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Sie sind anspruchsvoll und kaufen Qualitdt — Qualitdt von LANDI. Wir haben fiir Sie ein haltbares und bei
richtiger Anwendung absolut sicheres Produkt gebaut. Effektives und weitgehend gefahrloses Arbeiten
ist aber nur maglich, wenn Sie diese Bedienungsanleitung und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise
aufmerksam lesen und danach handeln. Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zum spéteren Nachschlagen
auf. Wir wollen, dass Sie sich auch in Zukunft entscheiden werden fiir Gerate und Produkte von LANDI.

Dervon lhnen erworbene Texas Ranger erlaubt die gleichzeitige Zubereitung von Speisen aufvier verschiedene
Grill- beziehungsweise Kocharten. Sein Fassungsvermdégen ist in Bezug auf die Grillflache beachtlich grosser
als jeder traditionelle Gartengrillkamin. Da er aus massivem Stahl gebaut ist, ist er praktisch unzerstérbar und
wird Ihnen lange Zeit Freude bereiten.

Vous étes exigeant et achetez des produits de qualité - la qualité signée LANDI. Nous avons congu pour vous
un produit durable et absolument sir, a condition d'étre correctement utilisé. Toutefois, il n'est possible de
travailler efficacement et pratiquement sans danger que si vous lisez ce mode d’emploi et les instructions de
sécurité qu'il contient et les respectez. Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir le consulter ultérieurement.
Nous voulons que votre choix continue de se porter a I'avenir sur les appareils et produits LANDI.

Le Ranger Texas que vous avez acquis permet la préparation simultanée de plats de quatre type de grill ou de
cuisson différents. Sa capacité est nettement supérieure a toutes les surfaces de grill des barbecues tradition-
nels. Construit en acier massif, il est quasiment indestructible et vous garantira beaucoup de plaisir sur le long
terme.

Siete molto esigenti ed acquistate solo prodotti di qualita: la qualita offerta dalla LANDI. Abbiamo costruito per
voi un prodotto duraturo e assolutamente sicuro, se usato correttamente. Per poter lavorare con efficienza e
la massima sicurezza e pero indispensabile che leggiate e rispettiate queste istruzioni per l'uso, in particolare
le istruzioni per la sicurezza in esse contenute. Conservate queste istruzioni per I'uso per poterle consultare
anche in seguito. Ci auguriamo che anche in futuro darete la vostra preferenza agli apparecchi e ai prodotti
della LANDI.

Il Texas Ranger che avete acquistato vi consente di preparare contemporaneamente portate con quattro tipi
di grigliatura o di cottura diversi. La sua capacita, in relazione alla superficie di grigliatura & assai maggiore di
quella deitradizionalibarbecue da giardino. Essendo realizzato in solido acciaio, & praticamente indistruttibile e
vi dara un sacco di soddisfazioni.
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Der Begriff Barbecue kommt urspriinglich vom mexikanisch-spanischen Wort «Barbacoa», welches sich aus
dem Taino-Wort «Buccan» ableitet. «<Buccan» steht fiir ein Holzgeriist, auf dem das Taino Fleisch liber dem
offenen Feuer zubereitet wurde. Diese Zubereitungsart war zur Zeit der spanischen Eroberung Amerikas in
der ganzen Karibik und der Festlandkdiste entlang bis nach Brasilien verbreitet. In dem die Spanier Schweine
in die Neue Welt einflihrten, waren sie massgeblich an der Entstehung des heutigen Barbecues beteiligt. Als
Wiege des Barbecues gilt heute Nord- und Stid Carolina. Dort finden sich auch die starksten Unterschiede in
der Art der Zubereitung. Die Barbecue-Kiiche ist stark beeinflusst von der afroamerikanischen Kiiche, da viele
der Kéche als Sklaven tiber die Karibik in die Stidstaaten kamen, und sich dort die Kenntnisse der karibischen
Kiiche und Gewdirze aneigneten.

