.3 

Heizstrahlergewicht (einzeln) kg 5.1 5.1 5.1 

Schallpegel dB (A) ##weniger als 
60 

##weniger als 
60 

##weniger als 
60 

Standortbedingungen: Temperatur 
und Luftfeuchtigkeit 

oC,  
% RH 

+5 to +55,  
85 

+5 to +55,  
85 

+5 to +55,  
85 

# bezieht sich auf Tabelle 2 (spezifische Modeldaten)     
## in Übereinstimmung mit EN-ISO 11202 
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Tabelle 2 Technische Informationen (Teil 2) 
 

Parameter Units BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB1800 

Nettogewicht kg  91 128 160 199 241 

Außen -
abmessungen 

W x T x H  
mm 

643 x 820 
x 528 

914 x 820 
x 528 

1185 x 
820 x 528 

1535 x 
820 x 528 

1844 x 
820 x 528 

Versand- 
gewicht 

kg  109 147 184 227 291 

Versandmaße 
mit Palette 

W x T x H  
mm 

745 x 920 
x 650 

1025 x 
920 x 650 

1305 x 
920 x 650 

1635 x 
920 x 650 

1940 x 
920 x 650 

Brenneranzahl  4 6 8 10 12 

Tatsächliche 
Kochfläche 

W x T mm 535 x 530 890 x 530 1070 x 
530 

1420 x 
530 

1720 x 
530 

Volumen 
Auffang-
behälter 
(einzeln) 

Liter 
(max.) 

13.7 9.3 13.2 18.1 14.1 

Anzahl der 
Auffang- 
behälter 

 1 2 2 2 3 

Brenner-
leistung bei 
Erdgas 
(Wärmezufuhr)  

kW  14.8  22.2  29.6  37.0  44.4  

Brenner-
leistung bei 
Propangas 
(Wärmezufuhr) 

kW  12.4  18.6  24.8  31.0  37.2  

Typische 
Ventilations- 
rate 
(basierend auf 
54m3/Minute 
pro m2) 

m3/Minute 28 40 52 67 80 

 

Tabelle 3 Brennerstrahlgröße 
 

Gas P mbar Strahlbeschreibung Strahldurchmesser 

G20 20 Brenneröffnung 1.40 mm (0.055”) 

  Pilotöffnung  0.41 mm (0.016”) 

G30 20 Brenneröffnung 1.0 mm (0.039”) 

Pilotöffnung 0.25 mm (0.010”) 

G31 25 Brenneröffnung 1.0 mm (0.039”) 

  Pilotöffnung 0.25 mm (0.010”) 
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Tabelle 4 Gasdruck 
 

Länder- 
kennzeichen 

Index Gas P mbar 

Zuleitung Verteiler 

AT I2H G20 20 20 
CH     
DK     
ES     
FI     
FR     
GB     
GR     
IE     
IT     
LU     
NL     
PT     
RO     
SE     

DE I2E G20 20 20 
PL     
RO     

BE I2E+ G20 20/25 20 
FR     

BE 
ES 
FI 
FR 
GB 
GR 
IE 
PT 

I3B G30 29 20 

FR 
GR 

I3B G30 50 20 

NL I3P G31 30 25 
FI     

RO     

BE I3P G31 37 25 
CH     
CZ     
ES     
FR     
GB     
GR     
IE     
IT     
NL     
PL     
PT     
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Länder- 
kennzeichen 

Index Gas P mbar 

Zuleitung Verteiler 

BE I3P G31 50 25 
CH     
CZ     
ES     
FR     
GB     
GR     
IE     
IT     
NL     
PL     
PT     

 
Tabelle 5 Gas- und Energieverbrauch bei Betrieb mit G20 Erdgas 
 
Die folgende Tabelle basiert auf den Testergebnissen unter Verwendung von G20 
Erdgas.  

 
  Pilotbrenner Hauptbrenner    

(halbe Flamme)  
Hauptbrenner        

(höchste Stufe) 

Modell Brenner 
anzahl 

Gas-
verbrauch 

Energie- 
verbrauch 

Gas-
verbrauch 

Energie- 
verbrauch 

Gas-
verbrauch 

Energie- 
verbrauch 

  M3/hr kWh M3/hr kWh M3/hr kWh 

BCB600 4 0.072 0.8 0.504 5.6 1.332 14.8 

BCB900 6 0.108 1.2 0.756 8.4 1.998 22.2 

BCB1200 8 0.144 1.6 1.008 11.2 2.664 29.6 

BCB1500 10 0.180 2.0 1.260 14.0 3.330 37.0 

BCB1800 12 0.216 2.4 1.512 16.8 3.996 44.4 

 
Wärmeerzeugende Größe bei Erdgas: 39.02778 MJ/m3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Abbildung 1 Installationsabmessungen (Beispiel an 
Modell BCB1200, alle anderen Maße bitte aus Tabelle 

2 entnehmen) 

Model Einheit A B C D 

BCB600 mm 643 543 592 488 

BCB900 mm 914 814 863 333 

BCB1200 mm 1185 1085 1134 469 

BCB1500 mm 1535 1435 1484 644 

BCB1800 mm 1844 1744 1793 502 
 

 

Tabelle 6 Gasgrill Abmessungen 
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8.0 Installation des Gasgrills 
 
Zur sicheren und befriedigenden Installation müssen Fragen bezüglich der 
Küchengestaltung, der Gasgrillauswahl sowie der Standortwahl mithilfe aller 
Involvierten beantwortet werden. Das Gerät muss von einer kompetenten Person, 
welche mit Sicherheits- und Hygienerichtlinien vertraut ist, installiert werden. Eine 
rechtliche Überprüfung der Gastronomie- und Lebensmittelhygiene muss stattfinden. 
 
8.1 Auspacken und Transport  
 

Um Schäden zu vermeiden, transportieren Sie den Gasgrill 
wenn möglich in seiner Verpackung zum Montageort. 
Verwenden Sie keine scharfen Messer, um die Verpackung 
aufzuschneiden, da dies zu Schäden an der Maschine führen 
kann. Wenn Sie einen Schaden an der Maschine feststellen, 
heben Sie das Verpackungsmaterial auf und kontaktieren Sie 
den nächsten Hobart – Fachhändler.  

 
Achtung: Das Gerät ist sehr schwer und muss, um Personenschäden zu 
vermeiden, korrekt transportiert und angehoben werden. Entnehmen Sie 
das Gewicht und die Abmessungen bitte aus Tabelle 2.   

 
Wenn sich die Maschine in der Nähe ihres endgültigen Standortes befindet, 
entfernen Sie den Karton und die Schutzfolie, nehmen Sie die Gitterroste und 
Heizstrahler heraus und heben Sie das Gerät von der Transportpalette.   
 
Dabei muss mit entsprechender Sorgfalt vorhergegangen werden, damit: 
 
a) Alle notwendigen Sicherheitsvorkehrungen getroffen werden, um ein korrektes 

Anheben und einen sicheren Transport zu ermöglichen und somit das Risiko von 
Verletzungen, Durchstoßen, Abrutschen, Fallen und Verkanten zu minimieren. 

 
b) Die Maschine keinen Schaden nimmt, der den Normalbetrieb beeinträchtigen 

könnte. 
 

8.2 Standort 
 
Der Gasgrill eignet sich nicht für die Montage im Freien und darf nicht an Standorten 
montiert werden, an denen die Reinigung mit einem Wasserstrahl möglich ist. Die 
Maschine darf nur von geschultem Personal bedient werden und muss in einem 
Bereich montiert werden, in dem die Verwendung und Wartung ausschließlich 
geschultem Personal vorbehalten ist. 
 
Die Maschine muss konform zu den geltenden Regelungen (BS6173) und an einem 
gut belüfteten Ort installiert werden. Vor der Installation und Verwendung des 
Gasgrills lesen Sie diese Bedienungsanleitung. 
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Unter Verwendung von Propangas zum Betrieb des Gasgrills müssen bestimmte 
Auflagen erfüllt werden. Die Maschine darf auf keinen Fall in einem Raum ohne 
Fenster, wie beispielsweise in einem Keller, installiert werden. Eine korrekte 
Belüftung in und um den Gaszylinder muss konstant gegeben sein. Es muss eine 
permanente Frischluftzufuhr gewährleistet sein, wobei sich niemals unverbranntes 
Gas ansammeln darf. 
 
Die Maschine muss in einem Raum installiert sein, welcher genügend belüftet ist, um 
die Ansammlung von gesundheitsschädlichen Stoffen in der Luft zu vermeiden. 
 
Wichtig! Stellen Sie sicher, dass in der Umgebung des Gasgrills ausreichend Raum 
zum Arbeiten besteht. Die Wartung der Maschine kann durch eingeengte 
Platzverhältnisse erschwert werden. Deshalb sollten Sie überprüfen, ob genügend 
Abstand zur weiteren Küchenausstattung besteht. Die Mindestabstände können aus 
der Tabelle 1 entnommen werden. Freiraum muss sowohl im vorderen, unteren, 
seitlichen und oberen Bereich des Grills gegeben sein. Hierbei liegt der Richtwert bei 
600mm Abstand im vorderen Bereich.  
 

8.3 Allgemeiner Installationsleitfaden  
 
Der Gasgrill darf nicht in der Nähe von Kunden platziert werden, da die Oberflächen 
Feuer fangen könnten. 
 
Der Gasgrill darf nicht in der Nähe von anderen offenen Gasbrennern oder 
Fritteusen installiert werden. Weitere gasbetriebene Anwendungen können neben 
dem Grill positioniert werden, wenn sie diesen im vorderen Bereich nicht behindern. 
 
Vor der Installation müssen alle Schutzfolien von den einzelnen Bestandteilen 
insbesondere von dem Wärmereflektor und Fettauffangbehälter entfernt werden. Zur 
Beseitigung von Kleberückständen von der Edelstahloberfläche benutzen Sie bitte 
geeignetes Reinigungsmittel. 
 
Der Gasanschluss muss nach den nationalen Vorschriften montiert, regelmäßig 
geprüft und gegebenenfalls erneuert werden. 
 
Der Luftfluss der Anlage darf im unteren Bereich niemals unterbrochen oder durch 
etwas blockiert werden. 
 
Es sollten Freiräume zwischen der Anwendung und den Rohrleitungen vermieden 
werden. 
 
Die Umgebung sollte grundsätzlich nicht brennbar sein und mindestens einer 
Temperatur von 65 °C standhalten. 
 
Alle direkt an das Gerät gesicherten Tafeln oder Spritzschutz müssen nicht brennbar 
sein. 
 
Der Gasgrill muss entsprechend sicher positioniert sein, um eine ungewollte 
Verschiebung zu verhindern. Die Haltevorrichtung muss an der Wand und am 
Gestell des Grills befestigt werden. 
 



 
27 

Der Gasgrill sollte für die Reinigung und Wartung ein separates handbetriebenes 
Gasventil besitzen.  
 
Zusätzlich sollte ein handbetriebenes Stellventil im Gastronomiebereich installiert 
werden, um die Gaszufuhr im Notfall von dort abzustellen. Im Idealfall befindet sich 
das Ventil außerhalb des Gastronomiebereichs oder in der Nähe des Ausgangs in 
einer gut zugänglichen Position. 
   

In Bezug auf die Installation muss ein Undichtigkeitstest durchgeführt 
werden. ACHTUNG! Eine offene Flamme ist in diesem Zusammenhang 
nicht erforderlich. Einige Lösungen des Undichtigkeitstests können 
Korrosion verursachen. Spülen Sie deshalb nach dem Test gründlich mit 
Wasser nach. Lesen Sie die Anweisungen des Undichtigkeitstests vor der 
Durchführung. 

 
8.4 Aufbau der Anwendung 

 
Der Gasgrill muss auf einer geraden Oberfläche positioniert werden. Die Anwendung 
wird mit vier 100mm langen Füßen geliefert, welche eine problemlose Reinigung 
unter dem Gerät ermöglichen. Der Gasgrill kann in keine andere Anwendung 
integriert werden.    
 
Wählen Sie eine geeignete ebene waagerechte Fläche, welche das Gewicht des 
Gasgrills und deren Speisen tragen kann. Details entnehmen Sie bitte aus der 
Tabelle 2. Die Maschine kann mithilfe der verstellbaren Füße ausgerichtet werden. 
Der Gasgrill muss grundsätzlich fixiert und die Haltevorrichtung angebracht sein.   
 

8.5 Gasleitungen 
 
Die Installation der Gasleitungen muss von einem zugelassenen Gasinstallateur 
gemäß den geltenden Vorschriften vorgenommen werden. 
 

 Alle bauseitigen Armaturen und Verbindungsleitungen müssen DIN-VGW-geprüft 
sein. 

 Wichtig – Absperrventile an einer leicht zugänglichen Stelle, in Maschinennähe, 
vorsehen. 

 Das Gerät hat ein Anschlussstück. Die Verbindung muss mit einer 
gasbeständigen Flachdichtung ausgeführt sein. 

 Die Anschlussleitung muss möglichst kurz und ohne unnötige Bögen verlegt sein. 
Die Verwendung eines Gasanschlussschlauches ist unbedingt zu empfehlen. Der 
Anschluss sollte über eine Gassteckdose erfolgen. So kann bei eventuell 
anfallenden Servicearbeiten schnell reagiert werden. 

 Der Durchmesser der Anschlussleitung ist unter Berücksichtigung der Gasart, der 
Leistung, der Länge und der Anzahl der Bögen zu berechnen.  

 Der Anschlussdruck muss mit einem geeigneten Manometer geprüft werden. 

 Die Gasleitung auf Dichtigkeit prüfen.  

 In der Schweiz muss ein von SVGW zugelassener Gasanschluss (Schlauch und 
Absperrarmatur) verwendet werden. 
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8.6 Belüftung  
 
In Bezug auf die Belüftung müssen Dunst und Qualm zweckentsprechend abgeleitet 
werden. Ausreichend Frischluft durch eine geeignete Belüftung ist in der Küche zur 
Verhinderung von großer Hitze und hoher Luftfeuchtigkeit unabdingbar. Der typische 
Belüftungsanteil ist in der Tabelle 2 hinterlegt. In diesem Zusammenhang muss 
berücksichtigt werden, ob weitere Gasanwendungen in der Küche vorhanden sind.  
 
Typ “A1” kann nicht an einen Belüftungsschacht oder andere Absauganlagen 
angeschlossen werden. Die Anwendung muss in Übereinstimmung mit den 
geforderten Richtlinien in einem gut belüfteten Raum installiert werden.  
 
Es ist ratsam eine Abzugshaube über dem Gasgrill anzubringen. Mithilfe der 
Abzugshaube können der Dunst und die Gerüche optimal abgesaugt werden. Die 
Fläche der Abzugshaube sollte größer sein als die Gasgrillfläche. Hierbei sollten im 
vorderen Bereich 250mm überstehen und an den Seiten 150mm. Die Abzugshaube 
und die jeweiligen Rohrleitungen müssen aus nicht brennbarem Material bestehen. 
Details zu den Bestimmungen des Luftflusses und der Belüftung entnehmen Sie bitte 
aus der Tabelle 2. 
 
Bei einer neuen Installation des Gasanschlusses für die Anwendung muss dieser 
entsprechend mit dem Ventilationssystem gekoppelt werden. Dadurch ist die sichere 
Verwendung des Gerätes gewährleistet.  
 
Der Gasgrill sollte nicht im Gastronomiebereich installiert werden, da an diesem 
Standort der sichere Gebrauch nicht hergestellt werden kann. 
 
Aufgrund der während des Bratens entstehenden Gerüche und Dämpfe ist eine 
Filterung erforderlich. Die Filter müssen regelmäßig geprüft und gereinigt werden. 
 
Der Gasgrill muss an einem geeigneten Standort positioniert werden, welcher das 
Gewicht der Anwendung mit den jeweiligen Lebensmitteln trägt. Zusätzlich muss die 
Anwendung durch die Haltvorrichtung vor Bewegung während des Gebrauchs 
geschützt werden. 
 
Eine leichtere Belüftung ist bei der Verwendung von Propangas erlaubt.  
 
Es sollte ein für die Küche geeigneter Rauch- und Gasmelder installiert werden. 
 

8.7 Gasinstallation 
 
 Darf nur von einem zugelassenen Gasinstallateur gemäß den geltenden 
Vorschriften ausgeführt werden. 
 
 

DVGW – TRGI, DVGW-Arbeitsblätter und örtliche Vorschriften sind zu beachten.  
 
In der Schweiz gelten sinngemäß die Regeln des SVGW. 
 
Es sollte unbedingt eine flexible Verbindung für den Gasanschluss gewählt werden.   
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Stellen Sie sicher, dass ein geeignetes Gas zur Verfügung steht. Details entnehmen 
Sie bitte aus Tabelle 2 und der Datentafel der Anwendung. Überprüfen Sie, ob die 
Gasart und –typ mit denen des Gasgrills kompatibel sind. Sollte diese nicht 
kompatibel sein, darf der Gasgrill nicht montiert werden.  
 
Die Konvertierung der Anwendung von einem zu einem anderen Gas darf nur unter 
Beachtung der Hobart – Anweisungen von einer kompetenten Person vorgenommen 
werden.  
 

8.8  Einbau des Gasreglers 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 

  
Ein Gasregler ist bei der Erdgasversion des Gasgrills nicht erforderlich, wenn der 
Druck den Werten aus Tabelle 1 entspricht. Wenn ein Regler notwendig ist, bauen 
Sie ihn wie folgt ein: 
 
1. Die Gaseintrittsstutzen weisen ein ¾” BSP Außengewinde auf. Verwenden 

Sie geeigneten Dichtstoff für das Gewinde.    
2. Verwenden Sie einen Gewindestutzen zwischen dem Regler und dem 

Gasanschlusstück. 
3. Benutzen Sie einen Schraubenschlüssel zum Anziehen des Gasreglers. 

Berücksichtigen Sie den Pfeil bezüglich der Glasfließrichtung auf der Leitung. 
 
Der Gasregler muss sich in einer für kompetente und befugte Personen erreichbaren 
und gegenüber nicht autorisiertem Zugriff geschützten Umgebung befinden. 
 

8.9  Erdverbundene elektrische Leitungen 
 
Wenn es zur elektrischen Sicherheit erforderlich ist, sollte eine Erbverbindung, wie in 
Foto 20 dargestellt, verwendet werden. Überprüfen Sie, ob der Widerstand weniger 
als 0.1 Ω beträgt.  
 

9.0  Anweisungen zur Inbetriebnahme 
 

Der Gasgrill ist nur für die professionelle Benutzung durch entsprechend 
geschulte Personen geeignet. Stellen Sie sicher, dass das Bedienpersonal 
diese Bedienungsanleitungen gelesen und verstanden hat sowie 
ausreichend geschult wurde.  

 

Die Installation der Anwendung muss durch die beauftragte kompetente Person 
unter Beachtung der folgenden Anweisungen vorgenommen werden.  

Gaseintritts- 
stutzen 

Foto 20  

Potentialausgleich und Gaseintrittsstutzen 

Verbindungs- 
schraube 
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Alle neu installierten Gasleitungen müssen vor der Zündung des Pilotbrenners 
hinsichtlich ihrer Unversehrtheit getestet und von Luft gereinigt werden. Je nach 
Länge der Leitung kann dieser Vorgang einige Minuten in Anspruch nehmen. Stellen 
Sie nun den Regler auf die Pilotbrenner-Position und drücken Sie „AN“, um den 
Glasfluss in der Leitung zu starten. 
 
Während der Inbetriebnahme muss die Funktionsfähigkeit des 
Zündsicherheitsventils und des Thermoelements überprüft sowie der Gasdruck 
entsprechend an die Werte, welche in der Tabelle 1 und auf dem Datenblatt 
gegeben sind, angepasst werden. 
Alle Leitungsarbeiten zwischen dem Isolierungsventil und dem Gasgrill müssen unter 
Anwendungsdruck zwei Minuten auf mögliche Undichtigkeiten, welche nicht durch 
den Abfall des Wasserdrucks erkennbar sind, untersucht werden. Für den Drucktest 
muss die Leitung frei von Luft sein. 
 

9.1  Überprüfen des Gaseintrittsdrucks 
 
1. Der Gaseingangsdruck muss mit einem 0.80 m bar WG Manometer, welcher eine 

0.05 m bar WG Genauigkeit aufweisen muss, überprüft werden.  
2. Entfernen Sie die Schraube von dem 9 mm (ø) Drucktestnippel. Der 

Drucktestnippel befindet sich im vorderen Bereich der Anwendung (vgl. Foto 21). 
3. Verbinden Sie den Manometer und den Testnippel mit einem 

Silikongummischlauch. Zünden Sie den Pilot- und Hauptbrenner 
und überprüfen Sie die Funktionsweise des Gaseintrittsdrucks. 
Entnehmen Sie hierfür die Druckwerte aus der Tabelle 1. 

4. Stellen Sie den Gasregler entsprechend ein, um den benötigten 
Druck zu erzielen. 

5. Montieren Sie die Schraube wieder am Drucktestnippel und 
untersuchen Sie die Leitung auf mögliche Undichtigkeiten mithilfe 
eines flüssigen Gaslecksuchmittels. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

9. 2 Schulung der Bedienungspersonen 
 
Um die korrekte Handhabung und Reinigung des Gasgrills den Anwendern zu 
erläutern, nehmen Sie sich genügend Zeit. Überlassen Sie den Anwendern jeweils 
diese Bedienungsanleitung und weisen Sie sie auf die Wichtigkeit der enthaltenen 
Anweisungen hin.  
 
 
 

Foto 21, Gastestnippel 

Foto 22, 

Gaseintrittsdruckmanometer 
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10.0 Wartung 
 
Die Häufigkeit der Wartung richtet sich nach dem Maschineneinsatz durch den 
Kunden. Bitte entnehmen Sie aus der Tabelle 8, Abschnitt 12 die empfohlenen 
Serviceintervalle. 
Der Gasgrill darf nur wie von Hobart UK spezifiziert verwendet und nicht abgeändert 
werden. Eine kompetente Person sollte die Wartungsarbeiten vornehmen.  
Wenn die Haltevorrichtung für die Entfernung der Anwendung bezüglich der Wartung 
demontiert wird, muss sichergestellt werden, dass diese Vorrichtung und alle 
erdverbundenen elektrischen Leitungen wieder entsprechend durch den Anwender 
installiert werden. 
 
1. Alle entfernbaren Teile müssen, wenn es erforderlich ist, hinsichtlich ihrer 

Abnutzung und Schmierung überprüft werden. Bei abgenutzten Teilen muss 
eine Auswechslung erfolgen. 

2. Die Brennerdüse sollte gründlich gereinigt werden. Zusätzlich muss diese frei 
von Fett und Staub sein. Benutzen Sie zur Reinigung niemals scharfe 
Gegenstände. 

3. Hinsichtlich der Haltevorrichtung des Gasgrills sollte eine kompetente Person 
überprüfen, ob diese entsprechend korrekt installiert ist. 

4. Alle Orte, wo sich Öl, Fett oder Essen ansammeln kann, müssen stets sauber 
gehalten werden. 

5. Die Zündflammen müssen gereinigt und deren Höhe entsprechend angepasst 
sein, um eine konstante Zündung zu sichern und vor dem Erlöschen der 
Flamme aufgrund verspäteter Zündung zu schützen. 

6. Bei den ersten Anzeichen des Haftens müssen alle Ventile und Regler von 
einer geschulten Person mit Hochtemperaturfett geschmiert werden. 

7. Alle Zubehöre, Leitungen, Rohre und Regler sollten mithilfe eines flüssigen 
Gaslecksuchmittels getestet werden.    

8. Die Gasleitungen müssen die jeweiligen gesetzlichen nationalen Forderungen 
erfüllen und regelmäßig überprüft und gegebenenfalls ausgetauscht werden. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Thermo- 
element 
 

Komponenten Gaskontrollsystem, 

Identifikation, Foto 23 

Gas- 
kontroll-
ventil 

Haupt- 
gas- 
brenner 

 

Gasleitung 
für den 
Pilotbrenner 

Gastest- 
nippel 

Verteilrohr 
Gaszufuhr 

Pilot- 
brenner  
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10.1 Einstellen der Pilotbrennerflamme 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Die Pilotbrennerflamme muss stabil sein und eine flache, adäquate Absicherung 
ohne Flammenhebung zum Thermoelement aufweisen. Die Flamme sollte zwischen 
10 und 15 mm lang sein.  
Der Luftverschluss am Hauptbrenner sollte auf die maximale Öffnung eingestellt 
sein, wobei die Schraube rot markiert ist.  
Bei einem neuen Gasventil sollte die Einstellschraube des Pilotbrenners eine 
minimale Einstellung ausweisen, welche wiederum rot markiert ist.  
Benutzen Sie einen 4 mm weiten Schlitzschraubendreher um die 
Pilotbrennerschraube entsprechend im Uhrzeigersinn bis zum vollen Umfang 
anzuziehen (vgl. Foto 24). Die Schraube ist mit roter Farbe markiert. Stellen Sie 
sicher, dass die Flamme nach der Anpassung nicht über das Thermoelement brennt, 
welches sich insbesondere als wichtig erweist, wenn die Anwendung direkt an einem 
starken Ventilationssystems installiert ist.  

