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ELECTRICAL CONNECTION (UK ONLY)

A) If your appliance comes fitted with a plug, it will incorporate
a 13 Amp fuse. If it does not fit your socket, the plug
should be cut off from the mains lead, and an appropriate
plug fitted, as below.

WARNING: Very carefully dispose of the cut off plug after
removing the fuse: do not insert in a 13 Amp socket
elsewhere in the house as this could cause a shock hazard.
With alternative plugs not incorporating a fuse, the circuit
must be protected by a 15 Amp fuse.

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED
IMPORTANT
The wires in the mains lead are coloured in accordance with
the following code:

Green and yellow: Earth
Blue: Neutral O
Brown: Live

If the plug is a moulded-on type, the fuse cover must be
re-fitted when changing the fuse using a 13 Amp Asta
approved fuse to BS 1362. In the event of losing the fuse
cover, the plug must NOT be used until a replacement fuse
cover can be obtained from your nearest electrical dealer.
The colour of the correct replacement fuse cover is that as
marked on the base of the plug.

B) If your appliance is not fitted with a plug, please follow the
instructions provided below:

As the colours of the wires in the mains lead may not corre-
spond with the coloured markings identifying the terminals in
your plug, proceed as follows:

The green and yellow wire must be connected to the terminal
in the plug marked with the letter E or the earth symbol =<
or coloured green or green and yellow.

The blue wire must be connected to the terminal marked with
the letter N or coloured black.

The brown wire must be connected to the terminal marked
with the letter L or coloured red.
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DESCRIPTION OF APPLIANCE GB
Handle

Grill plate release catch
Non-stick top grill plate
Handgrip

Cable holder

Non-stick bottom grill plate
Cooking level indicator
Thermostat knob

"READY" indicator light
"ON/OFF" indicator light

Fat drainage

Fat drainage receptacle

Z2=SErTToOMmMMmMmooOm>

BESCHREIBUNG DES GERATS D
A Thermoisolierter Griff

B Verriegelungshaken

C Obere antihaftbeschichtete Platte
D Griffmulde

E Kabelhalter

F Untere antihaftbeschichtete Platte
G Gar- bzw. Grillstufenanzeige

H Thermostatregler

I Kontrolllampe ,READY”

L Kontrolllampe ,,ON/OFF”

M Fettabfluss

N Fettauffangschale

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT /L
A Handvat

B Sluithaak

C Bovenste anti-aanbakplaat
D Handgreep

E Snoerhouder

F Onderste anti-aanbakplaat
G Indicator bakgraad

H Thermostaatknop

I Lampje “READY”

L Lampje “ON/OFF”

M Afvoer vet

N Drupbakje vet

DESCRIGAO DO APARELHO P
Pega

Fecho de seguranga

Placa superior anti-aderente
Punho

Porta-cabo

Placa inferior anti-aderente
Indicador do grau de cozedura
Botdo do termostato

Lampada piloto “READY”
Lampada piloto “ON/OFF”

M Drenagem da gordura

N Recipiente de recolha da gordura

r—TTomMMmoom>

DESCRIPTION DE L’APPAREIL F
Poignée

Clip de verrouillage

Plaque supérieure anti-adhésive
Poignées pour manipuler I'appareil
Range-cordon

Plaque inférieure anti-adhésive
Indicateur de cuisson

Bouton thermostat

Voyant lumineux "READY"

Voyant lumineux "ON/OFF"

M Ecoulement des graisses

N Bac a graisses

FTIOMMoOO m@>

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO /
A Maniglia

B Gancio di chiusura

C Piastra superiore antiaderente
D Impugnatura

E Portacavo

F Piastra inferiore

G Indicatore grado cottura

H Manopola termostato

I Lampada spia “READY”

L Lampada spia “ON/OFF”

M Drenaggio grassi

N Contenitore raccogli grasso

DESCRIPCION DEL APARATO E
A Asa

B Gancho de cierre

Plancha superior antiadherente
Empufiadura

Portacable

Plancha inferior antiadherente
Indicador de grado de coccion
Mando del termostato
Lampara piloto “READY”
Lémpara piloto “ON/OFF