Le terme barbecue vient du mot d‘origine hispano-mexicaine « barbacoa » qui dérive du mot tainos « buccan ».
«Buccan » renvoie a un échafaudage en bois sur lequel la viande tainos était préparée au dessus du feu. Au
moment de la conquéte de I'Amérique par les Espagnols, ce type de préparation était répandue dans toutes
les Caraibes et sur toute la cote du continent, jusqu‘au Brésil. En introduisant le porc dans le Nouveau Monde,
les Espagnols participérent grandement a la création du barbecue que nous connaissons aujourd‘hui. A
I'heure actuelle, la Caroline du Nord et du Sud font figure de références en matiere de barbecue. C'est la que
se concentrent les types de préparation les plus divers. La cuisine au barbecue a subi l'influence de la cuisine
afro-américaine. En effet, de nombreux cuisiniers étaient des esclaves issus des Caraibes qui vinrent dans les
Etats du sud-est et y assimilérent les connaissances et les épices de la cuisine des Caraibes

Il concetto di barbecue risale originariamente alla parola messicano-spagnola «barbacoa», che a sua volta
deriva dalla parola della popolazione dei Taino «Buccan . «Buccan» significa struttura di legno, su cui

veniva preparata la carne dei Taino direttamente sul fuoco. Al tempo della conquista spagnola dell’America,
questo genere di preparazione era diffusa in tutti i caraibi e lungo le coste del continente, fino al Brasile.
Lrintroduzione dei suini spagnoli nel nuovo mondo, contribuirono in modo determinante alla nascita degli
odierni barbecue. La culla del barbecue € oggi il Nord e il Sud Carolina, dove si trovano anche le differenze piu
marcate nel tipo di preparazione. La cucina al Barbecue é fortemente influenzata dalla cucina afroamericana,
poiché molti dei cuochi giungevano come schiavi negli stati meridionali passando per i caraibi e li si sono
impossessati delle conoscenze della cucina caraibica.
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Kaminklappe OfenraummitGrillrost Feuerraum mit-rost

Clapetdelacheminée Four avec grill de rétissage Foyer avec grill
Sportellinodelcamino Vanoforno congriglia Vano del fuoco con

griglia
Kamin
Cheminée
Camino
Thermometer
Thermometre

Pyl Ly,

Termometro T
Transportgriff

Poignéedetransport
Maniglia

Fronttablar
Grille avant
Pianodiappoggioanteriore

Fettauffangbehdlter
Récipient collecteur de graisse
Contenitore raccogli-grasso

Holzablage
Logement a bois
Ripiano in legno

Ascheschieber
Raclette a cendres
Paletta per le ceneri
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FeuerraumdeckelmitKochplatte(nichtbeiModellMini)

Couvercledufoyeravecplaquedecuisson(nonfourniaveclemodélemini)
Coperchiodelvanofuococonpiastradicottura(assentenelmodelloMini)

Feuerraumtiir mit Luftschieber

Porte du foyer avec levier d‘air

Sportellodelvanofuococonregolazione pneumatica

Technische Angaben

Specifiche

Breite Uber alles
Largeur totale
Larghezza d'ingombro

[em]

g
_!! 64.5

54

Lange Uber alles
Longueur totale
Lunghezza d'ingombro

[cm]

135

118

Hohe iber alles
Hauteur totale
Altezza d'ingombro

[cm]

149.5

146

Grillfliche
Surfaces du gril
Superfici del grill

[em]

61 x31
28 x 31

Gewicht
Poids
Peso

[kg]

103

=
=
o
=

35

171



Grillen

0
W
alepjeds | Juawayne

Grigliare
Aufstellen Einfeuern
Mise en place Allumagedufeu
Sistemazione Accensione
Holzkohle
’4>3m B ¥ (151b0n de bois
. @ Carbonella
Abstande I
Distances - Holzbriketts
Distanze - ® Briquettes de bois
@ Bricchettedilegno
trockenes Holz
ﬂ Bois sec
Windrichtung Legna asciutta
Sensduvent NattrlicheAnziindhilfen
Direzionedelvento / Allume-barbecuenaturel
Accendifuoconaturali
Untergrund Chemikalien
Sol Produitschimiques
Fondo Sostanzechimiche
Abflle
Déchets
Scarti
MaximaleNeigung Kunststoffe
Inclinaisonmaximale X Plastiques
Inclinazionemassima Plastica