 
10.2 Austausch des Pilotbrenners 

 
 
 
 

WARNUNG! Bevor Sie versuchen die Gitterroste zu entfernen, stellen Sie 
sicher, dass diese Bestandteile eine annehmbare Temperatur aufweisen. 
Bis zur Erreichung der Temperatur vergehen in der Regel nach der 
Abschaltung der Maschine 3 Stunden. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hinweis! Die Pilotbrenner dürfen nur von einer kompetenten und autorisierten 

Person ausgetauscht werden.   

Einstellschraube für 
Pilotbrennerflamme, im 
Uhrzeigersinn zur 
minimalen  Einstellung 
drehen 

Einstellschraube 
Pilotbrennerflamme  

Foto 24 

Hinweis! Die 
Pilotbrennerflamme darf 

nur von einer kompetenten 
und autorisierten Personen 

eingestellt werden! 

Auflageplatte 
 
 

Frontblech-
Halteschrauben 
 

Frontblech-Haltschrauben 

(BCB1200)  Foto 25 

Gas- 
regler 
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Um den Pilotbrenner auszutauschen, folgen Sie den nachgestellten Anweisungen. 
Auf dem Foto 23 sind das Verteilrohr und der Pilotbrenner nach Entfernung der 
Auflageplatte und Gasleitungsabdeckungshaube zu erkennen. 
 
1. Isolieren Sie die Gaszufuhr der Anwendung. 
2. Entfernen Sie vorsichtig die Gitterroste und Heizstrahler. 
3. Die Pilotbrennerabdeckhaube ist durch die Aufnahmebohrungen und die 

jeweilige Schraube gesichert. Heben Sie die Abdeckhaube an, nachdem Sie 
die Schrauben entfernt haben (vgl. Foto 26).  

4. Auf den Pilotbrenner kann über die Oberseite der Anwendung zugegriffen 
werden, wenn die Auflageplatte (vgl. Foto 25) und die Abdeckung über dem 
montierten Gasverteilrohr (vgl. Foto 27) entfernt ist.  

5. Ziehen Sie die Drahtelektrode von der Piezo – Zündung ab. 
6. Schrauben Sie die Messingsicherungsmutter vom Thermoelement und die 

Messingmutter von der Pilotbrennergasleitung. 
7. Entfernen Sie die Befestigungsschraube des Pilotbrenners wie in Foto 28 

dargestellt von der Halterung und ziehen Sie den Pilotbrenner zurück. 
8. Setzen Sie in der umgekehrten Reihenfolge den Pilotbrenner wieder ein. 

Anschließend überprüfen Sie die Anwendung mithilfe eines flüssigen 
Gaslecksuchmittels auf Undichtigkeiten. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

M4 Sechskantschraube 
 

Pilotbrennerreflektorabdeckung  

Foto 26 Pilotbrenner- 
abdeckung 

Aufnahme- 
bohrung 

 
Pilotbrennermontage  

Foto 28 Distanzhalter 

Abdeckung Gasverteilrohr   

Foto 27 

Druck-
schraube 

Abdeckung 
Gasverteilrohr 

 
Distanzhalter 
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10.3 Austausch des Thermoelements 
 
 
 
 

WARNUNG! Bevor Sie versuchen die Gitterroste zu entfernen, stellen Sie 
sicher, dass diese eine annehmbare Temperatur aufweisen Bis zur 
Erreichung der Temperatur vergehen in der Regel nach der Abschaltung 
der Maschine 3 Stunden. 

 
Das Thermoelement befindet sich unterhalb der Gitterroste.  
 
1. Isolieren Sie die Gaszufuhr der Anwendung. 
2. Entfernen Sie vorsichtig die Gitterroste und Heizstrahler. 
3. Die Pilotbrennerabdeckhaube ist durch die Aufnahmebohrungen und die 

jeweilige Schraube gesichert. Heben Sie die Abdeckhaube an, nachdem Sie die 
Schrauben entfernt haben (vgl. Foto 26).  

4. Auf das Thermoelement kann über die Oberseite der Anwendung zugegriffen 
werden, wenn die Auflageplatte (vgl. Foto 25) und die Abdeckung über dem 
montierten Gasverteilrohr (vgl. Foto 27) entfernt ist.  

5. Schrauben Sie die Messingsicherungsmutter, welche am Thermoelement 
befestigt ist, von der Halterung ab (vgl. Foto 28).  

6. Schrauben Sie die Sicherungsmutter, welche an dem Gasventil befestigt ist, ab 
und ziehen das Thermoelement von der Anwendung. Achten Sie darauf den 
Distanzhalter nicht zu verlieren. 

7. Setzen Sie in der umgekehrten Reihenfolge das Thermoelement wieder ein. 
Stellen Sie sicher, dass der Distanzhalter wie in Foto 30 dargestellt korrekt 
eingesetzt ist. 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

HINWEIS! Die Pilotbrenner dürfen nur von einer kompetenten und autorisierten 

Person ausgetauscht werden.   

Befestigungs- 
schraube 
 

Pilotbrenner und 
Thermoelement   

Foto 29 

Pilotbrenner- 
montage- 
schraube 

Elektroden- 
anschluss Piezo- 

Zünder 

Spannmutter  

Mutter 
Pilotdüse 

Pilot -
düse 

Halterung 

Distanz- 
halter 

Olive 
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10.4 Austausch der Hauptbrenner 
 
 
 

WARNUNG! Bevor Sie versuchen die Gitterroste zu entfernen, stellen Sie 
sicher, dass diese eine annehmbare Temperatur aufweisen. Bis zur 
Erreichung der Temperatur vergehen in der Regel nach der Abschaltung 
der Maschine 3 Stunden. 

 
Die Hauptbrenner befinden sich unterhalb der Gitterroste.  
 
1. Stellen Sie sicher, dass die Einheiten vor der Berührung erkaltet sind. 
2. Isolieren Sie die Gaszufuhr der Anwendung. 
3. Entfernen Sie vorsichtig die Gitterroste und Heizstrahler. 
 
Die Pilotbrennerabdeckhaube ist durch die Aufnahmebohrungen und die jeweilige 
Schraube gesichert. Heben Sie die Abdeckhaube an, nachdem Sie die Schrauben 
entfernt haben (vgl. Foto 26).  

Thermoelement  Pilotbrenner 

Foto 30, Thermoelement- und 

Pilotbrennermontage 
 

HINWEIS! Die Pilotbrenner dürfen nur von einer kompetenten und autorisierten 
Person ausgetauscht werden.   
 

Splint 
Hauptbrenner 

Foto 31 

Entnehmbarer 
Hauptbrenner  

Foto 32 

Gasdüse 
Hauptbrenner  

Foto 33 

Gasdüse 
Hauptbrenner 

Splint 
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Haupt 
brennerdüse 

Hauptbrennerdüse 

Foto 34 

4. Benutzen Sie eine Zange um den Splint am Ende des Brenners zu entfernen 
(vgl. Foto 31). 

5. Heben Sie den hinteren Bereich des Brenners an und ziehen Sie diesen wie 
im Foto 32 dargestellt zurück.   

6. Setzen Sie in der umgekehrten Reihenfolge den Brenner wieder ein. Stellen 
Sie jedoch sicher, dass das offene Ende des Brenners korrekt auf der 
Gasdüse positioniert ist. Auf dem Foto 33 ist die genaue Position dargestellt. 

7. Montieren Sie den Splint wie in Foto 31 erkennbar. 
 

10.5 Austausch der Hauptbrennerdüse 
 
 
 
 

WARNUNG! Bevor Sie versuchen die Gitterroste zu entfernen, stellen Sie 
sicher, dass diese eine annehmbare Temperatur aufweisen. Bis zur 
Erreichung der Temperatur vergehen in der Regel nach der Abschaltung 
der Maschine 3 Stunden. 

 
1.  Stellen Sie sicher, dass die Einheiten vor der Berührung erkaltet sind. 
2. Isolieren Sie die Gaszufuhr der Anwendung. 
3. Entfernen Sie vorsichtig die Gitterroste und Heizstrahler. 
4. Entfernen Sie den Hauptbrenner, wie oben ausführlich beschrieben.  
5. Auf die Düse kann durch die Entfernung der Auflageplatte zugegriffen 

werden. Allerdings muss hierfür das Frontblech nicht entfernt werden. 
6. Entfernen Sie die obere Befestigungsschraube des Frontbleches von der 

Auflageplatte und die Befestigungsschraube der Auflageplatte vom Fettablauf 
(vgl. Foto 25). Zusätzlich muss die Abdeckung über der Gasleitung wie in 
Foto 27 dargestellt demontiert werden. 

7. Heben Sie die Auflageplatte an und ziehen Sie diese von der Anwendung. 
8. Nun können Sie auf den Hauptbrenner zugreifen. 
9. Schrauben Sie die Brennerdüse von dem Gasventil ab. 
10. Setzen Sie in der umgekehrten Reihenfolge die Teile wieder ein. Stellen Sie 

jedoch sicher, dass das offene Ende des Brenners korrekt auf der Gasdüse 
positioniert ist. Nach der Montage führen Sie einen Undichtigkeitstest mithilfe 
von flüssigem Gaslecksuchmittel durch. 

11. Überprüfen Sie die Struktur 
der Hauptbrennerflamme 
und stellen Sie, wenn 
notwendig, den 
Luftverschluss ein. Der 
Luftverschluss ist 
werksseitig mit einer 
maximalen Öffnung 
eingestellt. 

 

10.6 Austausch der Gasreglerventile 

 

HINWEIS! Die Pilotbrenner dürfen nur von einer kompetenten und autorisierten 

Person ausgetauscht werden.   

HINWEIS! Die Pilotbrenner dürfen nur von einer kompetenten und autorisierten 
Person ausgetauscht werden.   
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WARNUNG! Bevor Sie versuchen die Gasreglerventile auszutauschen, 
stellen Sie sicher, dass die Anwendung eine akzeptable 
Berührungstemperatur aufweist.  

 
1. Isolieren Sie die Gaszufuhr der Anwendung. 
2. Auf das Gasreglerventil kann durch die Entfernung der Auflageplatte 

zugegriffen werden. Allerdings muss hierfür das Frontblech nicht entfernt 
werden. 

3. Entfernen Sie die obere Befestigungsschraube des Frontbleches von der 
Auflageplatte und die Befestigungsschraube der Auflageplatte vom Fettablauf 
(vgl. Foto 25). Zusätzlich muss die Abdeckung über der Gasleitung wie in 
Foto 27 dargestellt demontiert werden. 

4. Schrauben Sie die Mutter von der Leitung für die Pilotbrennergaszufuhr und 
die Halterungsmutter vom Thermoelement, wie in Foto 35 dargestellt, ab. 

5. Entfernen Sie die beiden Befestigungsschrauben der Gasventile von dem 
Verteilrohr und heben Sie vorsichtig das Ventil an (vgl. Foto 36). 

6. Überprüfen Sie die Beschaffenheit des Dichtungsrings und wechseln Sie 
diesen gegebenenfalls aus.  

7. Setzen Sie in der umgekehrten Reihenfolge das Gasventil wieder ein. 
Anschließend überprüfen Sie die Anwendung mithilfe eines flüssigen 
Gaslecksuchmittels auf Undichtigkeiten. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10.7 Einstellung der Hauptbrennerflamme 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Die niedrige Flammenposition ist bereits werksseitig eingestellt und mit einer 
manipulationssicheren rot-farbenden Schraube versiegelt.  

Einstellschraube  für 
Hauptbrennerflamme;  
gegen den Uhrzeigersinn für 
größere Flamme drehen 

Einstellschraube für 
Hauptbrennerflamme 

Foto 38 

Hinweis! Die 
Hauptbrennerflamme darf 

nur von einer kompetenten 
und autorisierten Personen 

eingestellt werden! 
  

Gaskontrolventil  

Foto 36 

Gaskontrollventil, 
Platzierung und 

Dichtungsring, Foto 37 

Montiertes 
Gasreglerventil 

Foto 35 



 
38 

Wenn ein neues Gasventil installiert wurde, verwenden Sie einen 4 mm weiten 
Schlitzschraubendreher und ziehen Sie es entsprechend im Uhrzeigersinn bis zum 
vollen Umfang an. 
 

10.8 Konvertierung von Erd- zu Propangas 
 
Ein Umrüstsatz ist in der Ersatzteilliste (Abschnitt 13) verfügbar. Die detaillierten 
Konvertierungsanweisungen sind aus dem separaten Dokument ETI-PC-456 zu 
entnehmen. Bitte kontaktieren Sie für die Gaskonvertierung das Unternehmen 
Hobart. 
 

11.0 Fehlersuche und Maßnahmen 
 
HINWEIS! Nur einer vollständig geschulten und kompetenten Person ist es 
gestattet den Gasgrill zu installieren, warten und zu pflegen.  

 

11.1 Fehlersuche, Tabelle 7 

 

Fehler Mögliche Ursache Gegenmaßnahme 

Pilot- flamme 
zündet nicht 

Gaszufuhr von Anwendung 
isoliert 

Überprüfen des Gasisolationsventils 
und öffnen, wenn notwendig 

Gaszufuhrleitung benötigt 
Reinigung 

Säuberung der Gaszufuhrleitung 

Blockierte Pilotdüse Entfernen und reinigen der Pilotdüse 

Fehler beim Regler Regler überprüfen und austauschen, 
wenn notwendig 

Falsche Einstellung des 
Gasreglerdrucks 

Druckregler erfordert Einstellung 

Gasregler auf die falsche 
Position eingestellt 

Nachstellen des Reglers auf Position 
Pilotflamme 

Fehler am Gaskontrollventil Überprüfen und austauschen, wenn 
notwendig 

Kein Funke an 
der Elektrode 

Ausfall Piezo - Zündung Austauschen des Piezo - Zünders 

Kurschluss 
Hochspannungskabel 

Beschaffenheit der Kabel überprüfen 
und austauschen, wenn notwendig 

Schlechte elektrische 
Anschlüsse zum Piezo – 
Zünder  

elektrischen Anschlüsse überprüfen 
und austauschen, wenn notwendig  

Pilot- flamme 
zündet nicht 
anhaltend 

Thermoelement nicht 
genügend erwärmt  

3 Minuten warten und zünden des 
Pilotbrenner, Kontrollregler 20 
Sekunden halten bis das 
Thermoelement erwärmt 

Pilotflamme zu schmal Flammenhöhe überprüfen und ggf. 
einstellen 

Falsche Einstellung des 
Gasreglerdrucks 

Druckregler erfordert Einstellung 

Fehler am Thermoelement Überprüfen und austauschen, wenn 
notwendig 

Fehler am Gaskontrollventil Überprüfen und austauschen, wenn 
notwendig 
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Fehler Mögliche Ursache Gegenmaßnahme 

Haupt- brenner 
zündet nicht 

Gaszufuhr von Anwendung 
isoliert 

Überprüfen des Gasisolationsventils 
und öffnen, wenn notwendig 

Falsche Einstellung des 
Gasreglerdrucks 

Druckregler erfordert Einstellung 

Fehler am Gaskontrollventil Überprüfen und austauschen, wenn 
notwendig. 

Andauernde 
Funktionsstörung 

lokalen Hobart – Servicepartner 
kontaktieren 

Gas- geruch Leck in der Leitung oder in 
Verbindungsstücken 

Gaszufuhr isolieren, Raum lüften und 
lokalen Hobart – Servicepartner 
kontaktieren  

 
12.0 Wartungsservice  

 
Mit dem Wartungsservice sollte eine von Hobart geschulte und 
kompetente Person vertraut werden.  
 

Während der Anwendung dürfen keine Abdeckungen oder anderen Teile vom 
Gasgrill entfernt werden. Stellen Sie vor der Wartung und Verschiebung der 
Gasgrills sicher, dass die Gaszufuhr isoliert ist. 
 
Je nach Nutzungsstunden am Tag existiert ein entsprechender Richtwert für die 
Wartung, welcher aus der unteren Tabelle entnommen werden kann. Entnehmen Sie 
aus Abschnitt 10 weitere Informationen zur Wartung. Es ist empfohlen, dass die 
Wartung durch einen geschulten Hobart – Servicemitarbeiter durchgeführt wird. Für 
weitere Informationen kontaktieren sie bitte unseren Servicedienst unter                 
01803 - 45 62 58.  
 

Tabelle 8 empfohlene Wartungsintervalle 
 

Nutzungsstunden pro Tag Wartungsinterval 

10 - 12  Stunden pro Tag, 7 Tage pro Woche alle 30 - 60 Tage 

4 - 6 Stunden pro Tag, 5 Tage pro Woche alle 3 Monate 

Begrenzte tägliche Nutzung alle 6 Monate 

 

13.0. Ersatzteile, Tabelle 9 
 

Artikel-
nummer 

Beschreibung BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB1800 

  Anzahl pro 
Gasgrill 

Anzahl pro 
Gasgrill 

Anzahl pro 
Gasgrill 

Anzahl pro 
Gasgrill 

Anzahl pro 
Gasgrill 

00-740979 Gitterrost, 
angewinkelt          
(6 Streben) 

   3 1 

00-740980 Gitterrost, 
angewinkelt          
(7 Streben) 

4 6 8 8 12 

00-710423-1 Gitterrost, flach          
(6 Streben) 

   3 1 
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Artikel-
nummer 

Beschreibung BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB1800 

00-710423 Gitterrost, flach          
(7 Streben) 

4 6 8 8 12 

00-739881 Brenner, Erd- und 
Propangas 

4 6 8 10 12 

00-739857 Gitterrostschaber 1 1 1 1 1 

00-739833-1 Wärmereflektor 1     

00-739833-2 Wärmereflektor  1    

00-739833-3 Wärmereflektor   2   

00-739833-4 Wärmereflektor    2  

00-739833-5 Wärmereflektor     3 

00-710407 Heizstrahler 4 6 8 10 12 

00-740026 Regler, verchromt 4 6 8 10 12 

00-740033 Einsatz für Regler 
(D Block) 

4 6 8 10 12 

00-740034 Sicherungsblech 4 6 8 10 12 

  Anzahl pro 
Gasgrill 

Anzahl pro 
Gasgrill 

Anzahl pro 
Gasgrill 

Anzahl pro 
Gasgrill 

Anzahl pro 
Gasgrill 

603086 M4 
Gewindeschraube 

4 6 8 10 12 

00-719260 Fuß, regelbar 4 4 4 4 4 

00-738986-1 Thermoelement 4 6 8 10 12 

00-739299-2 Piezo - Zünder  2 3 4 5 6 

00-739985 Pilotbrenner c/w 
Elektrode und 
Erdgasöffnung  

4 6 8 10 12 

00-739985-4 Pilotdüse, 
Erdgas/butan 

4 6 8 10 12 

00-739985-2 Pilotdüse, 
Propangas/butan 

4 6 8 10 12 

00-740116-1 Magneteinheit 
(Flammenausfall) 

4 6 8 10 12 

00-739808-3 Düse, Erdgas 4 6 8 10 12 

00-739808-7 Düse, 
Hauptbrenner, 
Propangas/butan  

4 6 8 10 12 

00-740116 Gaskontrollventil 4 6 8 10 12 

00-741053 Messnippel 1 1 1 1 1 

00-739835-1 Fettauffangbehälter 1     

00-739835-2 Fettauffangbehälter  1    

00-739835-3 Fettauffangbehälter   2   

00-739835-4 Fettauffangbehälter    2  

00-739835-5 Fettauffangbehälter     3 

00-739858 Gitterrostanhebe- 
vorrichtung 

1 1 1 1 1 

00-740064 Reinigungsschippe 1 1 1 1 1 

00-739397 Bratplatte (doppelte 
Ausführung) 

Sonderzubehör 

00-740154 Konvertierungs – 
Kit (von Erd- zu 
Propangas) 

Sonderzubehör (Kit passt für alle Ausführungen) 
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14.0 Servicekontakte  
 
Die geschulten Servicetechniker von Hobart sitzen an strategisch angesiedelten 
Standorten und sind darauf vorbereitet, schnellen, effizienten und zuverlässigen 
Kundendienst zu leisten. Schützen Sie Ihr Gerät zusätzlich durch einen 
Inspektionsvertrag mit Hobart, der Ihnen den dauerhaften und effizienten Betrieb 
Ihrer Maschinen, Ersatz- und Zubehörteile gewährleistet. 
 

Für weitere Informationen kontaktieren Sie bitte: 
 

Service Tel. 01803 / 45 62 58 
 

 
 
 

Hobart GmbH 
Robert-Bosch-Straße 17 

77656 Offenburg 
 

Tel:  0781.600-0 
Fax:  0781.600-2319 

 
 

HOBART SERVICE 
DEUTSCHLAND 

 
SERVICE-INFORMATIONEN UND -TELEFONNUMMERN. 

 
Ausführliche Informationen erhalten Sie bei Ihrem Fachhändler, oder unter: 

 
Service Tel. 01803 / 45 62 58 – www.hobart.de – info@hobart.de  (innerhalb Deutschland) 

 
HOBART behält sich das Recht vor, an allen Produkten Änderungen oder Verbesserungen ohne Ankündigungen 

vorzunehmen 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PLE200542 – E 10-17 EU9412 

http://www.hobart.de/
mailto:info@hobart.de
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BCB Chargrill  
avec allumage piezo. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
INSTALLATION  FONCTIONNEMENT  

 
  

 

 

 

 

 

Cet appareil doit être installé conformément à la règlementation en vigueur et 
n’être utilisé que dans un local bien ventilé. Consulter ces instructions avant 
de procéder à l’installation et à l’utilisation de cet appareil. 
 

 

 

 
 

PLE200542 – E EU9412 
 
 
 

VEUILLEZ CONSERVER CE MANUEL EN LIEU SÛR POUR RÉFÉRENCE FUTURE. 
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1.0 INFORMATIONS CONCERNANT LA SÉCURITÉ 
 
Les procédures et les précautions contenues dans ce manuel s’appliquent 
uniquement au chargrill BCB  lorsqu’il est utilisé de la manière prescrite. 
Si le chargrill BCB est utilisé d’une autre manière que celle recommandée, 
l’opérateur ou l’opératrice sera responsable de sa propre sécurité, ainsi que de la 
sécurité des autres personnes susceptibles d’être impliquées. 
 
Les informations contenues dans ce manuel sont destinées à permettre à l’opérateur 
de comprendre, de maintenir et d’utiliser le chargrill. Dans le but d’éviter les 
accidents, veuillez lire, assimiler et suivre toutes les précautions et les 
avertissements contenus dans ce manuel avant d’installer l’appareil et de l’utiliser 
pour la première fois. Ce manuel doit être étudié afin d’obtenir une bonne 
compréhension du chargrill BCB  et de ses capacités. 
 
Les surfaces chaudes et le gaz sont dangereux et peuvent occasionner des 
blessures si des précautions suffisantes ne sont pas prises avant de faire 
fonctionner ou de procéder à l’entretien du chargrill BCB . 
 
Le chargrill BCB  ne doit être entretenu que par un personnel d’entretien qualifié. 
Vérifier que l’alimentation de gaz a bien été fermée et que toutes les surfaces 
chauffantes ont suffisamment refroidies avant d’entreprendre l’entretien de l’unité. 
Dans certaines situations de recherche de panne, il se peut qu’il soit nécessaire de 
faire fonctionner l’appareil quand il est toujours chaud ; dans ce cas faire preuve 
d'une extrême prudence. 
 
Ces instructions ne sont valides que dans les pays énumérés à la section 7 du 
tableau 4.  
 
Cet appareil doit être installé par une personne compétente, formée et qualifiée, en 
conformité avec la règlementation locale sur le gaz en vigueur. L’appareil ne doit 
être utilisé que dans un local bien ventilé. Consulter les instructions avant de 
procéder à l’installation et à l’utilisation de cet appareil. 
 
Le chargrill BCB  est destiné à un usage professionnel par un personnel qualifié. 

 
1.1  CONSIGNES DE SÉCURITÉ 
 

Veuillez prendre des précautions suffisantes durant la manutention du chargrill BCB 
, particulièrement lors de sa mise en place pendant l’installation. Se reporter à la 
règlementation sur la manutention. Les poids des chargrills BCB  sont indiqués au 
tableau 2 de la section 7. Se reporter à la section 4 pour les instructions concernant 
l’installation et la sécurité d’utilisation. 
 

 Ne pas nettoyer cet appareil à l’aide d’un tuyau d’eau ou d’air comprimé. Il est 
vital de respecter les instructions de nettoyage détaillées dans ce manuel. 

 

 N’enlever aucun couvercle ni débloquer un accessoire lorsque l’appareil est 
en fonctionnement.  
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 Conserver ce manuel dans un endroit facilement accessible à proximité du 
chargrill BCB  pour référence future. 

 

 Tous les opérateurs doivent avoir reçu une formation permettant l’utilisation et 
le fonctionnement sécurisés de l’appareil. 

 Cet appareil n’est pas destiné à être utilisé par des personnes si leurs 
capacités physiques, sensorielles ou mentales les empêchent de l’utiliser en 
toute sécurité. 

 

 Le chargrill BCB  n’est pas destiné à être utilisé par les enfants.  
 

 Vérifier que l’alimentation en gaz a bien été fermée avant d’entreprendre 
l’entretien de l’appareil ou d’essayer de le déplacer. 

 

 Cet appareil doit être débranché de l’arrivée du gaz avant d’être déplacé. 
 