M Salida grasa

N Recipiente recoge grasa

FTITommoo

ITEPITPA®H THX YYXKETHX G R
A Aapn

B Mavtfog kAeloipatog

C Mavw avTiKoOAANTIKY) TAAKa
D AaBn)

E Zthpypa kaAwdiou

F Katw avtikOAANTIKY) TAGKaA
G Evdelgn Babuou Ynoipatog
H ©gpuootatng

I Evdektikn Auxvia "READY"
L EvdewTikr) Auxvia "ON/OFF"
M Arnootpdayylon Ainoug

N Aoxeio cuAAoyng Airmoug

o
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BESKRIVELSE AF APPARATET DK
Héndtag

Lukkekrog

@verste tefal-bekledte plade, aftagelig
Greb

Ledningsholder

Nederste tefal-bekledte plade, aftagelig
Stegegrad indikator

Termostatknap

Kontrollampe “READY”

Kontrollampe “ON/OFF”

Fedtaflob

Fedtopsamlings beholder

Z2=Er—TomTmmoow>

BESKRIVELSE AV APPARATET N
A Héndtak

B Lukkekrok

C @vre plate, klebefri

D Handtak

E Avlukke til ledning

F Nedre plate, klebefri

G Indikator for stekegrad

H Termostatbryter

| Varsellampe "READY"

L Varsellampe "ON/OFF"

M Fettuttemmingsinnretning
N Fettbeholder

A KESZULEK LEIRASA H

A Fels6 csuklos pant

B Kivehetd, felsé sutblap tapadasgatlo
bevonattal

C Tamaszto 1ab (egyes tipusoknal)

D A készlilék felsé része

E Héall6é fogantyu

F Zsirelvezeté mélyedés

G Kivehetd, alsé siutdlap tapadasgatlo
bevonattal

H Szabalyozhaté termosztat

I Sitélap rogzités/kivétel zarokapocs

L Hémérseklet ellenbrzé lampa

M A késziilék alsé része

POPIS PRISTROJE cZ

A Horni kloubovy zévés

B Vrchni deska grilu s nepripékavou
povrchovou Upravou, vyjimatelnd

C Rozpérka (jen u nékterych modelt)

D Vrchni édst spotiebice

E Odizolovand rukojef

F Odtok tuku

G Spodni deska grilu s nepripékavou
povrchovou Upravou, vyjimatelnd

H Nastavitelny termostat

I Haeek upevnéni/vyjmuti grilovacich
desek

L Svételnd kontrolka

M Spodni &ést spotiebice

BESKRIVNING AV MASKINEN S
A Handtag

B Léshake

C Ovre belagd grillplatta
D Lyfthandtag

E Sladdvinda

F Nedre belagd grillplatta
G Grillindikator

H Termostat

| Signallampa “READY”
L Signallampa “ON/OFF”

M Fettuttomning
N Fettuppsamlingsbehéllare

LAITTEEN KUVAUS SF
Kahva

Sulkukoukku

Ylempi teflon-levy
Sivukahva

Johdon pidike

Alempi teflon-levy
Tehon osoitin
Termostaatin nuppi
“READY”- merkkivalo
“ON/OFF”- merkkivalo
Rasvan poistoputki
Rasvan keruuastia

OPIS URZADZENIA PL
A Uchwyt gérny

B Zaczep mocujqcy

C Plyta gérna, teflonowa

D Uchwyt

E Pojemnik na kabel

F Plyta dolna, teflonowa

G Wskaznik poziomu tuszczu
H Pokretto termostatu

I Lampka kontrolna “READY”

L Lampka kontrolna “ON/OFF”
M Odprowadzenie tuszczu

N Zbiorniczek na fuszcz

Z=r—IomMmMmoowm>

OMUCAHUE NPUBOPA

A Pyuka RUS

B 3awenka gnsa 3auennexus

C BepxHsas npoTuBonpurapHas
nnactuHa

D Vsonupytowas pyyka

E Otcek gns wHypa

F HwxHsas nnactuHa

G VHavkaTop ypoBHS XapKku

H Pyuyka TepmocTata

| WHpoukaTtopHas namna "READY"
(TOTOBHOCTb)

L NupgnkaTtopHas namna "ON/OFF"
(BKI/BbIKIT)

M [peHax xuvpa

N KoHTeiHep ana céopa »xupa

o
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
- Read the following safety instructions carefully before using the grill, to obtain the
best results and avoid making any errors.