%

Asche entfernen
Retirer les cendres
Togliere la cenere

Roste saubern
Nettoyer le grill
Pulire le griglie

® HeisseAschezweiTageingeeignetemMetallbehalterzugedecktabkiihlenlassen

Couvriretlaisserreposerlescendreschaudespendantdeuxjoursdanslerécipientmétalliqueadéquat
Lascareraffreddarelabraceduegiorniinunappositocontenitoredimetalloconcoperchio
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Korrekte Anwendung
Utilisation correcte
Uso corretto

Nicht tiber 260°C beheizen - Schaden am Gerdt maoglich!
Ne pas chauffer au-dela de 260°C, risque d’endommagement de l'appareil!
Non scaldare oltre 260°C: possibili danni all'apparecchio!

Nur mit Grillhandschuhen arbeiten - Verbrennungsgefahr!
Ne travailler qu'avec des gants de protection pour grill: risque de bralure!
Lavorare solo con guanti da grill: pericolo di ustioni!

Feuerklappen langsam 6ffnen - Verbrennungsgefahr!
Ouvrir le clapet coupe-feu lentement : risque de bralure!
Aprire lentamente lo sportello del vano fuoco: pericolo di ustioni!

Temperatur im Feuerraum niedriger hoher

Température a l'intérieur bg‘sse h?\Ute
du foyer pil bassa piu alta

Temperatura nel vano fuoco

Anordnung Grillgut
Disposition des grillades
Disposizione del cibo sulla griglia

Fleischthermometer verwenden l l l l
Utiliser un thermometre a viande

Utilizzare il termometro percarne |~ """t TT T
Grillgut moglichst wenig wenden ‘ ‘ ‘
Retourner les grillades aussi peu que possible
Girare il cibo il meno possibile sulla griglia _ 0000 _
zu auf
/- chiuso aperto
Regulierungen
Régulations
Regolazioni
Hi
Quantité de chaleur <+ - - +
Quantita di calore
Rauchmenge
Quantité de fumée + — + —

Quantita di fumo
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Vorteile
Avantages
Vantaggi

Nachteile
Inconvénients
Svantaggi

Nutzliche Tipps
Astuces utiles

Suggerimenti utili
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Tolle Grillatmosphare
Une atmosphére de grill agréable
Fantastica atmosfera da grigliata

Kurze Zubereitungszeit
Un temps de préparation court
Tempi di preparazione ridotti

Warten auf gute Glut (ca. 20-30Min.)

Tempsdattentedelincandescencecorrecte
(env. 20 a 30 min)

Attenderechesiformiunabellabrace(circa
20 -30min.)

Fettbrand moglich

La graisse peut prendre feu

E possibile che il grasso prenda fuoco

Grillgut kann austrocknen
Les grillades peuvent sécher
Il cibo sulla griglia puo seccarsi

TropfendesFettdarfsichnichtentziinden
La graisse qui s'égoutte ne doit pas
s'enflammer

Il grasso che cola non puo incendiarsi
Grillgut von Zeit zu Zeit wenden

Retournerdetempsentempslesgrillades
Girareperiodicamenteilcibosullagriglia

Noch kiirzere Zubereitungszeit
Untempsdepréparationencorepluscourt
Tempidipreparazioneancora piu ridotti

Kein Verbrennen des Grillgutes
Les grillades ne bralent pas
| cibi grigliati non bruciano

Feine Geschmacksentwicklung
Garanti une saveur délicate
Gusto delicato

Wenig Uberwachung nétig
Peu de surveillance nécessaire
Controllo ridotto

Uberwachung der Zubereitung nétig
Surveillancenécessairedelapréparation
Occorre controllare la preparazione

Grillgut kann austrocknen
Les grillades peuvent sécher
Il cibo sulla griglia puo seccarsi

BeigrossemFeuerkdnnenFlammeninden
Ofenraum gelangen und das Grillgut
verbrennen-Grillgutnichtzuweitrechts
auf den Grillrost legen

Lesflammes peuventlécherlesgrillades
dans le four et les grillages s'enflammer:
ne placez pas trop a droite sur le gril
Nel vano forno é possibile che il fuoco
guizzi, bruciando il cibo sulla griglia:
pertanto non mettere il cibo troppo
lontano a destra sulla griglia