 Les instructions informant les opérateurs de cet appareil de la procédure à 
suivre en cas de fuite de gaz détectée par l’odeur ou un autre moyen doivent 
être affichées dans un emplacement bien en vue à l’intérieur de la cuisine.  

 

 Les surfaces chaudes et le gaz sont potentiellement dangereux et peuvent 
occasionner des blessures si des précautions suffisantes ne sont pas prises 
avant de faire fonctionner l’appareil ou de procéder à son entretien. 

 

 Toujours faire régulièrement effectuer l’entretien de votre appareil au gaz ; au 
moins une fois par an en fonction de la fréquence d’utilisation (se reporter au 
tableau 8 de la section 12). Pour les informations sur les contrats de services, 
veuillez contacter le bureau de vente  le plus proche. 

 

 Avant de procéder à l’installation et au raccordement de l’appareil, vérifier que 
le type et la nature du gaz sur la plaque du constructeur correspondent bien à 
l’alimentation du gaz. 

 

 Les alentours du chargrill BCB  doivent toujours être dégagés et libres de tous 
produits combustibles, comme des solvants, nettoyants liquides, serpillères, 
torchons, balais, etc. 

 

 Ne pas obstruer les évents et les ouvertures de l’appareil.  
 

 L’appareil doit être installé avec suffisamment de ventilation pour éviter qu’il 
ne se produise des concentrations inacceptables de substances néfastes à la 
santé dans le local où il est installé. 

 

 Lorsque le chargrill est utilisé avec du GPL, il est important qu’il y ait une 
ventilation adéquate à l’intérieur et autour du compartiment de la bouteille de 
gaz en permanence, par ex. assurer une circulation continue d’air frais sans 
accumulation de gaz non brûlé. 

 
 
 
 



 
47 

1.2  PICTOGRAMMES D'AVERTISSEMENT 
  
Pour identifier les messages de sécurité dans ce manuel, les pictogrammes suivants 
ont été utilisés. 

      
Le pictogramme «Avertissement» est utilisé principalement lorsque les 
informations correspondantes sont importantes pour l’utilisation de 
l’appareil en toute sécurité. 

 

1.3 RESPONSABILITÉ 
 
Les installations ou les réparations qui ne sont pas exécutées par des techniciens 
accrédités ou l’utilisation de pièces autres que les pièces de rechange d’origine, et 
toutes autres modifications techniques de l’appareil, sont susceptibles d’affecter 
la garantie spécifiée dans les conditions de vente standard. 
 

1.4 DÉFINITIONS 

 
Opérateurs qualifiés. Le chargrill BCB  est destiné à un usage professionnel par 
des opérateurs qualifiés. Les opérateurs qualifiés sont ceux qui ont reçu une 
formation concernant le fonctionnement de l’appareil par une personne dûment 
qualifiée, qui ont lu attentivement les informations contenues dans ce manuel et qui 
sont familiers avec les fonctions de l’équipement ou qui possèdent une expérience 
antérieure de ce genre de grills. 
Personnel d’installation qualifié. Tous les «travaux» exécutés sur l’appareil, y 
compris l’installation, doivent être entrepris par un personnel d’installation qualifié qui 
possède l’expérience, qui est familier avec les précautions nécessaires et qui a 
satisfait à toutes les exigences des autorités nationales et locales ayant juridiction. 
Le personnel d’installation doit être enregistré comme ‘Professionnels du gaz’ et 
assujetti à un audit annuel par Qualigaz. L’installation doit être conforme aux 
exigences nationales ou locales du pays de destination de l’appareil. 
Personnel d’entretien qualifié. Ceux qui sont compétents, formés et accrédités 
auprès de . Tout le personnel d’entretien doit être en possession d’un jeu complet de 
manuels et de pièces d’entretien d’origine. 
 

1.5 RESPONSABILITÉ ENVIRONNEMENTALE 
 

1.5.1 MATÉRIEL D’EMBALLAGE 
 
La palette et le film d’emballage de protection en polyéthylène ont été 
sélectionnés à partir de matériaux respectueux de l'environnement pour 
leur élimination et peuvent normalement être recyclés. Au lieu de les jeter, 
veuillez vous assurer qu’ils sont recyclés. Il faudra disposer de cet 
emballage conformément à la règlementation en vigueur. 
 

1.5.2 MISE AU REBUT DE VOTRE APPAREIL USAGÉ 
 
Les appareils usagés contiennent des matériaux qui peuvent être recyclés. Veuillez 
contacter votre centre local de collecte des déchets, un ferrailleur ou le bureau  le 
plus proche pour prendre connaissance des projets de recyclage éventuels. 
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2.0 AVANT-PROPOS 
 
 se réserve le droit de modifier la conception de ses produits sans avis préalable. 
Bien que tout ait été mis en œuvre pour s’assurer que cette publication reflète les 
dernières innovations, la société ne peut pas garantir la pleine conformité. 
Soyez fier de votre chargrill BCB – maintenez-le en bon état de propreté et en bonne 
condition mécanique. Se reporter aux sections nettoyage et maintenance de ce 
manuel. 
 

3.0 GÉNÉRALITÉS 
 
Il est possible que les informations et les instructions contenues dans ce manuel ne 
couvrent pas la totalité des détails et des variations de l’appareil, ou qu’elles ne 
prévoient pas toutes les éventualités susceptibles de se produire durant l’installation, 
l’utilisation ou la maintenance. En cas d’informations supplémentaires requises, 
veuillez contacter le bureau  le plus proche. 
 
Le chargrill BCB est conçu pour fonctionner au gaz naturel (I2H, I2E et I2E+) et au 
propane/GPL (I3P). L’appareil est destiné à un usage commercial pour la cuisson des 
viandes, des fruits de mer, du pain pita et le chauffage des marmites. Les grilles 
BCB réversibles garantissent des températures de cuisson uniformes. Les grilles en 
fonte conçues spécialement comprennent une rigole inclinée pour permettre aux 
déchets alimentaires et à la graisse en excès de s’écouler et à l’appareil de 
fonctionner selon ses performances optimales. Les grilles sont amovibles pour une 
question de facilité et de rapidité de nettoyage des radiants. Les grilles sont 
réversibles de manière à ce qu’elles puissent être utilisées à plat ou inclinées en 
fonction de l’aliment à cuisiner. Un réflecteur de chaleur amovible en acier 
inoxydable situé sous les brûleurs reflète la chaleur des radiants et garantit que la 
zone du bac de récupération reste à une température relativement peu élevée. Les 
radiants à ailettes situées sous les grilles contrôlent les entrées d’air latérales à 
l’intérieur du chargrill BCB pour maintenir une température de cuisson constante 
pour un maximum d’efficacité et des résultats de cuisson optimum. Le système 
d’allumage piezo permet d’allumer l’appareil sans avoir à enlever les grilles et les 
radiants. Le système piezo allume le brûleur de la veilleuse. Un seul piezo est utilisé 
pour allumer les deux brûleurs de la veilleuse. L’appareil peut aussi être allumé 
d’une autre façon, au moyen d’une longue allumette ou d’un allumeur à gaz à long 
bec, le cas échéant. 
 
Le chargrill BCB est livré avec des pieds réglables pour le montage sur table.
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3.1 CARACTÉRISTIQUES ET AVANTAGES 
 
 Conception robuste et solide.  

 Construction en acier inoxydable pour réduire la corrosion.  

 Paroi anti-éclaboussures intégrale. 

 Grilles réversibles à plat ou inclinées.  

 4 options d’inclinaison de grille (de 0 à 8°).  

 Grilles inclinées en fonte avec rigole à graisse. 

 Brûleurs haute puissance de 3,7 kW chacun pour le gaz naturel et 3,1 kW pour le 
GPL. 

 Radiants en fonte pour fournir une température de cuisson uniforme sur la totalité 
de la grille. 

 Grilles plates en fonte disponibles. 

 Réflecteur de chaleur amovible pour améliorer l’efficacité de la cuisson et créer 
une zone de basse température autour du bac de récupération.  

 Basse température de la surface du tiroir (80°). 

 Réflecteur de chaleur facile à enlever pour faciliter le nettoyage.  

 Brûleurs principaux contrôlés individuellement. 

 Protection contre la défaillance de flamme.  

 Allumage piezo des brûleurs de veilleuse.  

 Bonne visibilité des brûleurs de veilleuse. 

IDENTIFICATION DES COMPOSANTS DU 

CHARGRILL BCB . PHOTOGRAPHIE 1. 

BOUTON DE 
COMMANDE 
DU GAZ 

PIEDS DE 
100 MM 

BAC DE 
RÉCUPÉRATION 
ET RÉFLECTEUR 
DE CHALEUR 

GRILLES 
RÉVERSIBLES 
(INCLINÉES) 

ALLUMAGE 
PIEZO 

    PAROI ANTI-
ÉCLABOUSSURES 

CHARIOT 
SUR 
ROULETTES 

FENÊTRE 
D'OBSERVA
TION DU 
BRÛLEUR 
DE LA 
VEILLEUSE 
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 Allumage secondaire facile des brûleurs de veilleuse.  

 Garde efficace pour protéger le brûleur de la veilleuse de la graisse et des débris 
alimentaires. 

 Panneau déflecteur de chaleur interne amovible pour faciliter l’accès aux brûleurs 
de veilleuse et aux vannes de gaz durant l’entretien. 

 Double rigole à graisse (modèles BCB1200, BCB1500 et BCB1800). 

 Pas de régulateur de gaz requis pour l’alimentation au gaz naturel 20 mB. 

 Contrôle du brûleur à pleine ou mi-hauteur de flamme.  

 Radiants à ailettes pour contrôler les entrées d’air latérales à l’intérieur du 
chargrill et maintenir une température de cuisson constante. 

 Grilles et radiants amovibles pour permettre un nettoyage journalier rapide et 
facile.  

 Surfaces externes en acier inoxydable faciles à nettoyer. 

 Bacs de récupération en acier inoxydable pour collecter la graisse et les débris 
alimentaires. 

 Lève-grille fourni en version standard. 

 Pelle de nettoyage fournie en version standard. 

 Outil de nettoyage de grille efficace fourni en version standard. 

 Pieds réglables (de 100 à 125 mm). 

 Panneau arrière isolé. 

 Plaque de friture en acier en option pour le poisson, les œufs, le bacon, etc.  

 Chariot mobile ou statique en option disponible. 
 
4.0 INSTRUCTIONS DE SÉCURITÉ 

 
SEULE UNE PERSONNE ENTIÈREMENT FORMÉE ET COMPÉTENTE 
EST AUTORISÉE À UTILISER LE CHARGRILL BCB . 
 

Les instructions suivantes doivent être respectées lors de l’utilisation de l’appareil. 
 
Remarque : Le chargrill BCB  ne doit être utilisé qu’aux fins pour lesquelles il a été 
conçu et conformément aux instructions d’utilisation. 
 

4.1 NE JAMAIS 
 

 Laisser des enfants, des infirmes ou du personnel non qualifié utiliser le grill. 

 Utiliser le chargrill en cas de dysfonctionnement ou de manque de sécurité. 

 Porter des vêtements amples. 

 Porter des vêtements en soie, polyester, etc. qui sont hautement inflammables 
lors de l’utilisation de l’appareil.  

 Utiliser de l’eau de javel, des composés d'hypochlorite ou de chlore pour nettoyer 
l’intérieur ou l’extérieur du chargrill. 

 Utiliser une force excessive pouvant affecter la stabilité de l’appareil lors de son 
fonctionnement. 

 Utiliser le chargrill si des éléments de l’appareil ont été enlevés. 

 Utiliser l’appareil dans des conditions dangereuses. 

 Nettoyer le chargrill avec de la poudre à récurer ou un tampon récurant. 

 Faire sécher des serviettes ou des torchons sur l’appareil. 

 Obstruer les ouvertures ou les évents de chaleur. 

 Recouvrir le bac de récupération d’une feuille d'aluminium. 
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 Modifier ou remplacer des dispositifs scellés sur l’appareil. 

 Enlever le brûleur principal. 

 Utiliser une bougie en cire pour allumer la veilleuse. 

 Permettre l’accumulation des débris sur les grilles ou les radiants. 

 Modifier le circuit électrique d’un bouton de commande défectueux pour le faire 
fonctionner. Contourner un dispositif de sécurité, ce qui est hautement dangereux 
et illégal. 

 Asperger de l’huile ou de la graisse directement sur la surface de cuisson. 

 Asperger de l’eau directement sur le thermocouple ou sur le brûleur de la 
veilleuse. 

 Contourner les commandes de gaz d’une manière quelconque. 

 Remplir les bacs de récupération de sable. 

 Allumer l’appareil à l’aide d’une torchère en papier de fabrication locale. 

 Utiliser une bougie de cire pour allumer le brûleur de la veilleuse du gaz. 

 Recouvrir complètement la surface de cuisson. 

 
4.2  TOUJOURS 
 

 Vérifier que le chargrill est correctement assemblé avant de l’allumer. 

 Utiliser l’appareil dans un lieu bien ventilé. 

 Utiliser le chargrill aux fins pour lesquelles il a été conçu et conformément aux 
instructions d’utilisation. 

 Être conscient des surfaces chaudes de l’appareil. 
 Utiliser un équipement de protection individuelle approprié. 

 Faire attention lors de l’utilisation des boutons de commande du gaz. Ce sont les 
parties les plus délicates de l’appareil et sont susceptibles d’être endommagées 
en cas de force excessive.  

 Utiliser l’outil de levage lors de l’enlèvement ou de l’ajustement des grilles. 

 Nettoyer l’appareil avant chaque utilisation ou quotidiennement. 

 Nettoyer les grilles à l’aide du grattoir pendant la journée. 

 Nettoyer régulièrement la rigole à graisse et les tuyaux d’écoulement situés sur le 
devant de l’appareil pendant la journée.  

 

5.0 FONCTIONNEMENT DU CHARGRILL BCB   
 

5.1 INSTRUCTIONS POUR L’ALLUMAGE ET LES RÉGLAGES 
 
Il n’est pas nécessaire d’enlever les grilles et les radiants lors de l’utilisation du 
système d’allumage piezo. Toutefois, dans certaines circonstances, les grilles et les 
radiants ont besoin d’être enlevées. Si l’allumage piezo refuse de fonctionner, le 
panneau avant a été conçu pour permettre un allumage secondaire à l’aide d’une 
longue allumette ou d’un allumeur à gaz à long bec. 

 
AVERTISSEMENT ! Avant de procéder au retrait de la grille et des 
radiants, vérifier que leur température est acceptable pour les toucher et 
les manipuler. Il faut normalement attendre environ 3 heures après l’arrêt 

du brûleur principal. 
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1. Vérifier que l’alimentation du système d’extraction et du gaz du BCB 
est bien allumée. 

 
2. Enfoncer, puis tourner le bouton de commande d’environ 30 degrés 

dans le sens antihoraire sur le point d’allumage indiqué par une étoile 

(*) comme illustré sur la photographie 3. 

3. Pousser et maintenir enfoncé le bouton 
de commande pendant environ 5 
secondes pour permettre l’arrivée du 
gaz à la buse du brûleur de veilleuse, 
puis déclencher l’allumage piezo. 
Normalement, seuls 2 ou 3 clics sont 
nécessaires pour allumer chacun des 
brûleurs de veilleuse. Maintenir le 
bouton de commande enfoncé pendant 
10 à 15 secondes avant de le relâcher. 
Cela permet au système de contrôle de 
défaillance de flamme d’atteindre sa 
température de fonctionnement 
normale. Si le brûleur de veilleuse 
refuse de rester allumé, attendre trois 
minutes puis essayer de nouveau. La 

position d’allumage (*) permet à la veilleuse de rester continuellement 

allumée. Dans une cuisine froide, le temps de réchauffage peut être 
plus long, jusqu’à 20 secondes. 

 
4. Si les grilles et les radiants ont été 

enlevés, les remettre en place. Ne 
pas essayer d’installer les radiants 
et les grilles si le brûleur principal 
est allumé. Placer en premier le 
radiant sur le reposoir arrière, puis 
l’abaisser sur le devant (se reporter 
à la photographie 5). 

GRILLES ET RADIANTS. 

PHOTOGRAPHIE 2. 

REMPLACEMENT DES 

RADIANTS.  PHOTOGRAPHIE 5. 

BRÛLEUR DE LA VEILLEUSE 
EN POSITION «MARCHE». 

PHOTOGRAPHIE 3. 

ALLUMAGE PIEZO SITUÉ 
ENTRE LES VANNES DE 
GAZ.  PHOTOGRAPHIE 4. 

Allumage piezo situé 
entre les 2 vannes de 
gaz. 
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BRÛLEUR DE LA 
VEILLEUSE EN 
POSITION «MARCHE». 
PHOTOGRAPHIE 8. 
 

5. Pour allumer le brûleur principal, tourner le bouton sur la position 
«flamme». Attendre environ 45 minutes pour permettre à l’appareil de 
monter en température avant de commencer la cuisson. Durant les 
heures creuses, éteindre quelques brûleurs ou réduire la flamme à mi-
hauteur (se reporter à la photographie 6). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. Les bacs de 
récupération doivent 
être vidés en fin de 
journée. Porter des 
vêtements de protection 
individuelle appropriés 
étant donné que les 
bacs seront chauds. 

 
7. Pour éteindre le brûleur 

principal et laisser la 
veilleuse allumée, 
tourner le bouton de 
commande dans le 
sens horaire sur la 
position indiquée par 

une étoile (*) comme 
illustré sur la 

photographie 8.  
 
8. Pour éteindre le brûleur principal et la flamme de la veilleuse du chargrill BCB, 

tourner le bouton sur la position «arrêt» indiquée par le point et les rayures 
moulés dans le bouton de commande. 

 

5.2 UTILISATION DU CHARGRILL BCB  
 
Les notes suivantes fournissent des indications générales sur le fonctionnement du 
chargrill BCB. 

BRÛLEUR PRINCIPAL 
SUR LA POSITION 
PLEINE FLAMME. 
PHOTOGRAPHIE 7. 
 

POSITION «ARRÊT». 

PHOTOGRAPHIE 9. 

BRÛLEUR PRINCIPAL SUR 
LA POSITION FLAMME 
BASSE. PHOTOGRAPHIE 6. 
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 Il est important que l’appareil soit maintenu propre et net, particulièrement dans 
la zone de cuisson où il risque de se produire une accumulation de graisse, 
d’huile et de carbone. Le chargrill doit être nettoyé avant d’être l’allumé pour 
éviter les risques d’incendie provoqués par l’accumulation des huiles durant la 
période de cuisson précédente. 

 Lorsque le chargrill BCB est entièrement chargé de produits alimentaires, 
diminuer le débit des vannes de gaz pour éviter une surchauffe provoquée par la 
cuisson des aliments. 

 

 En cas d’utilisation quotidienne, les grilles doivent être nettoyées tous les jours à 
l’aide du grattoir et de la pelle de nettoyage. Éviter l’accumulation des débris sur 
les grilles.  

 

 Diminuer la hauteur de flamme ou conserver uniquement la veilleuse durant les 
heures creuses pour faire des économies d’énergie. 

 

5.3 IDÉES DE CUISSON 
 
Les notes suivantes donnent quelques suggestions de cuisson avec le chargrill BCB. 
L’appareil est très polyvalent et peut être utilisé pour la cuisson de la viande, des 
légumes, des fruits, du poisson et bien d’autres aliments, rapidement et sainement. 

Poivrons, tomates et courgettes. 
Placer les moitiés de tomate sur le grill après 
les avoir assaisonnées et recouvertes 
légèrement d’huile. Griller à feu moyen 
jusqu’à ce qu’elles soient légèrement brulées 
à l’extérieur tout en étant toujours fermes, 3 
minutes de chaque côté. 
Placer les moitiés de poivron sur le grill 
après les avoir assaisonnées et recouvertes 

d’huile. Griller à feu moyen jusqu’à ce qu’elles 
soient marquées ou dorées ou jusqu’à ce qu’elles 
soient tendres, les tourner occasionnellement. 
 

Filets de poisson. 
Assaisonner ou faire mariner les filets de poisson 
au choix. Faire griller les filets à feu moyen 
jusqu’à ce qu’ils n’adhèrent plus à la grille. Cela 
ne prend guère plus d’une minute. Retourner le 
poisson et terminer la cuisson de l’autre côté. 
 
Steaks et 
côtelettes. 

Les steaks, viandes et côtelettes peuvent être 
marinés, assaisonnés ou huilés au choix. Ils 
peuvent être retournés à angle droit durant la 
cuisson pour obtenir des stries diamantées, 
illustrées sur la photographie. La cuisson 
rapide des steaks à hautes températures 
permet de conserver la teneur en liquide, les 
vitamines, les minéraux et la saveur. 
 

PHOTOGRAPHIE 11 

PHOTOGRAPHIE 10 

PHOTOGRAPHIE 12 
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 5.4 INVERSEMENT DES GRILLES 
 
L’inclinaison des grilles peut être modifiée en fonction du type d’aliment cuisiné. Le 
profil de l’extrémité des grilles permet de les retourner et d’avoir une inclinaison vers 
la rigole avant de l’appareil, comme illustré ci-dessous. La position inclinée est 
utilisée pour la cuisson des viandes et des poissons afin de permettre à l’excédent 
d’huile ou de graisse de ne pas stagner dans la zone de cuisson et de s’écouler par 
la rigole située à l’avant de l’appareil. Il y a 4 positions de grille. 
 

AVERTISSEMENT ! Avant de modifier la position des grilles, vérifier que 
leur température est acceptable pour les toucher et les manipuler. Il faut 
normalement attendre environ 3 heures après l’arrêt du brûleur principal. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

POSITION 4. 8 ° GRILLE INCLINÉE. 
 

ILLUSTRATION DES GRILLES À 
PLAT ET INCLINÉES. 

PHOTOGRAPHIE 13. 

POSITION 2. 4° GRILLE INCLINÉE. 
 

POSITION 1. GRILLE À PLAT. 

POSITION 3. 4° GRILLE INCLINÉE. 
 

POSITION 5. 8 ° GRILLE 
INCLINÉE. 
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5.5 UTILISATION DU LÈVE-GRILLE 
 
La séquence suivante décrit la procédure de levage et de remplacement d’une grille. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1. Le lève-grille peut être utilisé pour sortir 

les grilles de l’appareil. 
2. Positionner l’outil au centre de la grille 

de manière à ce que l’extrémité en forme 
de crochet soit sur les nervures 
horizontales courant le long de la grille, 
comme illustré sur la photographie 2 ci-
dessus. 

3. Dégager la grille de l’appareil en utilisant 
les deux poignées. Si la grille est chaude, 
la placer sur une surface résistant à la 
chaleur. 

4. La remise en place est l’inverse de la 
procédure mentionnée ci-dessus. 

Attention ! Porter des vêtements de protection adaptés lors de la 
manutention de grilles chaudes. 

2 1

1 

3 

4 

LÈVE-GRILLE.  

PHOTOGRAPHIE 14. 

PLACER LE LÈVE-GRILLE SUR LES 
NERVURES DE LA GRILLE. 

PHOTOGRAPHIE 15. 

LEVER ET SORTIR LA GRILLE DU BCB À 
DEUX MAINS. PHOTOGRAPHIE 16. 

GRILLE ENLEVÉE DU CHARGRILL. 

PHOTOGRAPHIE 15. 
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5.6 EN FIN DE JOURNÉE 
 
En fin de journée, lorsque l’appareil est moins utilisé, éteindre graduellement 
plusieurs brûleurs ou réduire la hauteur de flamme. 
À la fin du service, retourner toutes les grilles et faire fonctionner les brûleurs à 
pleine hauteur de flamme pendant 20 minutes, comme décrit ci-dessous. Cela 
permet de carboniser tous les dépôts graisseux.  
 
1. Mettre la commande de gaz sur la position veilleuse et 

laisser l’appareil refroidir pendant 30 minutes. 
2. Enlever la grille droite en utilisant des gants ignifugés et le 

lève-grille, puis la placer en sécurité sur une surface 
résistant à la chaleur.   

3. Retourner les grilles restantes, puis remettre la grille 
d’origine en place. Faire fonctionner l’appareil à pleine 
hauteur de flamme et le laisser pendant 20 minutes.  

4. Éteindre tous les brûleurs et fermer l’arrivée de gaz. 
5. Laisser les grilles refroidir pendant la nuit. Le lendemain, 

se revêtir de vêtements de protection individuelle 
appropriés, puis retourner et nettoyer les grilles en 

utilisant le grattoir et la pelle de nettoyage fournis avec 
l’appareil. 

 

6.0 NETTOYAGE                            
 
NE PAS ARROSER CE CHARGRILL BCB NI LE LAVER SOUS 
PRESSION. LES PIÈCES INDIVIDUELLES PEUVENT ÊTRE LAVÉES 
SOUS PRESSION. SE REPORTER À LA SECTION SUIVANTE. 

NE PAS UTILISER DE PRODUITS ABRASIFS. 
SE REPORTER AUX FICHES DE DONNÉES DE LA RÈGLEMENTATION COSHH 
AVANT D’UTILISER UN PRODUIT DE NETTOYAGE QUELCONQUE. 
PORTER DES VÊTEMENTS DE PROTECTION INDIVIDUELLE APPROPRIÉS. 
Pour garantir un bon fonctionnement des brûleurs de gaz, il est important que 
l’appareil soit maintenu dans de bonnes conditions de propreté. Les rigoles entre les 
nervures de chacune des grilles doivent être maintenues propres au risque de 
provoquer une surchauffe du chargrill. ÉVITER que les grilles soient dans les 
conditions illustrées sur la photographie 17. Ceci n’est pas hygiénique et risque 
d’endommager l’appareil pour cause de surchauffe. 
 