- This appliance is designed to cook food and should not be used for any other purpo-
ses, or modified or tampered with in any way.

- Children should not be allowed to use this product unsupervised
- Children should not be allowed to play with this appliance.

- Make sure that the power cord does not come into contact with any part of the grill
that generates heat when the appliance is being used.

- The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating
- Wash the two non-stick grill plates thoroughly before using the grill.
- Grill plates must be perfectly dry before being fitted onto the appliance.
- Make sure that the handle closing-latch (H) is holding the wire racks in place.
- Keep out of the reach of children and never leave the iron unattended when switched on.
- Always disconnect the appliance from the mains:
« before storing away the appliance or removing the grill plates
« before cleaning or maintenance
* after use.
- Always use approved extension cords.

- Do not use outdoors. Do not change the supply cord without expert assistance as spe-
cial equipment is required. For repairs to the cord, contact your local authorised Servi-
ce Agents.

- Do not unplug the appliance by pulling the supply cord.
- Only switch the appliance on with the grill plates fitted.

- WARINING: charcoal or similar combustible fuels must not be used with this
appliance.

- Do not immerse the appliance in water.

- Allow the appliance to cool down completely before storing it away.

- Do not use sharp tools on the grill plates as these may damage the non-stick coating.
This appliance conforms to EEC Directive EN 55014 regarding the suppression of radio disturbance.

INSTALLING THE GRILL » the mains socket is suitable for

- Before using the grill, make sure that the ’gype of.plug f|tted on the
it has not been damaged in any way appliance; if not it should be
during transportation. changeq; .

- Place the appliance on a flat surface * the mains socket is earthed. The
well out of the reach of children, as mangfag’gurer does not accept
high temperatures are generated any liability for damage caused
during use. as.,ﬂ':lt;]e.:sult qf non-tcompllance

) . : . with this requirement.
ﬁg?nr:i#;lf%%nci tt'r::tappllance into - Before using the grill for the first
« the supply voltage corresponds timg, switch it on and Ieavq it to hgat

to that indicated on the rating up in the parbecue/party grill position
plate fitted on the appliance; (po§.2) without any fopd, for'at least
« the power on the mains socket is 5 m|nut§s; open the window in order
minimum 10A: to eliminate any unpleasant smell
’ that tends to be given off when an

appliance is new.

o



USING THE APPLIANCE

- Plug into the mains socket and adju-
st the thermostat (H) to the required
position. The ON/OFF indicator light
(L) come on. Pre-heat the appliance
with the grill plates closed.

When the appliance has reached the
required temperature, the "READY"
indicator light (1) come on.

Place the food to be grilled on the
grill plates.

Place the fat collection receptacle (N)
under the fat drainage spout.

To turn the appliance off, turn the
thermostat knob anticlockwise until it
stops and unplug from the mains
socket.

COOKING TIPS

- Thawed and marinaded meat should
be dried thoroughly before being pla-
ced on the grill.

Meat should be seasoned before gril-
ling but salt should be added at time
of serving.

Food which is to be contact-grilled
should be uniformly thick to ensure
even browning.

When cooking fish, the bottom plate
(F) must always be oiled.

CLEANING

- Always unplug the appliance and
allow it to cool before cleaning.

- Clean the appliance after each use to
prevent unpleasant smells or fumes
from being emitted when it is next
used.
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- After cooking, unplug the appliance

and leave to cool.

- The release catch (B) enables the

appliance to be closed (position 1)
for easy transport.

- The appliance has a hinged top plate

to adapt to foods of any thickness.

Never touch the plates with sharp
implements as this could damage
the coating.

A number of recipes suitable for the
grill have been provided.

Please note that the cooking times
given are only approximate.

They may vary, depending on the
characteristics of the food being
cooked (temperature prior to cooking,
water content) and individual prefe-
rence.

Do not use abrasive tools or cleaning
agents as these may scratch or
damage the non-stick coating.
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TEMP.