Grillgut kann sofort eingelegt werden
Lesgrilladespeuventétreimmédiatement
placées
licibopudessereposizionatosubitosulla
griglia

Schonende Zubereitung

Préparation douce

Preparazione delicata

Wenig Uberwachung nétig
Peu de surveillance nécessaire
Controllo ridotto

Fleisch trocknet nicht aus
La viande ne seche pas
La carne non secca

LangereZubereitungszeitalsGrillen
Tempsdepréparationpluslongsquesurle
grill
Tempodipreparazionepillungorispetto
alla grigliatura

Fleischkann tiber Stundenim Ofenraum
garen, ohne Schaden zu nehmen
Laviandepeutcuireplusieursheuresdans
le four sans s'altérer
Lacarnepuocuocerelentamenteperore
nel vano forno, senza rovinarsi

Der Einsatz eines Fleischthermometers
macht die Zubereitung noch einfacher
Lutilisationduthermomeétreaviandefacilite
encore la préparation

Limpiego di un termometro per carne
rendelapreparazioneancorapiusemplice

Kraftiger Rauchgeschmack
Une saveur plus forte
Forte sapore di affumicato

Kein Wenden nétig
Inutile de retourner les grillades
Non occorre girare il cibo

Kaum Uberwachung nétig
Presqu‘aucune surveillance utile
E necessario un minimo controllo

Lange Zubereitungszeit
Temps de préparation plus longs
Tempo di preparazione lungo

Rauchgeschmack ist Geschmackssache
La saveur fumée est une affaire de goGt
lIsaporediaffumicatoequestionedigusto

Méglichst trockenes, aromatisches Holz verwenden
Utiliser autant que possible un bois aromatique
Utilizzare possibilmente legno secco, aromatico

Kamindeckel/ FeuerboxschliessenfiirkraftigenGeschmack

Fermerle couvercle delacheminée/lefoyer pourobtenirungout plusfort
Chiudereilcoperchiodelcamino/ilvanoperilfuocosesidesideraun

gusto piu intenso

Grillgut vorgangig ca. 8 Stunden marinieren, dann trocken tupfen

Laisser marinerles grillades pendantenv.8 heures puis les sécher en tapotant
Marinare il cibo per circa 8 ore, quindi asciugare tamponando
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Zubereitungszeiten
Temps de préparation
Tempi di preparazione

s “‘ Indirektes Grillieren

Grill indirect
Grigliare indirettamente

DirektesGrillieren:angegebeneZeitensindnurunwesentlichlanger
Grill direct : les temps indiqués sont Iégérement surévalués
Grigliaredirettamente:itempiindicatisonosoloirrilevanti

% Hamburger ca.5-10 min.
Hamburger

Hamburger

Wiirste ca.5-10 min.
Saucisses

Insaccati

Steaks & T-Bones ca.5-15 min.

Steaks & steaks américains
Bistecche e bistecche con l'osso

é Brot ca. 60 min. Nur indirekt grillieren
k‘ Pain Seulemer'!t pour le grill indirect

Pane Solo grigliatura indiretta
Pizza ca.10-12min.  Nurindirekt grillieren
Pizza Seulement pour le grill indirect
Pizza Solo grigliatura indiretta
Suppe/Reis ca. 10-40 min.  Je nach Hitze am besten auf der Heizplatte (Feuerbox)
Soupe / riz Depréférencesurlaplaquechauffante(foyer)enfonctiondelachaleur
Zuppa/ Riso Inbasealcalore,megliosullapiastrariscaldante(vanoperilfuoco)
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Barbecue

‘ ‘ Barbecue
_eeee Barbecue
Barbecue dauert etwa doppelt so lange wie grillieren
Lebarbecuedureenvirondeuxfoispluslongtempsquelegrill
La cottura al barbecue dura circa il doppio di quella alla grigliai
% Geflugel ca.2h. Wiirste ca.40-45 min.
v Volaille Saucisses
Volatili Insaccati
Truthahn ca.6-9h. ﬂ Lachs (ganze Halfte) ca.1%-13%h.
Dinde Saumons (moitié entiere)
Tacchino Salmone (meta intere)
Ente ca.4-5h. Shrimps ca.45min.
Canard Crevettes
Anatra Gamberi
Steaks & T-Bones ca. 15-30 min.