Avant de procéder au nettoyage de l’appareil, éteindre le brûleur principal et la 
veilleuse, fermer l’arrivée de gaz au robinet local et vérifier que la température de 
l’appareil est acceptable au toucher. 
 
Nettoyer régulièrement la rigole à graisse et les tuyaux d’écoulement situés sur le 
devant de l’appareil. 
 

GRILLE FORTEMENT 
SOUILLÉS. 

PHOTOGRAPHIE 17. 
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6.1 NETTOYAGES DES GRILLES 
 
AVERTISSEMENT ! Avant de procéder au retrait des grilles, vérifier que 
leur température est acceptable au toucher. Cela prend normalement 
environ 3 heures après l’utilisation du brûleur principal. 

 
1. Racler les grilles au moyen de l’outil fourni. Racler entièrement la graisse des 

grilles de manière à ce qu’elle puisse s’écouler librement dans la rigole et le bac 
de récupération. Cela permet de réduire le risque d'embrasement. Utiliser le 
grattoir de grille fourni avec l’appareil. Éviter que la grille devienne fortement 
souillée comme illustré sur la photographie 17. Ce n’est pas hygiénique et affecte 
les performances du chargrill. 

2. Après l’utilisation, les grilles doivent être retournées et les brûleurs allumés à 
pleine hauteur de flamme pour brûler les excès de graisse et de carbone. Une 
fois que les grilles sont suffisamment froides, les nettoyer complètement à l’aide 
du grattoir. Ne pas utiliser de l’eau sur les grilles ou les faire tremper durant la 
nuit car elles risquent de rouiller. 

3. Il est possible de faire tremper les grilles dans une solution de nettoyage 
commercial non-toxique durant la nuit. Le matin, les rincer à l’eau chaude et les 
nettoyer à la vapeur pour enlever tous les débris. 

4. Si les grilles ont été nettoyées en profondeur avec de l’eau ou une solution 
caustique, il est conseillé de les enduire d’huile de cuisson pour éviter la 
corrosion. Cela permet aussi de conserver les grilles. 

5. Racler la rigole de la paroi anti-éclaboussures et la rigole à graisse du devant à 
l’aide de la pelle de nettoyage fournie avec l’appareil. Laver toutes les surfaces à 
fond avec une solution détergente chaude. 

6. Nettoyer les surfaces environnantes et la hotte d'extraction avec une solution 
détergente chaude. 

7. Enlever les bacs de récupération et les vider en fin de journée. Porter des 
vêtements de protection individuelle appropriés étant donné que les bacs 
peuvent être chauds.  

 

6.2 NETTOYAGE DES RADIANTS 

 
De temps en temps, le radiant en fonte situé sous les grilles demande à être nettoyé. 

 
AVERTISSEMENT ! Avant de procéder au retrait des grilles et des 
radiants, vérifier que leur température est acceptable au toucher. Cela 
prend normalement environ 3 heures après l’utilisation du brûleur principal. 
 

Les radiants peuvent être nettoyés en profondeur en utilisant une spatule ou en les 
plongeant dans une solution de nettoyage commercial non-toxique durant la 
nuit. Le matin, les rincer à l’eau chaude et les nettoyer à la vapeur pour 
enlever tous les débris. 

 

6.3 NETTOYAGE DES SURFACES EXTERNES 

 
Une fois l’appareil froid, il est possible de nettoyer les boutons de commande du gaz 
et les surfaces en acier inoxydable avec une solution à base de savon doux et d’eau 
chaude appliquée avec un chiffon humide.   Rincer la surface avec de l’eau propre, 
puis la sécher avec un chiffon doux.   Ne pas utiliser de produits abrasifs ou un 
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détergent liquide puissant sur les surfaces en acier inoxydable car cela risque 
d’endommager la finition. 
 
ATTENTION CONCERNANT L’UTILISATION DE NETTOYANTS EN AÉROSOL 
 
Faire attention lors de l’utilisation de nettoyants en aérosol. Lire la fiche technique de 
sécurité avant l’utilisation et suivre les instructions de l’étiquette du produit.   Porter 
des vêtements de sécurité appropriés. Certains nettoyants peuvent contenir des 
produits caustiques.    
 

6.4 NETTOYAGE DU RÉFLECTEUR DE CHALEUR 
 
Le ou les réflecteurs de chaleur sont situés derrière les brûleurs principaux et 
reflètent la chaleur sur la surface de cuisson tout en évitant que les bacs de 
récupération deviennent excessivement chauds. Les réflecteurs de chaleur sont 
amovibles pour permettre le nettoyage comme illustré sur la photographie 18. De 
temps en temps les réflecteurs de chaleur doivent être enlevés pour être nettoyés à 
l’aide d’un grattoir. Les réflecteurs sont enlevés comme suit. 
AVERTISSEMENT ! Avant de procéder au retrait des bacs de récupération et des 
réflecteurs de chaleur, vérifier que leur température est acceptable au toucher. 
Porter des vêtements de protection appropriés, le cas échéant. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
1. Enlever le bac de récupération en faisant attention s’il est plein de graisse ou 

d’eau bouillante. 

2. Disposer de la graisse ou de l’eau dans un conteneur à déchets approprié. 
3. Placer le bac de récupération sur une surface plate.  
4. Enlever le réflecteur de chaleur et le nettoyer à l’aide d’un grattoir et d’une 

solution détergente chaude.  
5. Nettoyer le bac de récupération à l’aide d’un grattoir et d’une solution 

détergente chaude. 
6. Remettre le réflecteur de chaleur et le bac de récupération dans l’appareil. 
 

6.5 NETTOYAGE DE L’APPAREIL EN PROFONDEUR 
 
Deux fois par semaine, nettoyer l’appareil en profondeur. Cette procédure prend 
environ 1 h à 1 ½ h.   
1. Nettoyer les grilles comme indiqué à la section 6.1.  

RÉFLECTEUR DE 
CHALEUR ET BAC DE 
RÉCUPÉRATION.  

PHOTOGRAPHIE 18. 
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2. Vérifier que les bacs de récupération sont bien en position pour collecter les 
débris alimentaires, le carbone, etc. 

3. Nettoyer tous les radiants en fonte à l’aide d’un grattoir avant de les enlever. 
Les enlever et les mettre de côté. 

4. Enlever le cache du brûleur de la veilleuse en le soulevant et le tirant vers 
l’avant comme illustré ci-dessous. Desserrer les vis de fixation au besoin avec 
un tournevis cruciforme.  Nettoyer le cache à l’aide d’un grattoir et d’une 
solution détergente chaude. 

5. Remettre les vis de fixation en place. 
 
 

 
 

 
 
6. Nettoyer soigneusement les orifices de sortie de flamme de chacun des 

brûleurs à l’aide d’une brosse métallique, le cas échéant. Cela permet d’éviter 
l’obstruction de la flamme et assure une bonne combustion. Ne pas enlever 
les brûleurs. 

7. Racler le cadre pour enlever tous dépôts alimentaires ou de carbone et les 
laisser s’accumuler dans les bacs de récupération. 

8. Vérifier que les tuyaux d’écoulement situés à chaque extrémité de la rigole 
avant sont libres de tous dépôts graisseux, alimentaires et de carbone. 

9. Enlever les bacs de récupération. Racler tous les débris et les déverser dans 
une poubelle appropriée. Laver le bac de récupération à l’aide d’une solution 
détergente chaude. 

10. Enlever les réflecteurs de chaleur, racler tous les débris et les dépôts de 
carbone et les déverser dans une poubelle appropriée. 

11. Remettre les réflecteurs de chaleur et le bac de récupération en place. Le 
chargrill est à présent prêt à être utilisé. 

 

7.0 DONNÉES RELATIVES À LA CONCEPTION ET LA 
CONSTRUCTION  
 
Les données énumérées au tableau 1 s’appliquent à tous les modèles au gaz 
naturel et GPL du chargrill BCB . 
 
 

Orifice de 
positionnement 

Lever 

PHOTOGRAPHIE 19. SUPPORT DE 
RADIANT / CACHE DU BRÛLEUR DE 
LA VEILLEUSE. 
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TABLEAU 1. INFORMATIONS TECHNIQUES, 1ÈRE PARTIE. 
Paramètres Unités Modèle  

Code du modèle  #BCBXXXX-3 #BCBXXXX-4 #BCBXXXX-8 

Type de gaz  Naturel (G20)  GPL (G31)  Butane  (G30)  

Type d’appareil  A1 (appareil 
non équipé de 
ventilateur 
d’extraction) 

A1 (appareil 
non équipé de 
ventilateur 
d’extraction) 

A1 (appareil 
non équipé de 
ventilateur 
d’extraction) 

Catégorie d’appareil  II2H3P II2H3P II2H3P 

Apport calorifique nominal par 
brûleur principal (pleine flamme) 

kWh 3,7 3,1 3.6  

Apport calorifique nominal par 
brûleur principal (petite flamme 
réglable)  

kWh 1.6  2.0  2.1 

Apport calorifique nominal par 
brûleur de la veilleuse 

kWh 0,2 0,2 0.2  

Pression du gaz d’alimentation 
(nominale) 

mbar 20 37 29  

Pression de service du gaz 
(nominale); pression au collecteur 
de l’appareil. 

mbar 20 25 20  

Pression de service du gaz (le 
minimum); pression au collecteur 
de l’appareil. 

mbar 17 24 17  

Pression de service du gaz 
(maximum); pression au 
collecteur de l’appareil. 

mbar 23 26 23  

Dimension de la buse de vanne 
de pression 

mm 9,0 9,0 9.0  

Diamètre interne minimum du 
tuyau d’alimentation de gaz 

mm 22 22 22  

Diamètre de l’orifice du brûleur 
(non réglable) 

mm 1,40 1,0 1.0 

Identification de l’orifice du 
brûleur 

 140 100 100 

Diamètre de l’orifice de la 
veilleuse 

mm 0,41 0,25 0.25 

Identification de l’orifice de la 
veilleuse 

 1,6N 1,0P 1.0P 

Temps de retenue du 
thermocouple 

Secondes 15 15 15 

Temps de défaillance de la 
flamme (nominal) 

Secondes 45 45 45 

Vélocité recommandée de la 
circulation d’air de la hotte 

m/s 0,4 0,4 0.4 

Température ambiante typique du 
local à une hauteur de 1 mètre 
au-dessus de la surface de 
cuisson de l’appareil avec 
système de ventilation ou de 
hotte d’extraction. 

C° 25 25 25 
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Paramètres Unités Modèle  

  #BCBXXCE-3 #BCBXXCE-4 #BCBXXXX-8 

Température ambiante typique du 
local à une hauteur de 1 mètre au-
dessus de la surface de cuisson 
de l’appareil sans système de 
ventilation ou de hotte d’extraction. 

C° 40 40 40 

Dimensions de dégagement minimum  

Matériaux combustibles, arrière, 
au-dessus du niveau de la grille 

mm 305 305 305 

Matériaux combustibles, arrière, 
au-dessous du niveau de la grille 

mm 75 76 76 

Matériaux combustibles, côtés, au-
dessus du niveau de la grille 

mm 225 225 225 

Matériaux combustibles, côtés, au-
dessous du niveau de la grille 

mm 75 75 75 

Matériaux combustibles, au-
dessous 

mm 100 100 100 

Matériaux non combustibles, au-
dessous 

mm 0 0 0 

Matériaux non combustibles, 
arrière, au-dessus et au-dessous 
du niveau de la grille 

mm 75 75 75 

Matériaux non combustibles, côtés, 
au-dessus et au-dessous du 
niveau de la grille 

mm 0 0 0 

Dimension du filetage des pieds 
réglables 

 3/8” UNC 3/8” UNC 3/8” UNC 

Raccordement de gaz (BS2779) BSP G3/4A (3/4” 
filetage mâle 
parallèle). 

G3/4A (3/4” 
filetage mâle 
parallèle). 

G3/4A (3/4” 
filetage mâle 
parallèle). 

Temps de chauffe initial à hauteur 
maximum de flamme 

Minutes 30 30 30 

Temps nécessaire aux 
grilles/radiants pour refroidir à une 
température permettant la 
manutention sans danger. 

Heures 3 3 3 

Poids de chacune des grilles (6 

stries)  
kg 6.0 6.0 6.0 

Poids de chacune des grilles (7 

stries) 
kg 7.4 7.4 7.4 

Poids de chacun des radiants kg 4.1 4.1 4.1 

Niveau acoustique  dB (A) ##inférieur à 
60 

##inférieur à 
60 

##inférieur à 60 

Conditions d’entreposage 
Température et humidité 

oC,  
% RH 

De +5 à +55, 
85 

De +5 à +55, 
85 

De +5 à +55, 
85 

# Se reporter au tableau 2 pour les données spécifiques au modèle.  ## Conformément 
à la norme EN-ISO 11202.   
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TABLEAU 2. INFORMATIONS TECHNIQUES, 2EM PARTIE.  
 

Paramètres Unités BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB180
0 

Poids net kg  91 128 160 199 241 

Dimensions 
externes 

L x P x H 
mm 

643 x 820 
x 528 

914 x 820 
x 528 

1185 x 
820 x 528 

1535 x 
820 x 528 

1844 x 
820 x 
528 

Poids 
d'expédition 

kg  109 147 184 227 291 

Dimensions 
d’expédition 
(palette 
comprise) 

L x P x H 
mm 

1200 x 
870 x 640 

1200 x 
870 x 640 

1200 x 
870 x 640 

1520 x 
870 x 640 

1940 x 
920 x 
640 

Nombre de 
brûleurs 

 4 6 8 10 12 

Surface de 
cuisson 

M2 (L x P 
mm) 

(535 x 
530) 

(890 x 
530) 

(1070 x 
530) 

(1420 x 
530) 

(1720 x 
530) 

Volume du bac 
de récupération 
(chacun) 

Litres 
(max) 

13,7 9,3 13,2 18,1 14,1 

Nombre de 
bacs de 
récupération  

 1 2 2 2 3 

Puissance 
nominale totale 
des brûleurs 
(apport 
calorifique) gaz 
naturel 

kWh 14,8 22,2 29,6 37,0 44,4 

Puissance 
nominale totale 
des brûleurs 
(apport 
calorifique) GPL 

kWh 12,4 18,6 24,8 31,0 37,2 

Débit typique de 
ventilation basé 
sur 54 
m3/minute par 
m2 d’appareil. 

m3/minute 28 40 52 67 80 

 

TABLEAU 3. DIMENSIONS DE LA BUSE DU BRÛLEUR ET DE LA 
VEILLEUSE. 
 

Gaz P mbar Description de la buse Diamètre de la buse 

G20 20 Orifice du brûleur 1,40 mm 

  Orifice de la veilleuse  0,41 mm 

G30 20 
Orifice du brûleur 1,0 mm 

Orifice de veilleuse 0,25 mm 

G31 25 Orifice du brûleur 1,0 mm 

  Orifice de veilleuse 0,25 mm 
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TABLEAU 4. CATÉGORIE DE GAZ ET PRESSIONS. 
 
Code 
pays 

Indice de 
catégorie 

Réf. du 
gaz 

P mbar 

Entrée Collecteur 

AT I2H G20 20 20 
CH     
DK     
ES     
FI     
FR     
GB     
GR     
IE     
IT     
LU     
NL     
PT     
RO     
SE     

DE I2E G20 20 20 
PL     
RO     

BE I2E+ G20 20/25 20 
FR     

BE 
ES 
FI 
FR 
GB 
GR 
IE 
PT 

I3B G30 29 20 

FR 
GR 

I3B G30 50 20 

NL I3P G31 30 25 
FI     
RO     

BE I3P G31 37 25 
CH     
CZ     
ES     
FR     
GB     
GR     
IE     
IT     
NL     
PL     
PT     
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Code 
pays 

Indice de 
catégorie 

Réf. du 
gaz 

P mbar 

Entrée Collecteur 

BE I3P G31 50 25 
CH     
CZ     
ES     
FR     
GB     
GR     
IE     
IT     
NL     
PL     
PT     

 
TABLEAU 5. CONSOMMATION ET UTILISATION D’ÉNERGIE POUR 
LE GAZ NATUREL G20. 
 
Le tableau suivant est basé sur les résultats effectifs des essais avec le gaz naturel. 

 
  Brûleur de veilleuse Brûleur principal à 

mi-hauteur de flamme  
Brûleur principal à pleine 

hauteur de flamme 

Modèle Nombre de 
brûleurs 

Consommatio
n de gaz 

Utilisati
on 
d’énerg
ie 

Consomm
ation de 

gaz 

Utilisation 
d’énergie 

Consommation 
de gaz 

Utilisation 
d’énergie 

  M3/h kWh M3/h kWh M3/h kWh 

BCB600 4 0,072 0,8 0,504 5,6 1,332 14,8 

BCB900 6 0,108 1,2 0,756 8,4 1,998 22,2 

BCB1200 8 0,144 1,6 1,008 11,2 2,664 29,6 

BCB1500 10 0,180 2,0 1,260 14,0 3,330 37,0 

BCB1800 12 0,216 2,4 1,512 16,8 3,996 44,4 

 
Valeur calorifique utilisée pour le gaz naturel 39,02778 MJ/m3 
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SCHÉMA 1. DIMENSIONS D’INSTALLATION 
(l’exemple illustré est le modèle BCB1200 - se 
reporter au tableau 2 ci-dessous pour tous les autres 
modèles). 

Modèle Unités A B C D 

BCB600 mm 643 543 592 488 

BCB900 mm 914 814 863 333 

BCB1200 mm 1185 1085 1134 469 

BCB1500 mm 1535 1435 1484 644 

BCB1800 mm 1844 1744 1793 502 
 

 

TABLEAU 6. DIMENSIONS du BCB. 
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8.0 INSTALLATION DU CHARGRILL  BCB . 
 
Afin de garantir une installation sécurisée et satisfaisante, il est important que toutes 
les parties concernées par la planification de la cuisine, le choix de chargrill BCB, la 
disposition et l’installation des équipements se consultent. Le BCB doit être installé 
par une personne compétente pour garantir un fonctionnement hygiénique et en 
toute sécurité. Il faudra tenir compte de la nécessité de garantir l’hygiène de la 
restauration et des aliments. 
 
8.1 DÉBALLAGE ET MANUTENTION.  
 

Dans la mesure du possible, l’appareil doit être transporté sur 
son lieu d’installation dans l’emballage fourni pour éviter tout 
dommage. Ne pas utiliser un outil pointu pour découper 
l’emballage au risque d’endommager l’appareil. Vérifier que 
l’appareil n’a pas été endommagé pendant le transport. Si des 
dommages sont apparents, conserver l’emballage et contacter le 

bureau de vente  le plus proche.  
 

Attention : Le chargrill BCB pèse lourd et doit être manipulé et soulevé 
avec précaution pour éviter de se blesser. Voir les poids et dimensions au 
Tableau 2.   
 

Lorsque l’appareil est à côté de sa position définitive, retirer le film rétractable et la 
pièce de bois qui protègent les boutons de commande. Enlever les grilles et les 
radiants en les soulevant, puis retirer l’appareil de la palette de transport.   
 
Prendre soin pendant cette opération de s’assurer que : - 
 
1. Toutes les mesures de sécurité ont été prises pour soulever et manipuler 

l’appareil correctement et éviter tout risque de blessure en le laissant tomber, en 
faisant une chute ou en l’inclinant. 

 
2. L’appareil ne subisse aucun dommage qui pourrait l’empêcher de fonctionner 

normalement. 
 

8.2 EMPLACEMENT. 
 
Le chargrill BCB ne convient pas pour une installation en extérieur et ne doit pas être 
installé dans un endroit où un jet d’eau puisse être utilisé pour le nettoyage. 
L’appareil ne doit être utilisé que par du personnel formé et doit être installé dans un 
endroit où son utilisation et sa maintenance sont restreintes à du personnel formé. 
 
Cet appareil doit être installé conformément à la règlementation en vigueur (BS6173) 
et n’être utilisé que dans un local bien ventilé. Consulter les instructions avant de 
procéder à l’installation et à l’utilisation de cet appareil. 
 
Le modèle GPL du chargrill BCB ne doit pas être installé dans une pièce dépourvue 
d’un système naturel de ventilation donnant directement sur l’extérieur (par exemple 
dans un sous-sol ou une cave). La procédure correcte doit être utilisée pour assurer 
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la ventilation à l’intérieur et autour du compartiment de la bouteille de gaz à tout 
moment. Il doit y avoir une alimentation permanente d’air libre et aucune 
accumulation de gaz non-brûlé. 
L’appareil doit être installé avec suffisamment de ventilation pour éviter qu’il ne se 
produise des concentrations inacceptables de substances néfastes à la santé dans 
le local où il est installé. 
 
Important ! S’assurer qu’il y a un espace suffisant autour du BCB pour qu’il 
fonctionne correctement. La maintenance peut être rendue plus difficile dans un 
espace restreint et il faut toujours vérifier que les spécifications de l’appareil 
autorisent l’installation d’autres équipements à proximité. Se reporter au tableau 1 
pour les dégagements minimum. L’accès pour l’entretien est requis à l’avant, en 
dessous, sur les côtés et au-dessus de l’appareil. Il est conseillé de conserver un 
espace libre d’au moins 600 mm à l’avant de l’appareil. Ne pas souder l’appareil 
dans une surface de travail ou un comptoir. Ceci rendrait l’accès pour l’entretien très 
difficile. 
 

8.3 CONSIGNES D’INSTALLATION GÉNÉRALES.  
 
Le chargrill BCB ne doit pas être installé dans un endroit adjacent au service des 
clients où les surfaces chaudes risquent de causer des brûlures. 
 
Le chargrill BCB ne doit pas être installé à côté de feux de réchauds ou de friteuses. 
D’autres types d’appareil à gaz peuvent être adjacents au chargrill BCB mais l’avant 
ne doit en aucun cas être obstrué.   
 
Avant de procéder à l’installation, retirer le film plastique de protection de tous les 
panneaux y compris du compartiment des réflecteurs de chaleur et en dessous des 
bacs de récupération. Utiliser un produit de nettoyage approprié pour éliminer tous 
les résidus de colle de la surface en inox. 
 
Le tube ou tuyau d’alimentation de gaz doit être conforme à la réglementation 
nationale en vigueur et doit être périodiquement inspecté et remplacé au besoin. 
 
Lors de l’installation du chargrill, ne jamais enfermer la partie inférieure de l’appareil 
de telle manière que le flot d’air dans l’appareil soit obstrué. 
 
Il faut éviter de créer des interstices entre les équipements et derrière l’appareil ou 
les tuyaux où des déchets peuvent s’accumuler. 
 
Tous les supports, étagères et revêtements des murs qui ne sont pas directement en 
contact avec l’appareil doivent être capables de résister à une température minimum 
de 65°C et être non-combustibles. 
 
Tous les panneaux ou les écrans anti-éclaboussures fixés directement sur l'appareil 
doivent être incombustibles. 
 

Le BCB doit être fixé en place pour éviter tout mouvement. Ne pas fixer de retenues 
sur les tuyaux d’alimentation du gaz ou sur des points d’ancrage de résistance 
insuffisante. 
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Le chargrill BCB doit comprendre un seul robinet manuel de fermeture du gaz pour 
l’entretien ou le nettoyage.  
Une vanne manuelle doit être installée sur l’alimentation de gaz dans la zone de 
restauration pour permettre de fermer le gaz en cas d’urgence. L’idéal est de 
positionner cette vanne à la sortie ou près de la sortie de la zone de restauration à 
portée de main. 
 

Un essai de fuites doit être effectué lorsque l’installation est terminée. 
ATTENTION ! Ne pas utiliser une flamme nue pour cette opération. 
Certaines méthodes d’essais de fuites peuvent causer de la corrosion, il 
est donc essentiel de rincer parfaitement les équipements à l’eau après 

l’essai. Lire les instructions du détecteur de fuites avant de l’utiliser. 

 
8.4 MONTAGE DE L’APPAREIL. 
 
Le chargrill BCB doit être posé sur une surface plate. L’appareil est fourni avec 4 
pieds de 100 mm de hauteur pour faciliter le nettoyage en dessous. Cet appareil ne 
convient pas pour une installation où il serait intégré à d’autres équipements.  
 
Choisir une surface plate et de niveau appropriée et apte à supporter le poids du 
chargrill BCB et des aliments (se reporter au tableau 2 pour les poids et les 
dimensions). L’appareil doit être installée sur une surface plate horizontale. Une fois 
l’appareil en place, régler les pieds pour s’assurer qu’il est de niveau avec une 
tolérance de 1 mm par mètre dans les deux sens. Le chargrill BCB doit être 
correctement fixé et maintenu en place. 
 

8.5 TUYAUTERIE DE GAZ. 
 
L’installation de la tuyauterie de gaz doit être conforme à la dernière version de la 
réglementation nationale. 
 

 La tuyauterie de gaz doit être installée de manière correcte et professionnelle et 
doit utiliser des matériaux appropriés à ses fins. 

 Les tuyaux d’alimentation de gaz doivent être correctement identifiés. 