GRILL

FOOD SETTING | POSITION TIME REMARKS & TIPS
Chop (1) max 1 6’-8’ | Chops should be of even thickness.
ot @) | man | 1| G| yeLLS o ok el i
Beef steak (1) med 1 2’-3’ | Meat cooked rare in time indicated
Pork steak (1) max 1 2’-3" | Meat cooked rare in time indicated
Spare ribs (3) max 1 15’-18’ | Turn ribs after 10’
Liver (2) med 1 2’-3" | Clean liver thoroughly
Kebabs (3) max 1 8-10" | Turn after 4-5°
Chicken (1 kg) med 1 75-80 | Cut open in half, do not turn
Sausage (3) max 1 3-5 | Cutin half
Fresh sausage (2) max 1 4-6" | Cutin half
Salmon trout fillet (1))  med 2 16’-20° | Qil the plate and turn halfway through cooking
Salmon steak (1) med 2 16’-20° | Qil the plate and turn halfway through cooking
Sole (1) med 2 18’-22’ | Qil the plate and turn halfway through cooking
g”:ﬁcrgges med | 1 | 68 |Siceewny
?;:;}i::fs med 1 6’-8" | Slice evenly
::ug]e([;z::t/:rz;wi- med 1 6’-8" | Close the grill plates and press down
Onions (sliced) med 1 6’-8" | Slice evenly
Polenta (slices) med 1 20’-95° g;ttgztslgéidc;r;.rtré?k slices. Leave to cook with
Filled bread rolls med 1 3-9" | Use soft rolls
Toasted sandwich|  med 1 2.3 Place only half a cheese slice in each sandwich

as it tends to spill as it melts.

ELECTRICAL CONNECTION (UK ONLY)

A) If your appliance comes fitted with a plug, it will incorporate
a 13 Amp fuse. If it does not fit your socket, the plug should
be cut off from the mains lead, and an appropriate plug fit-

ted, as below.

WARNING: Very carefully dispose of the cut off plug after
removing the fuse: do not insert in a 13 Amp socket elsewhe-
re in the house as this could cause a shock hazard.
With alternative plugs not incorporating a fuse, the circuit

must be protected by a 15 Amp fuse.

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED

IMPORTANT

The wires in the mains lead are coloured in accordance with

the following code:

Green and yellow: Earth
Blue: Neutral
Brown: Live

If the plug is a moulded-on type, the fuse cover must be re-
fitted when changing the fuse using a 13 Amp Asta appro-
ved fuse to BS 1362. In the event of losing the fuse cover,
the plug must NOT be used until a replacement fuse cover
can be obtained from your nearest electrical dealer. The
colour of the correct replacement fuse cover is that as
marked on the base of the plug.

If your appliance is not fitted with a plug, please follow the
instructions provided below:

=

As the colours of the wires in the mains lead may not corre-
spond with the coloured markings identifying the terminals in
your plug, proceed as follows:
The green and yellow wire must be connected to the terminal in
the plug marked with the letter E or the earth symbol = or
coloured green or green and yellow.
The blue wire must be connected to the terminal marked with
the letter N or coloured black.
The brown wire must be connected to the terminal marked with
the letter L or coloured red.

7

o
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

Avant d’utiliser le grill, pour éviter les erreurs et obtenir les meilleurs résultats,
lire attentivement les conseils ci-dessous.

- Cet appareil est prévu pour la cuisson d’aliments. Il ne doit donc en aucun cas étre uti-
lisé a d’autres fins ni modifié ou adapté en aucune fagon.

- Il est préférable de ne pas laisser les enfants, ni les personnes incapables, utiliser cet
appareil sans surveillance.

- S’assurer que la crochet H maintienne les plaques de cuisson.
- Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil.
- Lorsque I'appareil est en marche, les surfaces accessibles peuvent étre trés chaudes.

- Veillez a ce que le cable électrique n’entre pas en contact avec les parties brilantes lors du
fonctionnement.

- Avant d'utiliser I'appareil, laver avec soin les deux plagues anti-adhésives.
- Remonter les plaques uniquement lorsqu’elles sont totalement séches.
- Ne pas laisser I'appareil a la portée des enfants ni sans surveillance lorsqu’il fonctionne.