Steaks & steaks américains
Bistecche e bistecche con l'osso

Spare Ribs ca.2-3h.
Travers de porc
Puntine di maiale

Schweineschulter ca. 11h.
Epaule de porc
Spalla di maiale

Spanferkel ca.10-16 h.
Cochon de lait
Maialino da latte

Hase ca.2-3h.
Lapin
Lepre

Braten ca.3-4h.
Griller
Arrostire

Hamburger ca.10-20min.
Hamburger
Hamburger

i@ Zwiebel gross ca.45-60 min.

Gros oignons
Cipolle grosse

Bohnen/Kartoffeln/Maiga. 2 h.
Haricots / pommes de terre/ mais
Fagioli/ Patate/ Mais

Ananas ca.2h.
Ananas
Ananas

Tomaten ca.2h.
Tomates
Pomodori

Paprika ca.1h.
Poivrons
Paprica

Gratin ca.2-3h.
Gratin
Gratin
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Reinigung
Nettoyage
Pulizia

[ 14|

Asche entfernen
Retirer les cendres
Togliere la cenere

FeuchteAschefordertdieRostbildung

La cendre humide provoque laformation
de rouille

La cenere umida favorisce l'afftumicatura

HeisseAschegeeignetauskiihlenlassen
Laisser refroidir la cendre chaude de
maniére appropriée

Lasciareraffreddare bene cenereardente

L\ L“

Aussenseite bei Bedarf abwischen

Nettoyer le cas échéant les faces
extérieures

Se necessario, pulire I'esterno

NichtscheuerndeReinigungsmittelverwenden!
Nepasutiliserdeproduitsdenettoyageabrasifs!
Evitarel'usodidetergentiabrasivi!

Lackschdaden/Rost ausbessern

peinture / de rouille

Sistemare i danni alla vernice /
ruggine

Rost mit Drahtbiirste entfernen

Retirer la rouille a I'aide d'une brosse
métallique

Togliere la ruggine con una spazzola
metallica

Defekte Stelle grossflachig saubern

Nettoyer les endroits défectueux sur toute
leur étendue

Pulirebeneipuntidifettosi

Hitzebestandig!
Résistant a la chaleur!
Resistente al calore!

Mit Spezialfarbe nachlackieren
Repeindre avec une peinture spéciale
Laccare con vernice speciale

NurhitzebesténdigeFarbeverwenden
N'utiliserquedespeinturesrésistantesalachaleur
Usaresoloverniceresistentealcalore




Zusammenbau
Assemblage
Assemblaggio

ACHTUNG
SCHWERER GEGENSTAND
Der Grill ist sehr schwer, bei der Montage
muss der Grill von einer zweiten Person
gehalten werden.
ATTENTION
OBJET LOURD
Le gril est un objet lourd; une deuxieme
personne doit le tenir pendant l'installa-
tion.

7/16

Benotigtes Werkzeug:
Outils nécessaires:

Nehmen Sie den Grill aus der Box. Stellen Sie ihn
auf die Seite des kleinen Zylinders und 6ffnen Sie
die Klappe.

Retirer le gril de la boite et placez-le sur la petite
face du cylindre, puis ouvrez la porte.

Fir mehr Stabilitdt legen Sie ein Stlick Karton
unter die Klappe.

BEUTEL A BEUTEL B
SACA SACB
©xis 2 X16 °X7I o X7
Oxis Ox7 0
. 11/4-20 -
BEUTELC BEUTELD
SACC SACD
X4 o
© 3/x4 '
Oxa
1 1/4-20
BEUTELE
SACE
©xa o X4 F/sz 228 X1
Ox4 11/4-20

Placez un morceau des inserts en carton sous la
porte pour une stabilité supplémentaire.

~

Fiihren Sie die beiden kurzen Beine in die
Bodenldcher des grossen Zylinders und
befestigen Sie die Beine mit den Schrauben und
Muttern aus BEUTEL A.