 Pour les tuyaux rigides, un connecteur ou une méthode similaire de déconnexion 
doit être prévu entre le robinet de gaz et l’appareil. 

 Il doit y avoir une espace de 25 mm minimum entre le tuyau de gaz et le mur 
pour faciliter le nettoyage.  

 Les tuyaux semi-rigides ne doivent être utilisés que dans une zone bien ventilée 
où ils ne peuvent pas être endommagés.  

 En cas d’utilisation d’un tuyau flexible, il ne doit pas toucher le sol ni être exposé 
à une chaleur excessive. 

 La prise de gaz sur laquelle l’alimentation de gaz de l’appareil est branchée doit 
être dans la même pièce que l’appareil.  

 Si un flexible est utilisé, il ne doit pas être dissimulé à l’intérieur ni traverser un 
mur ou une cloison. 

 Les branchements de gaz flexibles ne doivent pas entrer en contact avec des 
bords coupants ou le câblage. 
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8.6 VENTILATION.  
 
Il est requis de prévoir un système adéquat de dispersion des fumées de combustion 
et de cuisson, et d’alimentation en air de combustion et de ventilation pour l’appareil 
et la cuisson. Un volume d’air frais adéquat est requis dans les cuisines pour 
alimenter la combustion et limiter les effets de la chaleur et de l’humidité. Se reporter 
au tableau 2 pour les débits typiques de ventilation.  Il faudra tenir compte de la 
présence éventuelle d’appareils au gaz dans le même local, autres que le chargrill 
BCB. 
 
Ce type d’appareil ‘A1’ fait partie des Appareils non raccordés et il n’est pas conçu 
pour être raccordé à un conduit de fumée ou à un autre dispositif d’évacuation des 
produits de la combustion à l’extérieur de la pièce où il est installé. Cet appareil doit 
être installé dans une pièce correctement ventilée, conformément à la 
réglementation en vigueur.  
 
Il est conseillé d’installer une hotte au-dessus de l’appareil pour s’assurer de 
l’extraction efficace des fumées de combustion et des odeurs de cuisine. Les 
dimensions de la hotte doivent excéder celles du chargrill BCB de 250 mm à l’avant 
et de 150 mm sur les côtés. La hotte et les conduits d’évacuation doivent être 
fabriqués en matériau non-combustible.  Le tableau 2 indique les exigences de débit 
d’air de ventilation.  
 
Sur les nouvelles installations, l’alimentation de gaz de l’appareil doit être 
interverrouillée avec le système mécanique de ventilation installé pour s’assurer du 
fonctionnement de l’appareil en toute sécurité.  
 
Le chargrill BCB ne doit pas être installé dans une zone de restauration dont le 
système de ventilation pourrait affecter négativement son fonctionnement en toute 
sécurité. 
 
Les grillades produisent des vapeurs et des odeurs de cuisine graisseuses qui 
doivent être filtrées. Les filtres doivent être vérifiés fréquemment et nettoyés 
régulièrement (au moins une fois par mois). 
 
Le chargrill BCB doit être posé sur une surface correctement conçue pour supporter 
le poids de l’appareil et des aliments. L’appareil doit être maintenu en place pour 
éviter tout mouvement pendant son utilisation. 
 
Une ventilation bas niveau est toujours requise pour les appareils utilisant du GPL, 
un gaz plus lourd que l’air.  
 
Il est fortement recommandé d’installer un détecteur de gaz inflammable et de CO 
approprié aux lieux de restauration. 
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8.7 INSTALLATION DU GAZ. 
 
 L’installation de gaz doit être conforme à la réglementation sur la sécurité 
des installations et de l’utilisation des appareils à gaz dans le pays. 
L’appareil doit être connecté à une prise de terre comme l’indique la 
section 8.8.    

 
Il est fortement recommandé d’utiliser un raccord flexible d’alimentation du gaz sur 
l’appareil. Un seul tuyau flexible d’une longueur maximum de 2 mètres peut être 
utilisé. Il est interdit de joindre deux tuyaux flexibles. 
 
Se reporter au tableau 2 et à la plaque du constructeur de l’appareil pour s’assurer 
d’une alimentation de gaz adéquate. Vérifier que le type et la pression du gaz 
correspondent aux données d’alimentation en gaz du BCB.  Si l’appareil n’est pas 
adapté au gaz fourni par l’alimentation, il ne doit pas être installé ni connecté à 
l’alimentation de gaz. 
 
La conversion de l’appareil d’un type de gaz à un autre doit être effectuée par une 
personne compétente strictement en conformité avec les instructions de . 
 

8.8 INSTALLATION DU RÉGULATEUR DE GAZ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Le modèle gaz naturel de BCB ne requiert pas de régulateur de gaz sous réserve 
que la pression d’alimentation soit conforme aux valeurs indiquées au tableau 1. 
Cependant, si un régulateur est requis, procéder comme suit pour l’installation : 
 
1. Le connecteur d’entrée du tuyau d’alimentation de gaz du chargrill est du type ¾” 

BSP mâle. Appliquer un produit d’étanchéité approuvé sur les filetages.   
2. Utiliser un raccord entre le régulateur et le collecteur d’entrée de gaz. 
3. Serrer le régulateur sur l’appareil avec une clé. Noter la direction de l’alimentation 

du gaz indiquée par une flèche. 
 
Le régulateur de gaz doit être installé de manière à être accessible pour le réglage 
par une personne compétente mais rester inaccessible à toute interférence non 
autorisée. Des régulateurs de gaz appropriés sont disponibles auprès de . Se 
reporter à la section 11 pour les numéros de pièce.  

Raccord d’entrée 
du gaz 

PHOTOGRAPHIE 20.  
CONNEXION ÉQUIPOTENTIELLE ET 
D’ENTRÉE DE GAZ. 

Vis de mise à 
la terre 
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8.9 RACCORDEMENT DE LA PRISE DE MISE A LA TERRE 
 
Le cas échéant, pour assurer la sécurité du système électrique, le chargrill BCB doit 
être connecté à la terre en utilisant la vis indiquée sur la photographie 20. Vérifier 
que la résistance de la connexion à la terre est inférieure à 0,1 Ω.  
 

9.0 INSTRUCTIONS DE MISE EN SERVICE 
 

Le chargrill BCB  est destiné uniquement à un usage professionnel par un 
personnel qualifié. S’assurer que les opérateurs ont lu et compris ce 
manuel et qu’ils ont reçu une formation adéquate. 
 

L’installation de l’appareil doit être effectuée par une personne compétente se 
reportant aux instructions. L’installation doit être conforme aux réglementations 
nationale et européenne.  
 
Tous les nouveaux tuyaux de gaz en amont de l’appareil doivent être testés pour 
vérifier leur bon état et purgés d’air avant d’allumer les brûleurs de veilleuses. Cette 
opération peut prendre plusieurs minutes en fonction de la longueur des tuyaux 
d’alimentation de gaz. Régler le bouton de commande de gaz sur la position 
’veilleuse’ et l’enfoncer pour permettre la circulation du gaz dans le tuyau. 
 
Pendant l’opération de mise en service, vérifier le fonctionnement correct de la 
vanne de défaillance de flamme et du thermocouple et que la pression du brûleur est 
réglée sur la valeur indiquée dans les informations techniques du tableau 1 et sur la 
plaque du constructeur. 
Tous les tuyaux entre le robinet de gaz et le chargrill BCB doivent être testés pour 
s’assurer de l’absence de fuites et de baisse perceptible de pression du manomètre 
à eau pendant une période de deux minutes à une pression égale au minimum à la 
pression opérationnelle et au plus à 1,5 fois la pression opérationnelle. Après le test 
de pression, le tuyau doit être purgé d’air. 
 

9.1 VÉRIFICATION DE LA PRESSION DU GAZ AU 
COLLECTEUR D’ADMISSION 

 
6. La pression d’entrée du gaz de l’appareil doit être vérifiée en utilisant un 

manomètre à eau de 0,80 mbar d’une précision d’au moins 0,05 mbar.  
7. Retirer la vis du mamelon de test de pression de 9 mm de diamètre. Le mamelon 

de test de pression se trouve à l’avant de l’appareil (voir la photographie 21). 
8. Brancher le manomètre sur le mamelon de test de pression avec un tube en 

caoutchouc de silicone. Allumer la veilleuse et le brûleur principal et vérifier la 
pression opérationnelle d’entrée. Se reporter au tableau 1 pour la pression 
correcte. 

9. Régler le régulateur de gaz (le cas échant) pour obtenir la pression requise. 
10. Remettre la vis en place dans le mamelon de test de pression et vérifier 

l’absence de fuite avec une solution de détection de fuite de gaz. 
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9. 2  FORMATION DE L’OPÉRATEUR 
 
Prendre le temps d’expliquer le fonctionnement correct et le nettoyage du chargrill 
BCB aux chefs en se référant à ce manuel. Remettre ce manuel à l’opérateur en 
soulignant son importance pour référence future.  
 

10.0.  MAINTENANCE. 
 
La fréquence des opérations de maintenance dépend de son utilisation. Se reporter 
au tableau 8 de la section 12 pour les intervalles recommandés entre les révisions. 
Le chargrill BCB ne doit pas être modifié d’une manière autre que celles spécifiées 
par . Toutes les opérations d’entretien et de maintenance doivent être 
effectuées par une personne compétente.  
Si les retenues de l’appareil sont enlevées pour effectuer l’entretien, une notice doit 
être apposée à proximité pour rappeler à l’opérateur de remettre les retenues en 
place et de rebrancher la connexion de mise à la terre. 
 
9. Toutes les pièces mobiles doivent être inspectées pour vérifier l’absence 

d’usure et lubrifiées au besoin.   Remplacer les pièces excessivement usées. 
10. Les ports et les cols des brûleurs doivent être intégralement nettoyés.   

L’orifice du brûleur doit être libre de graisse et de peluches.   Lors du 
nettoyage, NE JAMAIS insérer une pointe dans le trou du brûleur. 

11. Un chargrill BCB équipé de retenues de l’appareil doit être vérifié par une 
personne compétente pour s’assurer qu’il est correctement installé. 

12. Tous les endroits où de l’huile, de la graisse ou des aliments peuvent 
s’accumuler doivent être maintenus en bon état de propreté à tout moment. 

13. Les veilleuses doivent toujours être propres et réglées à la hauteur de flamme 
correcte pour garantir un allumage constant et pour éviter des retours de 
flamme causés par un un retard d’allumage. 

14. Dès que les vannes et les commandes deviennent poisseuses, elles doivent 
être lubrifiées avec une graisse haute température par du personnel formé à 
cet effet. 

15. Dès la moindre odeur de gaz, toutes les connexions, conduits, tuyaux et 
commandes doivent être examinés et testés avec une solution de détection 
de fuites.    

PHOTOGRAPHIE 21. MAMELON DE 

TEST DE PRESSION DU GAZ. 

PHOTOGRAPHIE 22. 
MANOMÈTRE DE 
PRESSION 

D’ENTRÉE DU GAZ. 
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16. Le tube ou tuyau d’alimentation de gaz doit être conforme à la réglementation 
nationale en vigueur et doit être périodiquement inspecté et remplacé au 
besoin. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
10.1 RÉGLAGE DE LA FLAMME DU BRÛLEUR DE LA VEILLEUSE. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La flamme du brûleur de la veilleuse doit être stable et doit couvrir adéquatement le 
thermocouple sans augmenter la hauteur de la flamme. La longueur de la flamme 
doit être comprise entre 10 et 15 mm.  
Les vannes d’air des brûleurs principaux sont réglées en usine à leur ouverture 
maximum et la vis est marquée à la peinture rouge.  
En cas d’installation d’une nouvelle vanne de brûleur de veilleuse, la vis doit être 
réglée au minimum et marquée à la peinture rouge.  
Utiliser un tournevis à tête plate de 4 mm de large et tourner la vis de réglage du 
brûleur de veilleuse à fond dans le sens horaire (se reporter à la photographie 24). 
Marquer le filetage à la peinture rouge. S’assurer que la flamme ne se soulève pas 
du thermocouple pendant le réglage. Ceci est particulièrement important si l’appareil 
est directement adjacent à un système de ventilation puissant.  

IDENTIFICATION DES COMPOSANTS DU 
CIRCUIT DE COMMANDE DU GAZ. 

PHOTOGRAPHIE 23. 

Vanne de 
commande 
de gaz 

Brûleur 
principal 

Thermo
couple  

Tuyau 
d’alimentation 
de la veilleuse 

Collecteur 
d’entrée de gaz  

Brûleur de 
veilleuse  

Mamelon 
de test 
de 
pression 
de gaz 

VIS DE RÉGLAGE DE LA 
FLAMME DE LA VEILLEUSE. 
DOIT ÊTRE TOURNÉE DANS 
LE SENS HORAIRE A LA 
HAUTEUR DE FLAMME 
MINIMUM. 

VIS DE RÉGLAGE DE 
LA FLAMME DE LA 
VEILLEUSE.  

PHOTOGRAPHIE 24. 

REMARQUE ! LA 
HAUTEUR DE FLAMME DE 
LA VEILLEUSE NE DOIT 
ÊTRE RÉGLÉE QUE PAR 
UNE PERSONNE 
COMPÉTENTE ET 

AUTORISÉE.  
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10.2 REMPLACEMENT DU BRÛLEUR DE LA VEILLEUSE. 
 
 
 

 
AVERTISSEMENT ! Avant de procéder au retrait des grilles, vérifier que 
leur température est acceptable au toucher. Cela prend normalement 
environ 3 heures après l’utilisation du brûleur principal. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pour remplacer le système de brûleur de la veilleuse, suivre les instructions ci-
dessous.  La photographie 23 montre le collecteur et le brûleur de la veilleuse une 
fois que le support de plaque et le cache du collecteur d’entrée de gaz ont été 
déposés. 
 
9. Fermer l’alimentation de gaz de l’appareil. 
10. Retirer les grilles et les radiants en faisant attention. 
11. Le cache de la veilleuse est fixé par des vis dans des fentes. Soulever le 

cache pour le retirer des vis de fixation (se reporter à la photographie 26).  
12. Le brûleur de la veilleuse est accessible par le haut de l’appareil en retirant le 

support de la plaque comme l’indique la photographie 25 et le cache au-
dessus du collecteur d’entrée de gaz comme l’indique la photographie 27.  

13. Déconnecter le fil de l’électrode correspondante de l’allumage piezo. 
14. Dévisser l’écrou en laiton de retenue du thermocouple et l’écrou en laiton du 

tuyau de gaz du brûleur de la veilleuse (se reporter à la photographie 29). 
15. Retirer la vis de fixation du système de brûleur de la veilleuse sur la patte de 

fixation comme l’indique la photographie 28 et le retirer. 

REMARQUE ! LE BRÛLEUR DE LA VEILLEUSE NE DOIT ÊTRE REMPLACÉ QUE PAR 

UNE PERSONNE COMPÉTENTE ET AUTORISÉE.  

Support de 
plaque 

VIS DE FIXATION DU PANNEAU AVANT 

(BCB1200 ILLUSTRÉ).  PHOTOGRAPHIE 25. 

Bouton de 
commande de 
gaz 

Vis de fixation du 
panneau avant 
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16. La remise en place est l’inverse de la procédure mentionnée ci-dessus. Après 
l’assemblage, vérifier l’absence de fuites de gaz avec une solution de 
détection appropriée. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

CACHE DE DÉFLECTEUR DE 
BRÛLEUR DE VEILLEUSE.  

PHOTOGRAPHIE 26. 

Cache de brûleur 
de la veilleuse 

Fentes de 
fixation 

Vis de 
fixation 

SYSTÈME DE BRÛLEUR DE 
VEILLEUSE. 

PHOTOGRAPHIE 28. 

PLAQUE DE COUVERTURE DU 
SYSTÈME DE COLLECTEUR 
D’ENTRÉE DE GAZ.  
PHOTOGRAPHIE 27. 

Vis à tête 
cruciforme 

Cache de collecteur 
d’entrée de gaz 

Vis M4 à tête 
hexagonale 
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10.3 REMPLACEMENT DU THERMOCOUPLE 
 
 
 
 

AVERTISSEMENT ! Avant de procéder au retrait des grilles, vérifier que 
leur température est acceptable au toucher. Cela prend normalement 
environ 3 heures après l’utilisation du brûleur principal. 
 

L’accès au thermocouple se fait par le dessous des grilles.  
 
8. Fermer l’alimentation de gaz de l’appareil. 
9. Retirer les grilles et les radiants en faisant attention. 
10. Le cache du brûleur de la veilleuse est fixé par deux vis dans des fentes en trou 

de serrure. Soulever le cache pour le retirer des vis de fixation (se reporter à la 
photographie 26).  

11. Le thermocouple est accessible par le haut de l’appareil en retirant le support de 
plaque illustré sur la photographie 25 et le cache au-dessus du collecteur 
d’entrée de gaz illustré sur la photographie 27. 

12. Dévisser l’écrou en laiton de fixation du thermocouple sur la patte de montage 
(se reporter à la photographie 28).  

13. Dévisser l’écrou de fixation sur la vanne de gaz et sortir le thermocouple de 
l’appareil. Faire attention de ne pas perdre l’intercalaire en laiton. 

14. La remise en place est l’inverse de la procédure mentionnée ci-dessus. S’assurer 
de bien remettre l’intercalaire en place comme l’indique la photographie 30. 

 
 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

REMARQUE ! LE BRÛLEUR DE LA VEILLEUSE NE DOIT ÊTRE REMPLACÉ QUE PAR 

UNE PERSONNE COMPÉTENTE ET AUTORISÉE.  

BRÛLEUR DE 
VEILLEUSE ET 
THERMOCOUPLE.  

PHOTOGRAPHIE 29. 

Vis d’assemblage 
du brûleur de la 
veilleuse 

Terminal du 
câble de 
l’électrode 

Allumage 
piezo 

Écrou arrière du 
thermocouple 

Écrou de 
buse de 
veilleuse 

Buse de 
veilleuse 

Patte de 
montage 

Intercalaire 

Olive 
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10.4 REMPLACEMENT DU BRÛLEUR PRINCIPAL. 
 
 
 
 
AVERTISSEMENT ! Avant de procéder au retrait des grilles, vérifier que leur 
température est acceptable au toucher. Cela prend normalement environ 3 heures 
après l’utilisation du brûleur principal. 
 
L’accès au brûleur principal se fait par le dessous des grilles.  
 
1 S’assurer que l’appareil est froid au toucher avant d’entreprendre tout travail. 
2 Fermer l’alimentation de gaz de l’appareil.  
3 Retirer les grilles et les radiants en faisant attention. 

REMARQUE ! LE BRÛLEUR PRINCIPAL NE DOIT ÊTRE REMPLACÉ QUE PAR UNE 

PERSONNE COMPÉTENTE ET AUTORISÉE.  

Thermocouple Intercal
aire 

Brûleur de 
veilleuse 

PHOTOGRAPHIE 30. SYSTÈME DE 
THERMOCOUPLE ET BRÛLEUR DE 

VEILLEUSE. 

Intercal
aire 

GOUPILLE DU 
BRÛLEUR PRINCIPAL. 

PHOTOGRAPHIE 31. 

DÉMONTAGE DU 
BRÛLEUR PRINCIPAL. 

PHOTOGRAPHIE 32. 

BUSE DU BRÛLEUR 
PRINCIPAL. 

PHOTOGRAPHIE 33. 

Buse du brûleur 
principal 

Goupille 
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4 Le cache de la veilleuse est fixé par des vis dans des fentes en trou de 
serrure. Soulever le cache pour le retirer des vis de fixations comme l’illustre 
la photographie 26. 

5 Retirer la goupille de l’extrémité du brûleur avec des pinces (photographie 
31). 

6 Soulever l’extrémité arrière du brûleur sur le côté pour l’extraire de l’appareil 
comme l’illustre la photographie 32.   

7 Remettre le brûleur en place en suivant la procédure inverse en s’assurant de 
placer correctement l’extrémité ouverte du brûleur sur la buse de gaz. La 
photographie 33 montre l’emplacement de la buse. 

8 Mettre en place une nouvelle goupille en inox comme l’illustre la photographie 
31. 

 

10.5 REMPLACEMENT DE LA BUSE DU BRÛLEUR PRINCIPAL. 
 
 
 
 

AVERTISSEMENT ! Avant de procéder au retrait des grilles, vérifier que 
leur température est acceptable au toucher. Cela prend normalement 
environ 3 heures après l’utilisation du brûleur principal. 
 

1. S’assurer que l’appareil est froid au toucher avant d’entreprendre tout travail. 
2. Fermer l’alimentation de gaz de l’appareil.  
3. Retirer les grilles et les radiants en faisant attention. 
4. Démonter le brûleur principal comme il est indiqué ci-dessous.  
5. La buse est accessible en retirant le support de plaque sans déposer le 

panneau avant. 
6. Retirer les vis à tête 

hexagonale de fixation du 
panneau avant sur le 
support de plaque à la 
partie supérieure et les vis 
de fixation du support de 
plaque sur la rigole 
d’écoulement des graisses 
comme l’illustre la 
photographie 25 et retirer 
le cache du collecteur 
d’entrée de gaz illustré par 
la photographie 27. 

7. Soulever le support de plaque et le retirer de l’appareil en le tirant vers l’avant. 
8. Il est maintenant possible d’accéder aux buses des brûleurs principaux. 
9. Dévisser la buse de brûleur de la vanne de gaz. 
10. Utiliser la procédure inverse pour remettre la buse de brûleur principal en 

place. La taille est indiquée sur le corps de la buse. S’assurer de mettre 
correctement en place l’extrémité ouverte du brûleur sur la buse de gaz. 
Après l’assemblage, vérifier l’absence de fuites de gaz avec une solution de 
détection appropriée. 

11. Vérifier la forme de la flamme du brûleur principal et régler la vanne d’air au 
besoin. La vanne d’air est réglée en usine à son ouverture maximum. 

REMARQUE ! LA BUSE DU BRÛLEUR PRINCIPAL NE DOIT ÊTRE REMPLACÉE QUE 

PAR UNE PERSONNE COMPÉTENTE ET AUTORISÉE.  

Buse du 
brûleur 
principal 

BUSE DE BRÛLEUR 
PRINCIPAL.  

PHOTOGRAPHIE 34. 
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10.6 REMPLACEMENT DE LA VANNE DE COMMANDE DE GAZ. 
 
 

 
 
AVERTISSEMENT ! Avant d’entreprendre le remplacement de la vanne de 
commande de gaz, s’assurer que la température de l’appareil est 

acceptable au toucher.  
 

1. Fermer l’alimentation de gaz de l’appareil. 
2. La vanne de commande de gaz est accessible en retirant le support de 

plaque sans déposer le panneau avant. 
3. Retirer les vis de fixation du panneau avant sur le support de plaque à la 

partie supérieure et les vis de fixation du support de plaque sur la rigole 
d’écoulement des graisses comme l’illustre la photographie 25 et retirer le 
cache du collecteur d’entrée de gaz illustré par la photographie 27. 

4. Retirer le bouton de commande chromé. 
5. Dévisser l’écrou du tuyau d’alimentation de gaz du brûleur de la veilleuse et 

l’écrou de retenue du thermocouple comme l’illustre la photographie 35. 
6. Retirer les deux vis de fixation de la vanne de gaz sur le collecteur et retirer 

avec précaution la vanne en la soulevant comme l’illustre la photographie 36. 
7. Vérifier l’état du joint torique d’étanchéité et le remplacer au besoin.  
8. La remise en place de la vanne de gaz est l’inverse de la procédure 

mentionnée ci-dessus. Après l’assemblage, vérifier l’absence de fuites de gaz 
avec une solution de détection appropriée. 

 

 
 
 
 
 
 

REMARQUE ! LA VANNE DE COMMANDE DE GAZ NE DOIT ÊTRE REMPLACÉE QUE 

PAR UNE PERSONNE COMPÉTENTE ET AUTORISÉE.  

VANNE DE 
COMMANDE DE GAZ.  

PHOTOGRAPHIE 36. 

SIEGE DE LA VANNE DE 
COMMANDE DE GAZ ET 
JOINT TORIQUE.  
PHOTOGRAPHIE 37. 

SYSTÈME DE VANNE 
DE COMMANDE DE 
GAZ.  

PHOTOGRAPHIE 35. 
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10.7 RÉGLAGE DE LA FLAMME BASSE DU BRÛLEUR PRINCIPAL 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La position flamme basse est réglée en usine et la vis de réglage est scellée par de 
la peinture rouge inviolable.  
Pour installer une vanne de gaz neuve sur l’appareil, utiliser un tournevis à tête plate 
de 4 mm de largeur et régler la vis à sa position maximum dans le sens horaire.  
 

10.8 CONVERSION DE L’APPAREIL DU GAZ NATUREL AU GPL. 
 
Un kit de conversion est disponible dans la liste des pièces de rechange à la section 
13. Les instructions de conversion sont indiquées en détail dans un document  
séparé N° de pièce : ETI-PC-456. 
Pour la conversion du gaz, veuillez contacter . 
 

11.0 RECHERCHE ET RECTIFICATION DES PANNES. 
 

REMARQUE ! SEULE UNE PERSONNE CORRECTEMENT FORMÉE ET 
COMPÉTENTE PEUT UTILISER LE CHARGRILL BCB , EFFECTUER 
L’INSTALLATION, LA MAINTENANCE ET LES SERVICES. 

 

VIS DE RÉGLAGE DE LA 
FLAMME DE LA BRÛLEUR 
PRINCIPAL. TOURNER 
DANS LE SENS 
ANTIHORAIRE POUR 
AUGMENTER LA HAUTEUR 
DE LA FLAMME. 

VIS DE RÉGLAGE DE LA 
FLAMME DE LA BRÛLEUR 
PRINCIPAL.  
PHOTOGRAPHIE 38. 

REMARQUE ! LA 
HAUTEUR DE FLAMME DE 
LA BRÛLEUR PRINCIPAL 
NE DOIT ÊTRE RÉGLÉE 
QUE PAR UNE PERSONNE 
COMPÉTENTE ET 

AUTORISÉE.  
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11.1 RÉSUMÉ DES RECHERCHES DE PANNES. TABLEAU 7. 
 

Panne Cause possible Action 

La 
veilleuse 
ne 
s’allume 
pas. 

Le robinet d’alimentation du gaz à 
l’appareil est fermé. 

Vérifier la position du robinet de gaz et 
l’ouvrir au besoin. 

Le tuyau d’alimentation de gaz a besoin 
d’être purgé. 

Purger le tuyau d’alimentation de gaz. 

Buse de veilleuse obstruée. Retirer la veilleuse et la nettoyer. 

Régulateur défectueux. Vérifier le régulateur et le remplacer au 
besoin. 

Réglage incorrect de la pression du gaz 
au régulateur. 

La pression du gaz au régulateur doit 
être réglée. 

La position du bouton de commande de 
gaz est incorrecte. 

Remettre le bouton de commande en 
position veilleuse. 

Vanne de commande de gaz 
défectueuse. 

Vérifier la commande et la remplacer 
au besoin. 

Pas 
d’étincelle 
à 
l’électrode 

Dysfonctionnement de l’allumage piezo. Remplacer l’allumage piezo. 

Court-circuit du câble haute tension 
avec la mise à la terre. 

Vérifier l’état du câble et le remplacer 
au besoin. 

Mauvaise connexion électrique de 
l’allumage piezo. 

Vérifier la connexion du câble 
électrique sur l’allumage piezo. 

La 
veilleuse 
ne reste 
pas 
allumée. 

Le thermocouple ne chauffe pas 
suffisamment. 
 

Attendre 3 minutes et allumer le brûleur 
de la veilleuse, maintenir le bouton de 
commande enfoncé pendant 20 
secondes pour chauffer le 
thermocouple. 

Flamme de veilleuse trop basse. Vérifier la hauteur de la flamme et 
l’ajuster au besoin. 

Réglage incorrect de la pression du gaz 
au régulateur (le cas échéant). 

La pression du gaz au régulateur doit 
être réglée. 

Dysfonctionnement du thermocouple. Vérifier le thermocouple et le remplacer 
au besoin. 

Vanne de commande de gaz 
défectueuse. 

Vérifier la commande de gaz et la 
remplacer au besoin. 

Excès de courant d’air dû à la 
ventilation. 

Vérifier que le débit d’air de ventilation 
est bien conforme aux indications du 
tableau 2. 

Le brûleur 
principal 
ne 
s’allume 
pas. 

Le robinet d’alimentation du gaz à 
l’appareil est fermé. 

Vérifier la position du robinet de gaz et 
l’ouvrir au besoin.  

Réglage incorrect de la pression du gaz 
au régulateur. 

La pression du gaz au régulateur doit 
être réglée. 

Vanne de commande de gaz 
défectueuse. 

Vérifier la commande de gaz et la 
remplacer au besoin. 

L’appareil ne fonctionne toujours pas. Contacter le centre de service  local. 

Odeur de 
gaz. 

Fuite de gaz au tuyau ou aux joints. Fermer le robinet d’arrivée de gaz, 
aérer la pièce et appeler le centre de 
service . 
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12.0 MAINTENANCE EN SERVICE  
 
LA MAINTENANCE DOIT ÊTRE ASSURÉE PAR UNE PERSONNE 
FORMÉE ET COMPÉTENTE.  
 

N’enlever aucun cache et ne desserrer aucun accessoire lorsque l’appareil est en 
fonctionnement. Vérifier que l’alimentation de gaz a bien été fermée avant 
d’entreprendre l’entretien de l’appareil ou d’essayer de le déplacer.  
Il est recommandé d’effectuer régulièrement la maintenance de l’appareil en fonction 
de son utilisation comme l’indique le tableau ci-dessous. Se reporter à la section 10 
pour des informations plus détaillées sur la maintenance. Il est recommandé que la 
maintenance soit effectuée uniquement par du personnel de service formé par . Pour 
de plus amples informations sur les contrats de service , veuillez contacter notre 

division service au 0825021222 

 
TABLEAU 8. INTERVALLES RECOMMANDÉS ENTRE DEUX RÉVISIONS 
 

Heures d’utilisation par jour Intervalle entre les révisions 

10 à 12  heures par jour, 7 jours par semaine Tous les 30 à 60 jours 

4 à 6 heures par jour, 5 jours par semaine Tous les 3 mois 

Utilisation journalière limitée Tous les 6 mois 

 
13.0. PIÈCES DE RECHANGE. TABLEAU 9. 
 
Se reporter au manuel des pièces de rechange (N° de pièce : PLE200583) pour les 
éclatés et les N° de pièces supplémentaires.  

 
N° de pièce Description BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB1800 

  Qté par 
appareil 

Qté par 
appareil 

Qté par 
appareil 

Qté par 
appareil 

Qté par 
appareil 

00-739881 Brûleur, gaz naturel et 
GPL 

4 6 8 10 12 

00-740064 Pelle de nettoyage 1 1 1 1 1 

00-740154 Kit de conversion de 
gaz naturel à GPL 

Supplément en option (kit pour tous modèles) 

00-739835-1 Bac de récupération 1     

00-739835-2 Bac de récupération  1    

00-739835-3 Bac de récupération   2   

00-739835-4 Bac de récupération    2  

00-739835-5 Bac de récupération     3 

00-739397 Kit de plaque de 
grillade double largeur 

Supplément en option 

00-740116 Vanne de commande 
de gaz 

4 6 8 10 12 

00-739029-3 Régulateur (15 à 23 
mb) 

1 1 1 1 1 

00-739029-2 Régulateur (22 à 31 
m) 

1 1 1 1 1 

00-739858 Lève-grille. 1 1 1 1 1 

00-739857 Grattoir de grille 1 1 1 1 1 

00-740979 Grille inclinée 6 stries    3 1 
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N° de pièce Description BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB1800 

  Qté par 
appareil 

Qté par 
appareil 

Qté par 
appareil 

Qté par 
appareil 

Qté par 
appareil 

00-740980 Grille inclinée 7 stries 4 6 8 8 12 

00-710423-1 Grille droite 6 stries    3 1 

00-710423 Grille droite 7 stries 4 6 8 8 12 

00-739833-1 Cassette de réflecteur 
de chaleur 

1     

00-739833-2 Cassette de réflecteur 
de chaleur 

 1    

00-739833-3 Cassette de réflecteur 
de chaleur 

  2   

00-739833-4 Cassette de réflecteur 
de chaleur 

   2  

00-739833-5 Cassette de réflecteur 
de chaleur 

    3 

00-739808-3 Buse, gaz naturel 4 6 8 10 12 

00-739808-7 Buse, (Propane/ 
Butane) 

4 6 8 10 12 

00-740487 Bouton-poussoir 
chromé 

4 6 8 10 12 

00-719260 Pied réglable 4 4 4 4 4 

00-740116-1 Unité magnétique de 
défaillance de flamme  

4 6 8 10 12 

00-740478 Allumage piezo  2 3 4 5 6 

00-740205 Kit de veilleuse 
complet avec 
électrode et orifice 
pour gaz naturel 

4 6 8 10 12 

00-739985-4 Buse de veilleuse, 
gaz naturel  

4 6 8 10 12 

00-739985-2 Buse de veilleuse 
(Propane/Butane) 

4 6 8 10 12 

00-710407 Radiant 4 6 8 10 12 

144604-176 Câble de retenue et 
fixations 

1 unité fournie avec le chariot mobile 

00-740068-1 Chariot mobile  1     

00-740068-2 Chariot mobile   1    

00-740068-3 Chariot mobile    1   

00-740068-4 Chariot mobile     1  

00-740068-5 Chariot mobile      1 

00-740077-1 Support statique  1     

00-740077-2 Support statique   1    

00-740077-3 Support statique    1   

00-740077-4 Support statique     1  

00-740077-5 Support statique      1 

00-741053 Mamelon de test de 
pression de gaz 

1 1 1 1 1 

00-738986-1 Thermocouple 4 6 8 10 12 

00-740452-9 Tuyau flexible de 
brûleur de veilleuse 

4 6 8 10 12 
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14.0 CONTACTS POUR LA MAINTENANCE  
 
Les techniciens de maintenance formés par Hobart France sont disponibles 
stratégiquement auprès des succursales Hobart pour vous offrir un service rapide, 
efficace et fiable. Protégez vos investissements avec un contrat d’inspection Hobart 
qui garantit le fonctionnement continuel et efficace de votre chargrill et la disponibilité 
de pièces de rechange et d’accessoires. 
 

HOBART FRANCE 
 
 

Pour plus de renseignements, contactez : Téléphone : 0825021222 
 

L’amélioration continue des produits étant une des politiques de Hobart, les caractéristiques 
techniques peuvent être amenées à changer sans préavis. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PLE200542 – D 05-17 EU9366 
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Hobart Char Broiler 
with piezo ignition. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
   INSTALLATION  OPERATION  

 
  

 

 

 

 

 

This appliance shall be installed in conformity with the current regulations and 
only used in a well-ventilated location. Consult these instructions before 
installing and using this appliance. 
 

 

 

 
 

PLE200542 – D EU9366 
 
PLEASE KEEP THIS MANUAL IN A SAFE PLACE FOR FUTURE REFERENCE. 
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1.0 SAFETY INFORMATION. 
 
The procedures and precautions contained in this manual apply to Char Broiler only 
when used in the prescribed manner. 
If the Char Broiler is used other than in the recommended manner, the operator will 
be responsible for his/her own safety and for the safety of the other persons who 
may be involved. 
 
The information in this manual has been prepared to assist the operator to 
understand, maintain, and operate the Char Broiler. In order to prevent accidents, 
read, understand and follow all the precautions and warnings contained in this 
manual before installation or operating for the first time. This manual must be studied 
to obtain a clear understanding of the Char Broiler and its capabilities. 
 
Hot surfaces and gas are dangerous and may cause injury if sufficient precautions 
are not taken prior to operating or servicing the Char Broiler. 
 
The Char Broiler must only be serviced by Qualified Service Personnel. Ensure the 
gas supply has been isolated and all hot surfaces are allowed to cool to an 
acceptable temperature before attempting to service the unit. In certain fault finding 
situations it may be necessary to operate the machine whilst still hot; in which case 
extreme caution must be used. 
 
These instructions are only valid for the countries listed in table 4 section 7.  
 
This appliance shall be installed by a competent, trained and qualified person in 
conformity with the current local gas regulations. The appliance must only be used in 
a well-ventilated location. Consult the instructions before installing and using this 
appliance. 
 
The Char Broiler is only intended for professional use by suitably qualified personnel. 

 
1.1  SAFETY GUIDELINES. 
 

Ensure sufficient precautions are observed during manually handling of the Char 
Broiler particularly when moving into position on installation. Reference must be 
made to manual handling regulations. The Char Broiler weights are given in table 2, 
section 7. Refer to section 4 for installation and operating safety instructions. 
 

 Do not hose or pressure clean this appliance. It is vital to adhere to the 
cleaning instructions detailed in this manual. 

 

 Do not remove any covers or loosen any fittings whilst the appliance is 
operating.  

 

 Ensure this manual is kept in an easily accessible place near the Char Broiler 
for future reference. 

 

 All operators must be trained in the safe use and operation of the appliance. 

 This appliance is not intended for use by persons if their physical, sensory or 
mental capabilities prevent them from using it safely. 
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 This Char Broiler is not intended for use by children.  
 

 Ensure the gas supply has been isolated before attempting to service or move 
the appliance. 

 

 The appliance must be disconnected from the gas supply before withdrawing. 
 

 Instructions must be placed in a prominent position within the kitchen that will 
advise operators of this appliance of the procedure in the event a gas leak is 
detected by smell or other means.  

 

 Hot surfaces and gas are potentially hazardous and may cause injury if 
sufficient precautions are not taken prior to operating or servicing the 
machine. 

 

 Always have your gas appliance regularly serviced; at least once a year, 
depending on frequency of use (refer to table 8, section 12). For information 
on service contracts please contact your local Hobart sales office. 

 

 Prior to installation and connection the appliance, check the gas type and 
rating on the data plate corresponds with the gas supply. 

 

 The area around the Char Broiler must always be kept free and clear of 
combustibles such as solvents, cleaning fluids, mops, rags, brooms, etc. 

 

 Do not obstruct any vents or openings on the appliance.  
 

 The appliance must be installed with sufficient ventilation to prevent the 
occurrence of unacceptable concentrations of substances harmful to health in 
the room in which they are installed. 

 

 When the char broiler is used with LPG it is important there is adequate 
ventilation inside and around the gas cylinder compartment at all times, i.e. 
ensure there is a permanent supply of fresh air and no accumulation of un-
burnt gases. 

 

1.2  WARNING SYMBOLS. 
  
To identify the safety messages in this manual, the following symbol has been used 

      
The "Warning" symbol is found primarily where the corresponding 
information is important for the safe use of the machinery. 
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1.3 LIABILITY. 
 
Installations and repairs which are not carried out by Authorised technicians or the 
use of other than original spare parts, and any technical alterations to the 
appliance, may affect the warranty set out in the standard conditions of sale. 
 

1.4 DEFINITIONS. 
 
Qualified operators. Qualified operators only intend the Char Broiler for 
professional use. Qualified operators are those personnel who have received training 
in the operation of the appliance from a suitably qualified person and have carefully 
read the information in this manual and are familiar with the equipment’s function or 
had previous experience with the operation of this similar Char Broilers. 
Qualified installation personnel. Any ‘work’ performed within the UK on the 
appliance including installation that is within the scope of the Gas Safety (Installation 
and Use) Regulations shall be carried out by a business that is Gas Safe approved 
(Council for Registered Gas Installers) and approved by the Health and Safety 
Executive (HSE). For countries outside the UK qualified installation personnel must 
be experienced and familiar with precautions required and have complied with all 
requirements of state and local authorities having jurisdiction. In the EU installation 
must comply with national or local requirements of the country of destination of the 
appliance. 
Qualified Service Personnel. Those who are competent, trained and approved by 
Hobart UK. All service personnel are required to be equipped with a complete set of 
manuals and original service parts. 
 

1.5 ENVIRONMENTAL RESPONSIBILITY. 
 

1.5.1 PACKING MATERIAL. 
 
The pallet and protective polyethylene packing film have been selected 
from materials that are environmentally friendly for disposal or can 
normally be recycled. Instead of throwing them away, please ensure they 
are recycled. This packaging shall be disposed of in accordance with the 
regulations in force. 
 

1.5.2 DISPOSAL OF YOUR OLD APPLIANCE. 
 
Old appliances contain materials that can be recycled. Please contact your local 
waste collection centre; scrap merchant or local Hobart office about potential 
recycling schemes. 
 

2.0 FOREWORD. 
 
Hobart reserves the right to alter the design of their products without prior notice. 
Whilst every effort is made to ensure this publication reflects the latest design, the 
Company cannot guarantee full compliance. 
Take pride in your Char Broiler - keep it clean and in good mechanical condition. 
Refer to the cleaning and maintenance sections in this manual. 
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3.0 GENERAL INFORMATION 
 
The information and instructions contained in this manual may not cover all details or 
variations in the equipment, nor provide for every eventuality to arise with 
installation, operation, or maintenance. If additional information is required please 
contact your local Hobart office. 
 
The Char Broiler is a commercial gas appliance intended for the cooking of meat, 
seafood, pita bread and stockpot heating. The BCB reversible grates ensure ‘zoned’ 
cooking temperatures. The specially designed cast iron grates have an angled 
grease trough to ensure excess food waste and fat to run off to enable the 
equipment to operate at its optimum performance. The grates are removable to allow 
the radiants to be quickly and easily cleaned. The broiling grates are reversible so 
they can be either flat or angled depending on the food product being cooked. A 
removable stainless steel heat reflector cassette positioned under the burners 
reflects heat up to the radiants and ensures the drip tray area remains at a relatively 
low temperature. The finned heat radiants situated under the grates control cross 
draughts within the Char Broiler to maintain a constant cooking temperature for 
maximum efficiency and optimum cooking results. The piezo ignition system enables 
the appliance to be lit without removing the grates and radiants. The piezo igniter 
lights the pilot burner. One piezo igniter is used for two pilot burners. The appliance 
has provision for secondary lighting if the need arises. 
 
The Char Broiler is supplied with adjustable stainless steel legs for bench mounting 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
BCB CHAR BROILER COMPONENT 

IDENTIFICATION. PHOTOGRAPH 1. 

GAS 
CONTROL 
KNOB 

100 mm 
HIGH 
LEGS 

DRIP TRAY 
AND HEAT 
DEFLECTOR 
CASSETTE. 

REVERSIBLE 
BROILING 
GRATES 
(ANGLED). 

PIEZO 
IGNITER 

SPLASH 
BACK 

MOBILE 
STAND 

PILOT 
BURNER 
VIEWING 
WINDOW 



  93 

3.1 FEATURES AND BENEFITS. 
 
 Robust and strong design.  
 Stainless steel construction to reduce corrosion.  

 Integral splash back 

 Reversible grates flat or angled.  

 4 grate slope options (0 to 8°)  

 Slanted cast iron grates with fat gully. 

 High power burners each rated at 3.7 kW for natural gas, 3.6 kW butane and 3.1 
kW for propane. 

 Cast iron radiants to provide an even cooking temperature over the entire grate. 

 Straight cast iron grates available. 

 Removable heat reflector cassette to ensure improved cooking efficiency and 
create a lower temperature zone in the drip tray area.  

 Low drawer surface temperature (80°C) 

 Easy to withdraw heat reflector cassette for improved clean ability.  

 Individually controlled main burners. 

 Flame failure protection.  

 Piezo ignition of pilot burners.  

 Good visibility of the pilot burners 

 Easy secondary ignition of the pilot burners.  

 Effective guard to protect the pilot burner from fat and food debris. 

 Removable internal heat deflector panel to ease access to the pilot burners and 
gas valves during service. 

 Twin slope fat gulley (BCB1200, BCB1500 & BCB1800 models) 

 No gas regulator required for 20 mB natural gas supply 

 Full or half flame burner control.  

 Finned heat radiants to control cross draughts within the Char Broiler and 
maintain a constant cooking temperature. 

 Removable grates and radiants to ensure daily cleaning in quick and easy.  

 Easy clean stainless steel exterior surfaces. 

 Stainless steel drip trays to collect fat and food waste. 

 Grate removal tool supplied as standard. 

 Cleaning scoop supplied as standard. 

 Effective grate cleaning tool supplied as standard 

 Adjustable height legs (100 to 125mm) 

 Insulated rear panel. 

 Optional steel fry plate for fish, eggs, bacon etc.  

 Mobile or static stand options available. 
 
4.0 SAFETY INSTRUCTIONS. 

 
ONLY A FULLY TRAINED AND COMPETENT PERSON MUST USE THE   
CHAR BROILER GRILL. 
 

The following instructions must be observed when using the appliance. 
 
Note: The Char Broiler must only be used for the purpose it was design and inline 
with the supplied operating instructions. 
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4.1 NEVER 
 

 Allow children, infirm persons or unqualified personnel to operate the grill. 

 Operate the Char Broiler if a fault develops or is unsafe. 

 Wear loose clothing. 

 Wear flammable clothing such as silks, polyester, etc that are highly flammable 
when using this appliance.  

 Use bleach, hypochlorite or chlorine compounds to clean the Char Broiler 
internally or externally. 

 Use excessive force when operating which could affect the stability of the 
appliance. 

 Operate the Char Broiler if parts are disassembled. 

 Use the appliance in an unsafe condition. 

 Clean the Char Broiler with scouring powder or a scouring pad. 

 Dry tea towels and cloths on the appliance. 

 Obstruct openings or heat vents 

 Tamper or change any sealed devices on the appliance. 

 Use wax tapers to ignite the pilot light. 

 Allow debris to accumulate on the grates or radiants. 

 Wire a faulty control knob to make it operate. This is over-riding a safety feature 
and is highly dangerous and illegal. 

 Spray oil or grease directly onto the cooking area. 

 Spray water directly onto the thermocouple or pilot burner. 

 Override the gas controls in any way. 

 Fill the drip trays with sand. 

 Ignite the appliance using a ‘home made’ paper taper. 

 Use a waxed taper for lighting the gas pilot burner. 

 Cover the complete surface of the cooking area. 

 
4.2  ALWAYS 
 

 Ensure the Char Broiler is correctly assembled before lighting. 

 Use the appliance in a well-lit area. 

 Use the Char Broiler as intended and inline with the operating instructions. 

 Be aware of hot surfaces on the appliance. 
 Use appropriate personal protective equipment (PPE). 

 Take care when using the gas control knobs. They are the most delicate part of 
the appliance and will break if excessive force is used.  

 Use the lifting tool when removing or adjusting the grates. 

 Clean the appliance before each use or day 

 Clean the grates using the wire brush and scraping tool during the day. 

 Regularly clean the fat gulley and drain pipes situated at the front of the 
appliance during the day. 
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5.0 OPERATING THE CHAR BROILER.  
 

5.1 LIGHTING AND SETTING UP INSTRUCTIONS. 
 
It is not necessary to remove the grates and radiants when using the piezo ignition 
system. However in certain instances the grates and radiants may be removed. If the 
piezo ignitor fails to light the appliance, the front panel has been designed with 
provision for secondary lighting using a wooded taper. 

 
WARNING! Before attempting to remove the grate and radiants ensure 
they are at an acceptable temperature to touch and handle. This will 
normally take approximately 3 hours after turning off the main burner. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

1. Ensure the extraction system and gas supplies to the Char Broiler are turned 
‘on’. 

 
2. Push in and turn the control knob approximately 30 degrees anti-clockwise to 

the ignition point indicated by the star (*) symbol as shown in photograph 3.  

 
3. Push and hold the control knob ‘in’ 

for approximately 5 seconds to 
release gas from the pilot burner jet 
and then press the piezo igniter. 
Normally only 2 or 3 ‘clicks’ are 
required to ignite each pilot burner. 
Hold the control knob in for 10 to 15 
seconds before releasing. This 
allows the flame failure control 
system to heat up to its normal 
operating temperature. If the pilot 
burner does not remain illuminated 
wait three minutes and try again. 

The ignition position (*) allows the 

pilot light to burn continuously. In a 
cold kitchen the heat up time may be longer, up to 20 seconds. 

GRATES AND RADIANTS. 

PHOTOGRAPH 2. 

PIEZO IGNITER POSITION 
BETWEEN GAS VALVES.  
PHOTOGRAPH 4. 

Piezo igniter 
positioned 
between 2 
gas valves. 

PILOT BURNER ‘ON’ 

POSITION. PHOTOGRAPH 3. 
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PILOT BURNER 
‘ON’ POSITION. 
PHOTOGRAPH 8. 
 

 
4. If the grates and radiants have 

been removed replace them. Do 
not attempt to fit the radiants and 
grates if the main burner is ignited. 
Place the radiant on the backrest 
first and then lower the front (refer 
to photograph 5).  

 
5. To ignite the main burner, turn the 

knob to the ‘flame’ position. Allow 
approximately 45 minutes for the 
appliance to heat up to 
temperature before starting to 

cook. During quieter periods either turn 
off some of the burners or reduce to the 
half flame position (refer to photograph 
6). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. The drip trays should be emptied at the end of the 
day. Wear suitable personnel protective equipment 
since the trays will be hot. 

 
7. To extinguish the main burner 

and leave the pilot flame 
burning turn the control knob 
clockwise to the star position 
shown in photograph 8.  

 
8. To turn off the Char Broiler 

main burner and pilot flame, 
rotate the control knob to the 
'OFF' position indicated by the 
dot and groove moulded in the 
control knob. 

‘OFF’ POSITION. 

PHOTOGRAPH 9. 

REPLACING THE RADIANTS.  

PHOTOGRAPH 5. 

MAIN BURNER ‘ON’ 
LOW FLAME POSITION. 
PHOTOGRAPH 6. 
 MAIN BURNER ‘ON’ 

FULL FLAME POSITION. 
PHOTOGRAPH 7. 
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5.2 USING THE CHAR BROILER. 
 
The following notes provide general guidance on the operation of the Char Broiler. 
 
 It is important the appliance is maintained in a clean and tidy condition especially 

in the cooking zone where fat, oils and carbon deposits can build up. The char 
broiler must be cleaned inside of the grill before it is lit in order to avoid the risk of 
fire from the oils that have accumulated during previous cooking period. 

 

 When the Char Broiler is fully loaded with food product adjust the gas valves to a 
lower setting to prevent overheating causing the food to char. 

 

 During daily use the grates must be cleaned with the scraping tool, cleaning 
scoop and wire brush. Do not allow debris to accumulate on the grates.  

 

 Adjust the flame to the low setting or pilot burner during slack periods to conserve 
energy. 