Insérez les deux pieds courts sur les trous
inférieurs du grand cylindre au moyen de vis et
d'écrous sur le SACA.

Fiihren Sie die beiden langen Beine in die oberen
Locher des grossen Zylinders ein.

Befestigen Sie zunachst die 2 inneren
Schrauben aus BEUTEL A an jedem Bein.

Dann befestigen Sie den Griff an den
Aussenléchern des Beins mit der Schraube und
der Mutter aus BEUTEL A

Installez les deux grands pieds sur les trous
supérieurs du grand cylindre.

Installez d'abord les 2 vis intérieures sur chaque
pied du SACA.

Puis installez le manche sur les trous
extérieurs du pied au moyen de la vis et de
I'écrou du SAC A.

[ 15 ]



Zusammenbau (Fortsetzung)
Assemblage (suite)
Assemblaggio (continuazione)

| 16|

Befestigen Sie das Ablagegitter mit den
Schrauben und Muttern aus BEUTEL C an den
Beinen.

Installez le rayon du bas sur les pieds au moyen
de la vis et de I'écrou du SAC C.

Befestigen Sie die Rdder an den kurzen Beinen
wie hier dargestellt mit den Gabelstiften und
sichern Sie sie mit den Splinten.

Nachdem Sie die Splinte eingesetzt haben,
verbiegen Sie die Enden mit einer Zange,
damit Sie nicht herausrutschen kénnen
BEUTEL D.

Installez les roues sur les pieds courts comme
montré au moyen de la goupille de blocage et
sécurisez-les avec la goupille fendue.

Une fois la goupille fendue insérée, utilisez la
tenaille pour recourber I'extrémité afin qu’elle
ne puisse retirer le SACD.

" and

Wahrend der Grill von Ihrem Helfer gehalten
wird, drehen Sie ihn wie auf der Abbildung
gezeigtum.

Tandis que votre aide tient le gril, faites-le
tourner comme montré sur I'image.



Zusammenbau (Fortsetzung)
Assemblage (suite)
Assemblaggio (continuazione)

Befestigen Sie die vordere Ablage und das
Rohrstlick mit den Schrauben und Muttern aus
BEUTEL B.

Installez le rayon utilitaire et le tuyau au cylindre
au moyen de la vis et de I'écrou du SAC B.

Benutzen Sie die Schrauben aus BEUTEL E, um die
Klappe am Grill zu befestigen und ziehen Sie die
Mutter ein wenig an.

Uberpriifen Sie, ob die Klappe in der richtigen
Position am Grill befestigt ist. Wenn ja, 6ffnen
Sie die Klappe, und ziehen Sie die Mutter mit
einem Werkzeug fest. Die Klappe muss den
Grill perfekt verschliessen.

Au moyen des vis du SACE, installez la porte sur
le gril et ajustez un petit peu I'écrou.

Vérifiez que la porte est dans la position
correcte sur le gril. Si c’est en ordre, ouvrez la
porte et ajustez I'écrou en le serrant bien avec
un outil. La porte doit se fermer parfaitement

avec le gril.

Befestigen Sie die seitliche Klappe am kleinen
Zylinder wie abgebildet mit dem grossen Stift.

Installez la porte latérale dans le petit cylindre
au moyen de la grande goupille comme indiqué.

|17 ]



Setzen Sie das schwarze Rost unten ein und die
beschichteten Roste wie abgebildet auf den
Halterungen.

Placez le gril noir sur le fond et les grils a plaque
sur les supports comme indiqué.

[ 18]

Befestigen Sie das Thermometer wie abgebildet.
Installez le thermomeétre comme indiqué.

Befestigen Sie den Olbehilter wie abgebildet.
Installez la coupe a huile comme indiqué.




Sicherheitshinweise

Istruzioni di sicurezza

DiesesGeratsolltenichtvonPersonen(ein-
schl.Kindern)mitbeschranktenkorperlichen,
sensorischenundgeistigenFahigkeitenoder
mangelnderErfahrungundWissenohneBe-
aufsichtigungodervorhergehendeEinwei-
sungdurcheineflirderenSicherheitverant-
wortlichePersonverwendetwerden.Kinder
solltenbeaufsichtigtwerden,umsicherzu-
stellen,dasssienichtmitdemGeratspielen.