 

5.3 COOKING IDEAS. 
 
The following gives some cooking suggestions from your Char Broiler. The appliance 
is very versatile and can be used to cook quickly and healthily, meat, vegetables, 
fruit, fish and much more. 

Peppers, tomatoes and courgettes. 
Place tomato halves-skin side down having 
seasoned and brushed lightly. Grill over 
medium heat until lightly charred on the 
outside but still firm, 3 minutes per side. 
Place pepper halves-skin side down after 
seasoning and brushing with oil. Grill over 
medium until branded and golden or until 
tender, turning occasionally. 
 

Fish steaks. 
Season the fish fillets with a shake or marinade of 
your choice. Grill the fillets, over medium heat 
until you can lift them off the grate without 
sticking, it will only take a minute or so. Turn the 
fish and finish cooking the other side. 
 
Steaks and 
Chops. 
Steaks, meat 
and chops can 
be marinated, 
seasoned and 

oiled to your liking; food can be turned at right 
angles during cooking to achieve the diamond 
pattern shown in the picture. Cooking steak fast 
at high temperatures assures moisture, vitamin, 
mineral and flavour retention. 

PHOTOGRAPH 10. 

PHOTOGRAPH 11. 

PHOTOGRAPH 12. 
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5.4 REVERSING THE GRATES. 
 
The slope of the grates can be altered to suit the type of food being cooked. The 
shape of the casting at the far end allows the grates to be positioned either way up, 
with a slope to the front trough of the appliance or flat, as shown below. The angled 
position is used for the cooking of meat and fish products where excess oil or fat can 
run away from the cooking area into the trough situated at the front of the appliance. 
There are 5 grate positions. 
 

WARNING! Before attempting to alter the grate positions ensure they are 
at an acceptable temperature to touch and handle. This will normally take 
approximately 3 hours after turning off the main burner. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

GRATES SHOWN FLAT AND 

SLOPING. PHOTOGRAPH 13. 

POSITION 2. 4° ANGLED GRATE. POSITION 1. FLAT GRATE. 

POSITION 3. 4° ANGLED GRATE. 
POSITION 4. 8 ° ANGLED GRATE. 

POSITION 5. 8 ° ANGLED GRATE. 



  99 

5.5 USING THE GRATE REMOVAL TOOL. 
 
The following sequence describes the procedure to lift and replace a grate. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. The grate lifting tool can be used to 

remove the grates from the appliance. 
6. Locate the tool in the centre of the grate 

so the hooked part locates on the 
horizontal ribs running across the grate 
as shown in picture 2 above. 

7. Using the two handles lift the grate from 
the appliance. If the grate is hot ensure it 
is placed on a heat resistant surface. 

8. Replacement is the reverse of the above 
procedure. 

 
 Caution! Wear suitable protective clothing when handling hot grates. 

grates. 

GRATE LIFTING TOOL. 

PHOTOGRAPH 14. 

LOCATING THE LIFTING TOOL ON THE 

GRATE RIBS. PHOTOGRAPH 15. 

USING TWO HANDS LIFT THE GRATE 

FROM THE BCB. PHOTOGRAPH 16. 

2 1

1 

3 

GRATE REMOVED FROM THE CHAR 

BROILER. PHOTOGRAPH 15. 

4 
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5.6 AT THE END OF THE DAY. 
 
Towards the end of the day when demand on the appliance is reducing gradually 
turn off some of the burners or reduce to the low flame position. 
At the end of service turn all the grates over and put the burners on the full flame 
position for 20 minutes as described below. This will carbonise all fat deposits.  
 
1. Turn the gas control to the pilot burner position and 

leave the appliance for 30 minutes to cool. 
2. Using heat proof gloves and the lifting tool remove 

the right hand grate and place on a heat resistant 
surface in a safe manner.   

3. Flip over the remaining grates and replace the 
original grate. Turn the appliance onto the full flame 
setting and leave for 20 minutes.  

4. Turn off all the burners and isolate the gas supply. 
5. Leave the grates to cool overnight. Next day flip over 

and wearing suitable PPE clean the grates using the 
scraping tool, cleaning scoop and wire brush supplied 
with the appliance. 

 

6.0 CLEANING.                            

 
DO NOT HOSE OR PRESSURE CLEAN THIS CHAR BROILER. 
INDIVIDUAL PARTS MAY BE PRESSURE CLEANED. REFER TO THE 

FOLLOWING SECTION. 
DO NOT USE ANY ABRASIVE CLEANERS 
REFER TO THE RELEVANT COSHH DATA SHEETS PRIOR TO USING ANY 
CLEANING PRODUCTS. 
WEAR APPROPRIATE PERSONAL PROTECTIVE EQUIPMENT. 
To ensure correct operation of the gas burners it is important that the appliance is 
maintained in a clean condition. The gap between the ribs on each grate must be 
kept clean other wise the Char Broiler is likely to overheat. Do NOT allow the grates 
to get into the condition shown in photograph 17. This is unhygienic and can damage 
the appliance by causing overheating. 
 
Prior to cleaning the appliance extinguish the main and pilot burner flames, isolate 
the gas supply using the locally fitted isolating valve and ensure the appliance is at 
an acceptable temperature to handle prior to cleaning. 
 
Regularly clean the fat gulley and drain pipes situated at the front of the appliance. 
 

6.1 CLEANING THE GRATES. 
 
WARNING! Before attempting to remove the grates ensure they are at an 
acceptable temperature to touch. This will normally take approximately 3 
hours after using with the main burner. 

 
1. Using the tool provided scrape the grates. Scrape the grease trough in the 

grates so the grease flow is uninhibited into the gutter and drip tray. This will 

HEAVILY SOILED  

 GRATE. PHOTOGRAPH 17 
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reduce the risk of flare-up. Use the grate scraping tool and wire brush 
supplied with the appliance. Do not allow the grate to become heavily soiled 
as shown in photograph 17. This is very unhygienic and affects the 
performance of the Char Broiler. 

2. After use the grates should be turned over and the burners then put on the full 
flame position to burn off excessive fat and carbon. When the grates have 
cooled off, clean thoroughly with the grate scraper and a wire brush. Do not 
use water on the grates, this will cause rusting. 

3. The grates may be immersed in a strong commercial non-toxic cleaning 
solution over night. In the morning flush with hot water and steam clean to 
remove any debris. 

4. If the grates have been deep cleaned using water or a caustic solution it is 
advisable to lightly coat with cooking oil to prevent corrosion. This will also 
help to season the grates. 

5. Scrape clean the splash back gulley and front fat gulley using the cleaning 
scoop supplied with the appliance. Wash all areas with thoroughly with a hot 
detergent solution. 

6. Clean down the surrounding areas and extraction canopy. 
7. Remove the drip trays and empty at the end of the day. Wear suitable 

personnel protective equipment since the trays may be hot.  
 

6.2 CLEANING THE RADIANTS. 
 
Occasionally the cast iron radiant situated under the grates may require cleaning. 

 
WARNING! Before attempting to remove the grates and radiants ensure 
they are at an acceptable temperature to touch. This will normally take 
approximately 3 hours after using with the main burner. 
 

The radiants may be cleaned thoroughly using a wire brush or by immersing in a 
strong commercial non-toxic cleaning solution over night. In the morning flush 
with hot water and steam clean to remove any debris. 

 

6.3 CLEANING THE EXTERIOR SURFACES. 
 
When the appliance is cool, the gas control knobs and stainless steel surfaces may 
be cleaned with a mild soap and water solution applied with a damp cloth.   Rinse 
the surface with clean water and dry with a soft cloth.   Do not use an abrasive or 
strong liquid cleaner on the stainless surface since they may damage the finish. 
 
CAUTION ABOUT USING "SPRAY-ON" CLEANERS 
 
Be careful when using spray cleaners. Read the safety data sheet prior to use and 
follow the instruction label on the container.   Wear appropriate protective clothing. 
Some cleaners may contain caustics.    
 

6.4 CLEANING THE HEAT REFLECTOR CASSETTE. 
 
The heat cassette/s is located beneath the main burners and reflects heat back up to 
the cooking surface and prevents the drip trays becoming excessively hot. The heat 
reflectors are removable for cleaning as shown in photographs 18. Occasionally the 
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heat reflectors may need to be removed for cleaning with a wire brush and scraper. 
The heat reflectors are removed as follows. 
 
WARNING! Before attempting to remove the drip trays and heat deflectors ensure 
they are at an acceptable temperature to touch. If necessary wear suitable protective 
clothing. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
1. Remove the drip tray taking care if it is full of hot fat or water. 

2. Dispose of the fat or water in a suitable waste container. 
3. Place the drip tray on a flat surface and clean with a wire brush and scraper. 
4. Remove the heat reflector cassette and clean with a wire brush or scraper. 
5. Replace the heat reflector cassette and drip tray. 
 

6.5 DEEP CLEANING THE APPLIANCE. 
 
Twice a week deep clean the appliance. This procedure will take approximately 1 to 
1 ½ hours.   

 Clean the grates as described in section 6.1.  

 Ensure the drip trays are in position to collect food debris, carbon, etc. 

 Brush and scrape all cast iron radiants clean while in situ. Remove and then set 
aside. 

 Remove the pilot burner cover. Scrape and brush clean. Replace on the 
mounting screws. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Keyhole 
location slot. 

Lift up. 

PHOTOGRAPH 19. RADIANT 
SUPPORT/ PILOT BURNER COVER. 
 

HEAT REFLECTOR  
CASSETTE AND DRIP 

TRAY.  PHOTOGRAPH 18. 
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 If necessary carefully clean the flame outlet holes on each burner using the wire 
brush. This will prevent obstruction of the flame and allow good combustion. Do 
not remove the burners. 

 Scrape any food and carbon deposits from the frame of the appliance and allow 
to fall into the drip trays. 

 Ensure the drain pipes situated at either end of the front gulley are clear of fat, 
food debris and carbon deposits. 

 Remove the drip trays. Scrape all debris into a suitable waste bin. Wash the drip 
tray with a hot detergent solution. 

 Remove the heat reflector cassettes and scrape any debris and carbon deposits 
into a suitable waste bin. 

 Replace the heat reflector cassettes and drip tray. The Char Broiler is now ready 
for use. 

 

7.0 DESIGN AND CONSTRUCTION DATA.  
 
The data listed in table 1 applies to all of the natural gas and LPG versions of the 
Char Broiler. 
 

TABLE 1. TECHNICAL INFORMATION, PART 1. 
 

Parameter Units Model  

Model code  #BCBXXXX-3 #BCBXXXX-4 #BCBXXXX-8 

Type of gas  Natural (G20)  Propane 
(G31)  

Butane  
(G30)  

Appliance type  A1 (appliance 
not fitted with 
extract fan) 

A1 (appliance 
not fitted with 
extract fan) 

A1 (appliance 
not fitted with 
extract fan) 

Appliance category  II2H3P II2H3P II2H3P 

Nominal heat input per main 
burner (full flame) 

kW  (Btu/hour) 3.7 (12630) 3.1 (10580) 3.6 (12290) 

Nominal heat input per main 
burner (low flame 
adjustable)  

kW  (Btu/hour) 1.6 (5460) 2.0 (6830) 2.1 (7170) 

Nominal heat input per pilot 
burner 

kW  (Btu/hour) 0.2 (680) 0.2 (680) 0.2 (680) 

Gas supply pressure 
(nominal) 

m bar (inches 
water gauge) 

20 (8) 37 (14.8) 29 (11.6) 

Gas operating pressure 
(nominal); pressure at the 
appliance manifold. 

m bar (inches 
water gauge) 

20 (8) 25 (10.0) 20 (8) 

Gas operating pressure 
(minimum); pressure at the 
appliance manifold. 

m bar (inches 
water gauge) 

17 (6.8) 24 (9.6) 17 (6.8) 

Gas operating pressure 
(maximum); pressure at the 
appliance manifold. 

m bar (inches 
water gauge) 

23 (9.2) 26 (10.4) 23 (9.2) 

Pressure tap nozzle size mm (inch) 9.0 (0.354) 9.0 (0.354) 9.0 (0.354) 

Minimum gas supply pipe  
internal diameter 

mm (inch) 22 (7/8) 22 (7/8) 22 (7/8) 
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Parameter Units Model 

  #BCBXXCE-3 #BCBXXCE-4 #BCBXXCE-8 

Burner orifice diameter (no 
adjustment) 

mm 1.40 1.0 1.0 

Burner orifice identification  140 100 100 

Pilot orifice diameter mm 0.41 0.25 0.25 

Pilot orifice identification  1.6N 1.0P 1.0P 

Thermocouple hold on time 
(nominal) 

Seconds 15 15 15 

Flame  failure time 
(nominal) 

Seconds 45 45 45 

Recommended hood air 
flow velocity 

m/s 0.4 0.4 0.4 

Typical temperature  above 
room ambient, at a height 1 
metre above appliance 
cooking surface with 
extraction fan/hood system 

°C 25 25 25 

Typical temperature  above 
room ambient, at a height 1 
metre above appliance 
cooking surface without 
extraction fan/hood system 

°C 40 40 40 

Minimum clearance dimensions 

Combustible material, rear, above 
grid level 

mm 
(inch) 

305 (12) 305 (12) 305 (12) 

Combustible material, rear, below 
grid level 

mm 
(inch) 

75 (3) 75 (3) 75 (3) 

Combustible, material sides, above 
grid level 

mm 
(inch) 

225 (9) 225 (9) 225 (9) 

Combustible, material sides, below 
grid level 

mm 
(inch) 

75 (3) 75 (3) 75 (3) 

Combustible, material below mm 
(inch) 

100 (4) 100 (4) 100 (4) 

Non-combustible, material below mm 
(inch) 

0 (0) 0 (0) 0 (0) 

Non-combustible material, rear, 
above and below grid level 

mm 
(inch) 

75 (3) 75 (3) 75 (3) 

Non-combustible material, sides,  
above and below grid level 

mm 
(inch) 

0 (0) 0 (0) 0 (0) 

Adjustable leg thread size  3/8” UNC 3/8” UNC 3/8” UNC 

Gas connection (to BS2779) BSP G3/4A (3/4” 
parallel male 
thread). 

G3/4A (3/4” 
parallel male 
thread). 

G3/4A (3/4” 
parallel male 
thread). 

Initial heat up time on maximum 
burner setting 

Minutes 30 30 30 

Time for grates/radiants to cool to 
a safe handling temperature. 

Hours 3 3 3 

Grate weight each kg 6.3 6.3 6.3 

Radiant weight each kg 5.1 5.1 5.1 
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Parameter Units Model   

  #BCBXXCE-3 #BCBXXCE-4 #BCBXXCE-8 

Noise level  dB (A) ##less than 60 ##less than 60 ##less than 60 

Storage conditions. Temperature 
and humidity. 

oC,  
% RH 

+5 to +55,  
85 

+5 to +55,  
85 

 

# Refer to table 2 for specific model data.  ## In accordance with EN-ISO 11202.  
  

TABLE 2. TECHNICAL INFORMATION, PART 2.  
 

Parameter Units BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB1800 

Net weight kg  91 128 160 199 241 

External 
dimensions 

W x D x H  
mm 

643 x 820 
x 528 

914 x 820 
x 528 

1185 x 
820 x 528 

1535 x 
820 x 528 

1844 x 
820 x 528 

Shipping 
weight 

kg  109 147 184 227 291 

Shipping 
dimensions 
(including 
pallet) 

W x D x H  
mm 

745 x 920 
x 650 

1025 x 
920 x 650 

1305 x 
920 x 650 

1635 x 
920 x 650 

1940 x 
920 x 650 

Number of 
burners 

 4 6 8 10 12 

Cooking 
surface area 

M2 (W x D 
mm) 

(535 x 
530) 

(890 x 
530) 

(1070 x 
530) 

(1420 x 
530) 

(1720 x 
530) 

Drip tray 
volume (each) 

Litres 
(max) 

13.7 9.3 13.2 18.1 14.1 

Drip tray  
quantity  

 1 2 2 2 3 

Total burner 
rating (heat 
input) natural 
gas 

kW 
(Btu/hour) 

14.8 
(50500) 

22.2 
(75770) 

29.6 
(101025) 

37.0 
(126275) 

44.4 
(151540) 

Total burner 
rating (heat 
input) butane 

kW 
(Btu/hour) 

14.4 
(49160) 

21.6 
(73740) 

28.8 
(98320) 

36.0 
(122900) 

43.2 
(147480) 

Total burner 
rating (heat 
input) propane 

kW 
(Btu/hour) 

12.4 
(42320) 

18.6 
(63480) 

24.8 
(84640) 

31.0 
(105800) 

37.2 
(126960) 

Typical rate of 
ventilation 
based on 
54m3/minute 
per m2 of 
appliance. 

m3/minute 28 40 52 67 80 
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TABLE 3. BURNER AND PILOT JET SIZES. 
 

Gas P mbar Jet description Jet diameter 

G20 
 

20 
 

Burner Orifice 1.40 mm (0.055”) 

Pilot Orifice  0.41 mm (0.016”) 

G30 20 Burner Orifice 1.0 mm (0.039”) 

Pilot Orifice 0.25 mm (0.010”) 

G31 25 Burner Orifice 1.0 mm (0.039”) 

Pilot Orifice 0.25 mm (0.010”) 

 

TABLE 4. GAS CATEGORY AND PRESSURES. 
 
Country 

code 
Category 

index 
Ref 
Gas 

P mbar 

Inlet Manifold 

AT I2H G20 20 20 
CH     
DK     

ES    

FI    

FR    

GB    

GR    

IE    

IT    

LU    

NL    

PT    
RO     
SE     

DE I2E G20 20 20 
PL     
RO     

BE I2E+ G20 20/25 20 
FR     

BE 
ES 
FI 
FR 
GB 
GR 
IE 
PT 

I3B G30 29 20 

FR I3B G30 50 20 

GR 

NL I3P G31 30 25 
FI     

RO     
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Country 
code 

Category 
index 

Ref 
Gas 

P mbar 

Inlet Manifold 

BE I3P G31 37 25 
CH     
CZ     
ES     
FR     
GB     
GR     
IE     
IT     
NL     
PL     
PT     

BE I3P G31 50 25 
CH     
CZ     
ES     
FR     
GB     
GR     
IE     
IT     
NL     
PL     
PT     

 
TABLE 5. CONSUMPTION AND ENERGY USAGE FOR G20 
NATURAL GAS. 
 
The following table is based on actual test results for natural gas. 

 
  Pilot burner Half flame main 

burner  
Full flame main burner 

Model Number of 
burners 

Gas 
consumption 

Energy 
usage 

Gas 
consumption 

Energy 
usage 

Gas 
consumption 

Energy 
usage 

  M3/hr kWh M3/hr kWh M3/hr kWh 

BCB600 4 0.072 0.8 0.504 5.6 1.332 14.8 

BCB900 6 0.108 1.2 0.756 8.4 1.998 22.2 

BCB1200 8 0.144 1.6 1.008 11.2 2.664 29.6 

BCB1500 10 0.180 2.0 1.260 14.0 3.330 37.0 

BCB1800 12 0.216 2.4 1.512 16.8 3.996 44.4 

 
Calorific value for natural gas taken as 39.02778 MJ/m3 
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FIGURE 1. INSTALLATION DIMENSIONS (pictorial 
example is a BCB1200 refer to table 2 below for all 
models). 

Model Units A B C D 

BCB600 mm 643 543 592 488 

BCB900 mm 914 814 863 333 

BCB1200 mm 1185 1085 1134 469 

BCB1500 mm 1535 1435 1484 644 

BCB1800 mm 1844 1744 1793 502 
 

 

TABLE 6. BCB DIMENSIONS. 
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8.0 INSTALLING THE CHAR BROILER. 
 
In order to ensure a safe and satisfactory installation it is important that discussions 
take place between those involved with the kitchen design, selection of the char 
broiler, layout and installation of the equipment. The BCB must be installed by a 
competent person to ensure safe and hygienic operation. Consideration must be 
given to catering and food hygiene. 
 
8.1 UNPACKING AND HANDLING.  
 

Wherever possible the appliance should be transported to the 
installation position in the packaging provided to avoid damage. 
Do not use a sharp knife to cut into the packaging as damage to 
the machine may occur. Check for possible shipping damage. If 
the unit is found to be damaged, save the packaging material 
and contact your nearest Hobart sales office.  

 
Caution: The Char Broiler is a heavy object and must be correctly handled 
and lifted to avoid personal injury. Refer to table 2 for weights and 
dimensions.  For UK installations refer to the ‘Manual Handling Operations 
Regulations 1992 and HSE guidance notes for manual handling. 

 
With the appliance in the vicinity of its final position remove the shrink wrap film, lift 
off the grates and radiants and lift the unit from the transportation pallet.   
 
Care must be taken during this operation to ensure: - 
 
c) All required safety measures are taken to ensure correct lifting and handling to 

avoid risk of injury through dropping, falling and tilting. 
 
d) No damage occurs to the machine, that could impair the normal operation. 
 

8.2 LOCATION. 
 
The Char Broiler is not suitable for outdoor installation and must not be installed 
where a water jet could be used for cleaning. The appliance must only be operated 
by trained staff and must be installed in an area where the use and maintenance is 
restricted to trained personnel. 
 
This appliance shall be installed in conformity with the current regulations (BS6173) 
and used only in a well-ventilated location. Consult the instructions before installing 
and using this appliance. 
 
The LPG version of the Char Broiler must not be installed in a room that does not 
have the means of low level natural ventilation direct to outside (for example in a 
basement or cellar). The correct procedure must be used for ventilation inside and 
around the gas cylinder compartment at all times. There must be a permanent 
supply of fresh air and no accumulation of un-burnt gases. 
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The appliance must be installed with sufficient ventilation to prevent the occurrence 
of unacceptable concentrations of substances harmful to health in the room in which 
they are installed. 
 
Important! Ensure there is sufficient space around the Char Broiler to enable safe 
operation. Servicing may be more difficult because of reduced clearances and you 
should always check that equipment specifications permit the close proximity of 
other equipment. Refer to table 1 for minimum clearances. Service access is 
required to the front, bottom, sides and top of the appliance. It is suggested that at 
least 600 mm of free area be provided to the front of the unit. 
 

8.3 GENERAL INSTALLATION GUIDELINES.  
 
The Char Broiler should not be located adjacent to customer services where hot 
surfaces may cause burns. 
 
The Char Broiler must not be installed next to open burners or fryers. Other types of 
gas fired appliances can be positioned adjacent to the Char Broiler however there 
must not be any obstruction to the front.   
 
Before proceeding with the installation, remove the protective plastic film from all 
panels including the heat reflector cassette and drip trays. Use an appropriate 
cleaning product to remove any adhesive residues from the stainless steel. 
 
The gas supply tubing or hose must comply with national requirements in force and 
must be periodically examined and replaced as necessary. 
 
When installing the char broiler never enclose the unit’s lower area in any way that 
would obstruct the flow of air into the appliance. 
 
Crevices need to be avoided between and behind the appliance and pipe work 
where any spillage may lodge. 
 
All supports, shelves and wall finishes must be capable of withstanding a minimum 
temperature of 65°C and be non-combustible. 
 
Any panels or splash backs secured directly to the appliance must be non-
combustible. 
 
The Char Broiler must be secured in position to prevent any movement. Restraints 
must not be fixed to the gas supply pipes or points not sufficiently anchored. 
 
For any ‘work’ performed in the UK on the appliance including installation that is 
within the scope of the Gas Safety (Installation and Use) Regulations shall be carried 
out by a business that is Gas Safe approved (Council for Registered Gas Installers) 
and approved by the Health and Safety Executive (HSE). 
 
The Char Broiler shall have a single manual isolating valve to be used when 
servicing or cleaning.  
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A manual operation valve should be fitted to the gas supply in the catering area to 
enable the system to be isolated in an emergency. Ideally this valve should be 
located outside the catering area or near an exit in a readily accessible position. 

On completion of the installation a leak test must be performed. CAUTION! 
A naked flame must not be used for this purpose. Some leak test solutions 
may cause corrosion therefore thorough rinsing with water is required after 
testing. Read the leak detector instructions for use. 

 
8.4 MOUNTING OF THE APPLIANCE. 
 
The Char Broiler must be mounted on a flat surface. The appliance is supplied with 4 
off legs 100 mm high (4”) to ease cleaning underneath. This appliance is not suitable 
for building in to other appliances.  
 
Select a suitable flat level surface that can support the weight of the Char Broiler and 
food product (refer to table 2 for weights and dimensions). The unit must be installed 
on a horizontal flat surface. Once the appliance is in position level it by using the 
adjustable feet. The Char Broiler must be adequately secured and restrained in 
position. 
 

8.5 GAS PIPE WORK. 
 
The installation of the gas pipe work in the UK must be in accordance with latest 
revision of standard BS6173. 
 

 Gas pipe work must be installed in a sound and workman-like manner and be 
constructed of materials suitable for its purpose. 

 Pipes conveying gas must be adequately identified. 

 For rigidly fixed pipe work a union or similar method of disconnection must be 
provided between the isolation valve and appliance. 

 The clearance between the gas pipe and wall must be at least 25mm to ease 
cleaning.  

 Semi-rigid pipe must conform to BS7838 and only be installed in a ventilated area 
where it cannot be damaged.  

 If a flexible connection is installed it must not touch the floor or be exposed to 
excessive heat. 