Cetappareiln'estpasdestinéaétreutilisépar
despersonnes(ycomprisdesenfants)acapa-
citéphysique,sensorielleoumentaleréduite
oumanquantdexpérienceetdeconnaissance,
saufsiunepersonneresponsabledeleursécu-
ritéleurafourniaupréalabledesdirectionsou
instructionsconcernantl’'usagedel’appareil.
Surveillerlesenfantspours’assurerqu'ilsne
jouent pas avec I'appareil.

Questoapparecchiononédestinatoapersone
(bambiniinclusi)concapacitafisiche,sensoria-
liomentaliridotte,oconmancanzad'esperien-
zaeconoscenza,amenochenonabbianorice-
vutounasupervisioneoun'’istruzioneiniziale
sull'usodell'apparecchio,dapartediunaper-
sonaresponsabiledellalorosicurezza.lbambi-
nidevonoesseresorvegliatipergarantireche
non giochino con l'apparecchio.

WirddasGeratzweckentfremdet falschbedient
odernichtfachgerechtrepariert kannkeineHaf-
tungfiirauftretendeSchadentibernommenwer-
den.IndiesemFallentfalltderGarantieanspruch.

Aucasoul'appareilestdésaffecté, maniéou
réparéd’'unemaniéreincorrecte,nousdécli-
nonslaresponsabilitédedommageséventuels.
Dans ce cas, le droit de garantie s'annule.

Nelcasoincuil’apparecchiovengausatoa
scopioriginalmentenonprevisti,usatoori-
paratoinmodoimproprio,nonépossibile
assumerealcunaresponsabilitapereventuali
danni.Inquestocasodecadelarivendicazio-
ne di garanzia.

BeschadigteGeratenieinBetriebnehmen.
ReparaturenamGeratausSicherheitsgriin-
den nur durch Fachkréfte.

Nejamais mettreenservice lesappareils
endommagés.Seulslesprofessionnelssont
autorisés a réparer I'appareil.
Nonmetteremaiinfunzionedegliapparec-
chidanneggiati.Permotividisicurezzafar
eseguireeventualiriparazionisullapparec-
chio solo da personale qualificato.

HeissesGeratvordemBewegenauskihlen
lassen.

Laisserrefroidirl'appareilchaudavantdele
déplacer.
Lasciareraffreddarel’apparecchioprimadi
spostarlo.

ImBetriebkeineleichtentziind-oderbrenn-
baren Stoffe beim Gerdt lagern.

N'entreposeraucunmatériaufacilementin-
flammableaproximitédel'appareillorsque
celui-ci fonctionne

Quandol'apparecchioginfunzione,nonla-
sciaresostanzefacilmenteinfiammabilio
combustibili vicino all'apparecchio.

ZumAnziindenkeinefliichtigenZiindstoffe
benutzen.

N'utiliseraucunematiéreinflammablevola-
tile pour I'allumage du feu.

Nonusareaccelerantiliquidiperaccendere.

ZiindstoffenieimGrilllagern-Brandgefahr.

Nejamaisentreposerdematieresinflam-
mables dans le grill : risque d'incendie.

Nonconservareaccelerantinelgrill:pericolo
di incendio.
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NurempfohleneBrennstoffeverwenden.Be-
handelteodernichtgeeigneteBrennstoffe
kénnen giftige Schadstoffe freisetzen.
N'utiliserquedescombustiblesrecomman-
dés.Lescombustiblesusagersouinadaptés
peuventdégagerdessubstancestoxiques.
Usaresolocombustibiliraccomandati.lcom-
bustibilitrattationonidoneipossonospri-
gionare sostanze tossiche nocive.

ArbeitenamheissenGeratausschliesslich
mitGrillhandschuhen-Verbrennungsgefahr.
N'utiliserlegrillchaudqu’avecdesgantsde
protection pour grill : risque de bralure.
Lavorareconl'apparecchiocaldosoloindos-
sandoguantipergrill:pericolodiustioni.