 The gas outlet to which the connection is made must be located in the same 
room as the appliance.  

 If a flexible connection is used it must not be concealed within or routed through 
any wall or partition. 

 Flexible gas connections must not come into contact with sharp edges or wiring. 
 

8.6 VENTILLATION.  
 
Provision is required for adequate dispersal of combustion and cooking fume 
products, supply of combustion air and ventilation for the appliance and cooking 
processes. Adequate fresh air is required in kitchens to provide air for combustion to 
limit the effects of heat and humidity (reference must be made to HVCA DW/171 to 
ensure there is adequate ventilation for the appliance). Refer to table 2 for the typical 
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ventilation rate.  Consideration must be made for other gas appliance that may be in 
the same area as the Char Broiler. 
 
This type ‘A1’ appliance is not designed to be connected to a flue or other device for 
evacuating the combustion products to the outside of the room where it is installed. 
The appliance must be installed in a suitably ventilated room in accordance with 
current regulations (BS6173).  
 
It is advisable that a hood is fitted above the appliance to ensure effective extraction 
of combustion fumes and cooking odours. The plan dimension of the canopy should 
exceed the plan area of the Char Broiler by an overhang of 250mm at the front and 
150mm at the sides. The hood and ductwork must be constructed from non-
combustible material.  Table 2 specifies the ventilation airflow requirement.  
 
For new installations the gas supply to the appliance must be interlocked with any 
mechanical ventilation system fitted to ensure safe operation of the appliance.  
 
The Char Broiler must not be installed in a catering area where the ventilation 
system could adversely affect its safe operation. 
 
Broiling produces greasy cooking odours and vapours that require filtration. The 
filters must be reviewed frequently and cleaned on a regular basis (at least every 
month). 
 
The Char Broiler must be supported on a suitably designed surface that will 
withstand the weight of the appliance and food product. The appliance must be 
restrained to prevent any movement during use. 
 
Low level ventilation is always required for appliances using a gas (LPG) heavier 
than air.  
 
It is strongly recommended that a flammable gas and CO detector is fitted that is 
suitable for catering environments. 
 

8.7 GAS INSTALLATION. 
 
 When installed in the United Kingdom the installation must conform to 
the Gas Safety (Installation and Use) Regulations. This appliance must 
be earthed as shown in section 8.8.    

 
It is strongly recommended that a flexible connection be used for the gas supply to 
the appliance.  
 
Refer to table 2 and the appliance data plate to ensure there is an adequate supply 
of gas. Check that the gas type and gas pressure is consistent with the gas supply of 
the Char Broiler.  If the appliance is not suitable for the gas being supplied it shall not 
be installed or connected to the gas supply. 
 
Conversion of the appliance from one gas to another must be carried out strictly in 
accordance with Hobart instruction’s by a competent person. 
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8.8 FITTING THE GAS REGULATOR. 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
A gas regulator is not required with the natural gas version of the Char Broiler 
appliance provided the supply pressure complies with the values given in table 1. 
However if a regulator is required fit as follows: 
 
1. The Char Broiler gas inlet pipe connection is a ¾” BSP male thread. Apply 

suitably approved jointing compound to the threads.   
2. Use a coupling between the regulator and gas manifold. 
3. Using a spanner tighten the gas regulator on to the appliance. Note the 

direction of gas flow arrow. 
 
The gas regulator must be installed in a position where it is accessible for adjustment 
by a competent person but not available for unauthorised interference. 
 

8.9 ELECTRICAL EARTH BONDING CONNECTION. 
 
Where necessary for electrical safety the Char Broiler should be earth bonded using 
the screw shown in photograph 20. Check the earth bonding resistance is less than 
0.1Ω.  
 

9.0 COMMISSIONING INSTRUCTIONS. 
 
This Char Broiler is only intended for professional use by suitably trained 
people. Ensure operators have read and understood this manual and have 
received adequate training. 
 

The installation of the appliance must be commissioned by a competent person 
using the following instructions. In the UK the installation must be in accordance with 
BS6173.  
 
All new gas pipes upstream of the appliance must be tested for soundness and 
purged of air before igniting the pilot burners. This can take several minutes 
depending on the length of gas pipe to the appliance. Adjust the gas control knob to 
the pilot burner position and press ‘in’ to allow the gas to flow through the pipe work. 
 
During commissioning check the correct operation of the flame failure valve, 
thermocouple and the burner pressure is adjusted to the value given in the technical 
information table 1 and on the data plate. 

Gas inlet 
connection. 

PHOTOGRAPH 20.  
EQUIPOTENTIAL AND GAS INLET CONNECTION. 

Earth bonding 
screw. 
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All pipe work between the isolating valve and Char Broiler must be tested for leaks 
with no perceptible drop in water pressure gauge over a period of two minutes at a 
pressure at least the operating pressure and not more than 1.5 times the operating 
pressure. Following pressure testing the pipe work must be purged of air. 
 

9.1 TO CHECK THE MANIFOLD GAS INLET PRESSURE . 
 
1. The gas inlet pressure to the appliance must be checked using a 0.80 m bar WG 

manometer with an accuracy of at least 0.05 m bar WG.  
2. Remove the screw from the 9mm-diameter pressure test nipple. The pressure 

test nipple is situated on the front of the appliance (see photograph 21). 
3. Connect a silicone rubber tube to the manometer and test nipple. Ignite the pilot 

and main burner and check the operating inlet pressure. Refer to 
table 1 for the correct pressure. 

4. Adjust the gas regulator (if fitted) to achieve the required 
pressure. 

5. Replace the screw into the pressure test nipple and check for 
soundness with a gas leak detector solution. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
9. 2  OPERATOR TRAINING. 
 
Take time to explain the correct operation and cleaning of the Char Broiler to the 
users referring to this manual. Leave this manual with the operator and explain that it 
is important to use it for further reference.  
 

10.0.  MAINTENANCE. 
 
The frequency of service maintenance will depend on customer usage. Refer to table 
8, section 12 for recommended service intervals. 
The Char Broiler must not be modified other than as specified by Hobart UK. A 
competent person shall carry out all servicing and maintenance work.  
If the appliance restraints are disconnected in order to remove it for servicing a 
notice must be fixed near the restraint reminding the operator to reconnect the 
restraint and any electrical earth bonding. 
 

PHOTOGRAPH 22. 

GAS INLET PRESSURE MANOMETER. 

PHOTOGRAPH 21. GAS TEST NIPPLE. 
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1. All moving parts must be checked for wear and lubricated, if necessary.   
Replace if excessively worn. 

2. The burner ports and throats should be thoroughly cleaned.   The burner 
orifice must be free from grease and lint.   When cleaning DO NOT insert a 
pick in the burner porthole. 

3. Char Broilers equipped with appliance restraints should be checked by a 
competent person to ensure proper installation. 

4. All places where oil, grease, or food can accumulate must be kept clean at all 
times. 

5. Pilot lights are to be kept clean and adjusted to the correct flame height to 
assure constant ignition and to prevent fire flash-outs caused by delayed 
ignition. 

6. At the first sign of sticking, all valves and controls should be lubricated by a 
trained person using high temperature grease. 

7. At the slightest small of gas, all fittings, pipes, tubing and controls should be 
tested with a gas leak detector solution.    

8. The gas supply tubing or hose must comply with national requirements in 
force and must be periodically examined and replaced as necessary. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

GAS CONTROL SYSTEM COMPONENT 
IDENTIFICATION. PHOTOGRAPH 23. 

Gas 
control 
valve. 

Main 
gas 
burner 
JET 

Thermo
couple  

Pilot burner 
gas supply 
pipe. 

Gas test 
nipple 

Gas supply 
manifold.  

Pilot 
burner  
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10.1 ADJUSTING THE PILOT BURNER FLAME. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
The pilot burner flame must be stable and have an even and adequate coverage on 
the thermocouple without flame lifting. The flame length should be between 10 to 15 
mm.  
Air shutters situated on the main burners are factory set to the maximum opening 
and the screw marked with red paint.  
If a new gas valve is fitted the pilot burner adjustment screw must be set to the 
minimum setting and marked with red paint.  
Using a 4 mm wide slotted screw driver adjust the pilot burner screw clockwise to the 
full extent of its travel (refer to photograph 24). Mark the thread with red paint. 
Ensure the flame does not lift off the thermocouple when adjusted. This is 
particularly important if the appliance is located directly above a strong ventilation 
system.  

 
10.2 REPLACING THE PILOT BURNER. 
 
 
 

 
WARNING! Before attempting to remove the grates ensure they are at an 
acceptable temperature to touch. This will normally take approximately 3 
hours after using with the main burner. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

NOTE! THE PILOT BURNER MUST ONLY BE REPLACED BY A COMPETENT AND 

AUTHORISED PERSON.  

NOTE! THE PILOT 
BURNER FLAME MUST 
ONLY BE ADJUSTED BY A 
COMPETENT AND 

AUTHORISED PERSON.  

PILOT BURNER FLAME 
ADJUSTMENT SCREW. 
MUST BE TURNED 
CLOCKWISE TO THE 
MINIMUM SETTING. 

PILOT BURNER FLAME ADJUSTMENT 
SCREW.  PHOTOGRAPH 24. 

FRONT PANEL RETAINING 
SCREWS (BCB1200 SHOWN).  

PHOTOGRAPH 25. 

Gas 
control 
knob. 

Front panel-
retaining screws. 

Plate 
support 
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To replace the pilot burner assembly follow the instructions detailed below.  
Photograph 23 shows the view of the manifold and pilot burner after the plate 
support and gas manifold cover are removed. 
 
1. Isolate the gas supply to the appliance. 
2. Carefully remove the grates and radiants 
3. The pilot burner cover is secured using keyhole slots and screws. Lift the cover 

up and away from the locating screws (refer to photograph 26).  
4. The pilot burner can be accessed through the top of the appliance by removing 

the plate support shown in photograph 25 and removing the cover over the 
gas manifold assembly shown in photograph 27.  

5. Pull off the relevant electrode wire from the piezo igniter. 
6. Unscrew the thermocouple brass retaining nut and the pilot burner gas pipe brass 

nut (refer to photograph 29). 
7. Remove the screw securing the pilot burner assembly to the bracket as shown in 

photograph 28 and withdraw. 
8. Replacement is the reverse of the above procedure. After assembly check for 

gas leaks with a suitable leak detection fluid. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

PILOT BURNER DEFLECTOR 

COVER.  PHOTOGRAPH 26. Pilot burner 
cover. 

‘Key hole’ 
slots. 

GAS MANIFOLD ASSEMBLY 

COVER PLATE.  PHOTOGRAPH 27. 

Posi-drive 
screw 

Gas manifold 
cover 

M4 hex 
headed screw 
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10.3 REPLACING THE THERMOCOUPLE. 
 
 
 
 

WARNING! Before attempting to remove the grates ensure they are at an 
acceptable temperature to touch. This will normally take approximately 3 
hours after using with the main burner. 
 

Access to the thermocouple is from underneath the grates.  
 
1. Isolate the gas supply to the appliance. 
2. Carefully remove the grates and radiants 
3. The pilot burner cover is secured using keyhole slots and two screws. Lift the 

cover up and away from the locating screws (refer to photograph 26).  
4. The thermocouple can be accessed through the top of the appliance by removing 

the plate support shown in photograph 25 and removing the cover over the gas 
manifold assembly shown in photograph 27. 

5. Unscrew the brass retaining nut securing the thermocouple to the mounting 
bracket (refer to photograph 28).  

6. Un-screw the retaining nut situated on the gas valve and withdraw the 
thermocouple from the appliance. Take care not to loose the brass spacer. 

7. Replacement is the reverse of the above procedure. Ensure the brass spacer is 
correctly fitted as shown in photograph 30. 

 
 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

NOTE! THE PILOT BURNER MUST ONLY BE REPLACED BY A COMPETENT AND 

AUTHORISED PERSON.  

PILOT BURNER AND 
THERMOCOUPLE.  

PHOTOGRAPH 29. 

Pilot  burner 
assembly 
screw. 

Electrode 
cable 
termination. 

Piezo 
igniter. 

Thermocouple 
back nut. 

Pilot jet 
nut. 

Pilot jet. 

Mounting 
bracket 

Spacer 

Olive 

Mounting  
screw. 

PILOT BURNER ASSEMBLY. 

PHOTOGRAPPH 28. 
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10.4 REPLACING THE MAIN BURNER. 
 
 
 
 
WARNING! Before attempting to remove the grates ensure they are at an acceptable 
temperature to touch. This will normally take approximately 3 hours after using with 
the main burner. 
 
Access to the main burner is from underneath the grates.  
 
1 Ensure the unit is cool to the touch before commencing any work. 
2 Isolate the gas supply to the appliance.  
3 Carefully remove the grates and radiants 

NOTE! THE MAIN BURNER MUST ONLY BE REPLACED BY A COMPETENT AND 

AUTHORISED PERSON.  

Thermocouple Spacer Pilot burner 

PHOTOGRAPH 30. THERMOCOUPLE 

AND PILOT BURNER ASSEMBLY. 
Spacer 

MAIN BURNER 
SPLIT PIN. 

PHOTOGRAPH 31. 

MAIN BURNER 
REMOVAL. 

PHOTOGRAPH 32. 

MAIN BURNER 
GAS JET 

PHOTOGRAPH 33. 

Main burner 
gas jet 

Split pin 
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4 The pilot burner cover is secured using keyhole slots and screws. Lift the 
cover up and away from the locating screws as shown in photograph 26. 

5 Using a pair of pliers remove the split pin from the end of the burner 
(photograph 31)). 

6 Lift the rear end of the burner up and to one side in order to withdraw from the 
appliance as shown in photograph 32.   

7 Replacement is the reverse procedure; however ensure the open end of the 
burner locates correctly onto the gas jet. Photograph 33 shows the location of 
the jet. 

8 Fit the split pin as shown in photograph 31. 
 

10.5 REPLACING THE MAIN BURNER JET. 
 
 
 
 

WARNING! Before attempting to remove the grates ensure they are at an 
acceptable temperature to touch. This will normally take approximately 3 
hours after using with the main burner. 
 

1. Ensure the unit is cool to the touch before commencing any work. 
2. Isolate the gas supply to the appliance.  
3. Carefully remove the grates and radiants 
4. Remove the main burner as detailed above.  
5. The jet can be accessed by removing the plate support without removing the 

front panel. 
6. Remove the upper screws securing the front panel to the plate support and 

the screws securing the plate support to the fat gulley as shown in photograph 
25 and remove the cover over the gas manifold assembly shown in 
photograph 27. 

7. Lift the plate support and pull forward from the appliance. 
8. The main burner jets can now 

be accessed. 
9. Un-screw the burner jet from 

the gas valve. 
10. Replacement is the reverse 

procedure. Ensure the open 
end of the burner locates 
correctly onto the gas jet. After 
assembly check for gas leaks 
with a suitable leak detection 
fluid. 

11. Check the main burner flame pattern and adjust the air shutter if necessary. 
The air shutter is factory set to the maximum opening. 

 

10.6 REPLACING THE GAS CONTROL VALVE. 
 
 

 
WARNING! Before attempting to replace the gas control valve ensure the 
appliance is at an acceptable temperature to touch.  

NOTE! THE MAIN BURNER JET MUST ONLY BE REPLACED BY A COMPETENT AND 

AUTHORISED PERSON.  

NOTE! THE GAS CONTROL VALVE MUST ONLY BE REPLACED BY A COMPETENT 

AND AUTHORISED PERSON.  

Main burner 
jet. 

MAIN BURNER 
JET.  

PHOTOGRAPH 34. 
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1. Isolate the gas supply to the appliance. 
2. The gas control valve can be accessed by removing the plate support without 

removing the front panel. 
3. Remove the upper screws securing the front panel to the plate support and 

the screws securing the plate support to the fat gulley as shown in photograph 
25 and remove the cover over the gas manifold assembly shown in 
photograph 27. 

4. Unscrew the pilot burner gas supply pipe nut and thermocouple retaining nut 
as shown in photograph 35. 

5. Remove the two screws securing the gas valve to the manifold and carefully 
lift off the valve assembly as shown in photograph 36. 

6. Check the condition of the sealing O ring and replace if necessary.  
7. Replacement of the gas valve is the reverse of the above procedure. After 

assembly check for gas leaks with a suitable leak detection fluid. 

 
10.7 ADJUSTING THE MAIN BURNER LOW FLAME. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
The low flame heat position is factory set and the screw sealed with tamper proof red 
paint.  
If a new gas valve is fitted to the appliance use a 4-mm wide slotted screwdriver and 
adjust the screw fully clockwise to the full extent of the travel.  
 

GAS CONTROL VALVE.  

PHOTOGRAPH 36. 
GAS CONTROL VALVE 
SEAT AND O RING.  

PHOTOGRAPH 37. 

GAS CONTROL 
VALVE ASSEMBLY.  

PHOTOGRAPH 35. 

MAIN BURNER LOW FLAME 
ADJUSTMENT SCREW. 
TURN ANTI-CLOCKWISE TO 
INCREASE FLAME SIZE. 

MAIN BURNER LOW FLAME 
ADJUSTMENT SCREW.  

PHOTOGRAPH 38. 

NOTE! THE MAIN BURNER 
FLAME MUST ONLY BE 
ADJUSTED BY A 
COMPETENT AND 

AUTHORISED PERSON.  
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10.8 NATURAL GAS TO PROPANE/BUTANE APPLIANCE 
CONVERSION. 

 
A conversion kit is available as listed in the spare parts section 13. The conversion 
instructions are detailed on a separate document ETI-PC-456. 
For gas conversion please contact Hobart UK. 
 

11.0 FAULT FINDING AND REMEDIAL ACTION. 
 

NOTE! ONLY A FULLY TRAINED AND COMPETENT PERSON MUST USE, 
INSTALL, MAINTAIN AND SERVICE THE CHAR BROILER. 

 

11.1 FAULT FINDING SUMMARY. TABLE 7. 
 

Fault Possible cause Remedy 

Pilot flame 
fails to 
ignite. 

Gas supply isolated to appliance Check gas isolation valve and open 
if necessary. 

Gas supply pipe requires purging Purge gas supply pipe. 

Blocked pilot jet Remove pilot jet and clean 

Failed regulator Check regulator and replace as 
necessary. 

Incorrect gas regulator pressure setting. Pressure regulator requires 
adjustment. 

Gas control knob not set to correct 
position. 

Re-adjust control knob to pilot 
flame position. 

Failed gas control valve. Check and replace as necessary. 

No spark 
at the 
electrode. 

Piezo igniter failure. Replace the piezo igniter. 

High tension cable shorting to earth Check the condition of the cable 
and replace if necessary. 

Poor electrical connection to the piezo 
igniter 

Check cable connection to the 
piezo igniter. 

Pilot flame 
fails to 
remain 
ignited 

Thermocouple not heated sufficiently. 
 

Wait 3 minutes and ignite pilot 
burner, hold the control knob in for 
20 seconds to heat the 
thermocouple. 

Pilot flame too small Check flame height and adjust as 
necessary. 

Incorrect gas regulator pressure setting 
(if fitted). 

Pressure regulator requires 
adjustment. 

Failed thermocouple. Check and replace as necessary. 

Failed gas control valve. Check and replace as necessary. 

Main 
burner 
fails to 
ignite. 

Gas supply isolated to appliance Check gas isolation valve and open 
if necessary.  

Incorrect gas regulator pressure setting. Pressure regulator requires 
adjustment. 

Failed gas control valve. Check and replace as necessary. 

Appliance still fails to operate Call local Hobart service centre. 

Smell of 
gas 

Leak from pipe or joint. Isolate gas supply, ventilate room 
and call Hobart Service. 
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12.0 SERVICE MAINTENANCE  
 
A HOBART TRAINED AND COMPETENT PERSON SHOULD CARRY 
OUT SERVICING.  
 

Do not remove any covers or loosen any fittings while the Char Broiler is operating. 
Ensure the gas supply has been isolated before attempting to service or move the 
appliance.  
 
It is recommended that the appliance be serviced regularly depending on the 
customer usage as summarised in the table below. Refer to section 10 for more 
detailed maintenance information. It is recommended that servicing is only carried 
out by Hobart trained service personnel. For further information on Hobart service 
contracts contact our service division on 0844 888 7777.  
 

TABLE 8. RECOMMENDED SERVICE INTERVALS. 
Hours of use per day Service interval 

10 to 12  hours per day, 7 days per week Every 30 to 60 days 

4 to 6 hours per day, 5 days per week Every 3 months 

Limited daily usage Every 6 months 

 

13.0 SPARE PARTS. TABLE 9. 
 
Refer to the spare parts manual (Hobart part number: PLE200538) for exploded 
views and additional part number.  

Part number Description BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB1800 

  Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

00-739881 Burner, natural gas 
and Propane/ 
Butane 

4 6 8 10 12 

00-740064 Cleaning scoop 1 1 1 1 1 

00-740154 Conversion kit -
Natural gas to 
Propane/Butane 

Optional extra (kit suits all models) 

00-739835-1 Drip tray 1     

00-739835-2 Drip tray  1    

00-739835-3 Drip tray   2   

00-739835-4 Drip tray    2  

00-739835-5 Drip tray     3 

00-739397 Fry plate kit double 
width 

Optional extra 

00-740116 Gas control valve 4 

00-739029-3 Gas regulator (15 
to 23 mb) 

1 1 1 1 1 

00-739029-2 Gas regulator (22 
to 31 mb) 

1 1 1 1 1 

00-739858 Grate lifting tool 1 1 1 1 1 

00-739857 Grate scraper tool 1 1 1 1 1 

00-739029-2 Gas regulator LPG 
22 to 31 mB 

1 1 1 1 1 
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Part number Description BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB1800 

  Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

00-710423-1 Grate, straight 6 rib    3 1 

00-710423 Grate, straight 7 rib 4 6 8 8 12 

00-739833-1 Heat reflector 
cassette 

1     

00-739833-2 Heat reflector 
cassette 

 1    

00-739833-3 Heat reflector 
cassette 

  2   

00-739833-4 Heat reflector 
cassette 

   2  

00-739833-5 Heat reflector 
cassette 

    3 

143979-526 Hose –gas ¾” BSP 
1.5 m long 

Optional 
(available 

from 
Hobart 

UK) 

    

143979-543 Hose –gas ¾” BSP 
x 1 m long 

Optional 
(available 

from 
Hobart 

UK) 

    

00-739808-3 Jet, natural gas 4 6 8 10 12 

00-739808-7 Jet, main burner  
(Propane/Butane)  

4 6 8 10 12 

00-740487 Knob, chrome 
plated, push on 

4 6 8 10 12 

00-719260 Leg, adjustable 4 4 4 4 4 

00-740116-1 Magnet unit flame 
failure 

4 6 8 10 12 

00-740478 Piezo igniter  2 3 4 5 6 

00-740205 Pilot burner kit c/w 
electrode & natural 
gas orifice 

4 6 8 10 12 

00-739985-4 Pilot jet, natural gas 4 6 8 10 12 

00-739985-2 Pilot jet (Propane/ 
Butane) 

4 6 8 10 12 

00-710407 Radiant 4 6 8 10 12 

144604-176 Restraint cable and 
fixings 

1 off 
supplied 

with 
mobile 
stand. 

    

00-740068-1 Stand –mobile  1     

00-740068-2 Stand –mobile   1    

00-740068-3 Stand –mobile    1   

00-740068-4 Stand –mobile     1  

00-740068-5 Stand –mobile      1 

00-740077-1 Stand –static  1     

00-740077-2 Stand –static   1    
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Part number Description BCB600 BCB900 BCB1200 BCB1500 BCB1800 

  Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

Qty per 
appliance 

00-740077-3 Stand –static    1   

00-740077-4 Stand –static     1  

00-740077-5 Stand –static      1 

00-741053 Test nipple 1 1 1 1 1 

00-738986-1 Thermocouple 4 6 8 10 12 

00-740452-9 Tube-flexible, pilot 
burner 

4 6 8 10 12 

 
14.0 SERVICE CONTACTS  
 
Hobart trained service technicians strategically located at the listed Hobart branches 
are prepared to give you fast, efficient and reliable service. Protect your investment 
by having a Hobart inspection contract, which assures the continued, efficient 
operation of your Hobart machines, spares and accessories. 
 
For further detail contact: - 
 

SALES, SERVICE AND SPARES: 
0844 888 7777 

 
Continued product improvement is a Hobart policy, specifications may change without notice. 

 
Hobart UK 

Southgate Way 

Orton Southgate 

Peterborough 

PE2 6GN 

 
Email:  customer.support@hobartuk.com 

Website:  www.hobartuk.com 
 

HOBART SERVICE GERMANY 
 

SERVICE-INFORMATIONEN UND -TELEFONNUMMERN. 
 

Ausführliche Informationen erhalten Sie bei Ihrem Fachhändler, oder unter: 
 

Service Tel. 01803 / 45 62 58 – www.hobart.de – info@hobart.de  (innerhalb Deutschland) 
 

HOBART behält sich das Recht vor, an allen Produkten Änderungen oder Verbesserungen ohne Ankündigungen 
vorzunehmen. 

 

HOBART FRANCE 
 

Pour plus de renseignements, contactez : Téléphone : 0825021222 
 

L’amélioration continue des produits étant une des politiques de Hobart, les caractéristiques 
techniques peuvent être amenées à changer sans préavis. 
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