DeckelanFeuer-undOfenraumnurlangsam
offnen - Verbrennungsgefahr.
Ouvrirlecouvercledufoyeretdufourseule-
ment lentement : risque de brdlure.
Soloaprirelentamenteilcoperchiodelvano
e del forno: pericolo di ustioni.

DasGeratwirdimBetriebextremheiss-Ver-
brennungsgefahr.
L'appareildevientextrémementchaudlors
desonfonctionnement:risquedebrilure.
Duranteilfunzionamentol'apparecchiosi
scalda molto: pericolo di ustioni!

HeisseAschevordemEntsorgeningeeigne-
temMetalleimerzweiTagezugedecktaus-
kihlen lassen.
Avantleurélimination,laisserrefroidirdeux
jourslescendreschaudescouvertesdansun
récipient métallique adapté.
Farraffreddarelacenereinunappositosec-
chiodimetalloconcoperchioperunpaiodi
giorni prima di smaltirla.
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DasGeratausschliesslichmitgeeigneten
Brennstoffenbetreiben.DasVerbrennen
nichtgeeigneterBrennstoffebelastetdie
Umwelt und die Nachbarschaft.

Lappareilnedoitfonctionnerqu’avecdes
combustiblesappropriés.Lacombustionde
combustiblesinappropriéspolluelenvironne-
ment et le voisinage.

Farfunzionarel'apparecchiosoloconapposi-
ticombustibili.Secombustibilinonidonei
bruciano,inquinanol’ambienteeivicini.

GeratniebeiRegen,starkemWind/Sturm,
GewitteroderahnlichschlechtenWetterbe-
dingungen betreiben.

Nejamaisfairefonctionnerl’appareilencas
depluie,ventfort/tempéte,orageoudans
desconditionsmétéorologiquespareilles.

Nonusarel'apparecchioconpioggia,vento
forte/tempesta,temporaleocattivecondi-
zioni atmosferiche analoghe.

E Entsorgung/Umweltschutz
Elimination/Protection de I'environnement

B Smaltimento/Tutela dell'ambiente

AusgedienteGerate/Batterienmiissenandendafiirvorgesehe-
nenRecycling-Stellenabgegebenwerden WirmdchtenSiedaher
bitten,unsmitlhremaktivenBeitragbeimUmweltschutzzuunter-
stiitzenunddiesesGeratinlhrerLANDIzuriickzugeben.DieLANDI
garantiertdiefachgerechteEntsorgunggemassdenRichtlinien
des BAFU.
Lesappareilsusagé/lesbatteriesdoiventétredéposésaupresdes
centresderecyclageprévus.Pourcontribueractivementalapro-
tectiondel'environnement,nousvousprionsdedéposercet
appareilauprésdevotreLANDIquiassureléliminationappropriée
et conforme aux directives du DFE.
Iprodottiinutili/ibatteriedevonoessereconsegnatiauncentrodi
riciclaggioperuncorrettotrattamento.Vipreghiamodivolerdare
uncontributoattivoallatuteladell’ambientericonsegnandoque-
stoutensilealvostrorivenditoreLANDI.LasocietaLANDIgaranti-
sceunosmaltimentocorrettodell'utensileinconformitaalleDiret-
tive BAFU.



Die Garantie beginnt mit dem Kauf eines Artikels und endet entsprechend dem Datums-Andruck auf dem
Kassenbeleg nach 5 Jahren. Dieser Garantieanspruch wird auch dann beibehalten, wenn ein Gerat in diesem
Zeitraum durch ein Neues ersetzt wurde.

La garantie prend effet le jour de I'achat d'un article et expire 5 ans aprés la date imprimée sur le ticket de
caisse. Si un appareil est remplacé par un neuf durant ce délai, vous conservez votre droit de garantie.

La garanzia decorre dall’acquisto di un articolo e decade dopo 5 anni dalla data stampata sullo scontrino. Il
diritto alla garanzia viene mantenuto anche se, in questo stesso periodo, un apparecchio ¢ stato sostituito con
uno nuovo.

Landi Schweiz AG
Schulriederstrasse 5
CH-3293 Dotzigen
www.landi.ch
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