- Retirer la fiche de la prise électrique:
* Avant de remiser I'appareil ou d’extraire les plaques de cuisson.
* Avant toute opération de lavage et d’entretien.
* Immédiatement aprés utilisation.

- Nutiliser que des rallonges conformes aux normes en vigueur.

- Nutiliser pas a I'exterieure. Le cable d’alimentation de cet appareil ne doit pas étre
remplacé par I'utilisateur, car son remplacement exige I'utilisation d’outils spéciaux.
En cas d’'endommagement du cable, s’adresser exclusivement a un centre d’assistan-
ce agréé par le constructeur.

- Ne jamais extraire la prise électrique en tirant sur le cable.
- Ne jamais utiliser I'appareil sans plaques de cuisson.

- ATTENTION: Ne pas utiliser de charbon ou de combustibles similaires dans cet appa-
reil.

- Ne jamais plonger I'appareil dans I'eau.
- Ne ranger I'appareil qu’apres refroidissement complet.

- Ne pas mettre en contact les surfaces des plaques et un instrument coupant, pour ne
pas endommager le revétement anti-adhésif.

Cet appareil est conforme a la Directive CEE EN 55014 relative a I'antiparasitage.

INSTALLATION * La prise de courant ait une capacité

- Avant d’installer I'appareil assurez- . minim_um de_1OA. se 3 la fi
vous que celui-ci n'ait pas subi de La prise soit adaptée a la fiche.

dommages en cours de transport. Remp_lacer c_elle-m le cas echea_nt. .
, ) ) * La prise soit correctement mise a
- Installer I'appareil sur un plan hori-

> la terre. Le manquement a cette
zontal, hors de portée des enfants car derniére régle dégage le fabricant
certaines parties de I'appareil en

; ) de toute responsabilité.
cours de fonctionnement atteignent e , S
des températures trés élevées - Pour éliminer I'odeur de “neuf” lors

A insérer la fich e ori de la premiére utilisation, ouvrir I'ap-
- Avant d'insérer la fiche dans le prise pareil en position barbecue (pos.2)
de courant vérifier que:

sans aliments pendant au moins 5
* La tension de votre réseau et celle minutes. Durant cette opération aérer
indiquée en V sur la plaquette la piéce.
d’information installée sous I'appa-
reil correspondent.

o
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UTILISATION
- Brancher I'appareil et régler le ther-
mostat (H) sur la position voulue; le
voyant lumineux de mise sous ten-
sion (L) s'allume.

Préchauffer I'appareil les plaques
fermées.

- Quand I'appareil a atteint la tempéra-
ture voulue, le voyant lumineux
"Ready" (1) s'allume.

- Poser I'aliment a griller sur les pla-
ques

- Placer le bac a graisses "N" sous le
bec d'écoulement des graisses.

- Pour éteindre I'appareil, tourner le
bouton thermostat dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'au fond

CONSEILS DE CUISSON
- Sécher les aliments décongelés ou
marinés avant de les poser sur les
plaques.

- Aromatiser la viande avant la cuisson,
la saler au moment de servir.

- Quand on cuit du poisson, il est indi-
spensable d'huiler la plaque inférieure

(F).

NETTOYAGE

- Avant toute opération de nettoyage,
détacher la fiche de la prise de cou-
rant et laisser refroidir I’appareil.

- Le nettoyage aprés chaque cuisson évite
I’émission de fumées et d’odeurs indési-
rables lors des cuissons suivantes.

et débrancher I'appareil.

La cuisson terminée, extraire la prise
et laisser refroidir I'appareil.

Quand la cuisson est terminée,
débrancher I'appareil et le laisser
refroidir.

le clip de verrouillage (B) permet de
fermer I'appareil (pos.1) pour tran-
sporter plus facilement I'appareil.
L'appareil est muni d'une plague
supérieure basculante qui s'adapte a
I'épaisseur des aliments.

Ne pas toucher les plaques avec
des ustensiles coupants, pour ne
pas abimer leur revétement.

Nous fournissons ci-aprés quelques
exemples d’utilisation de votre grill.
Rappelez-vous que les temps indi-
qués sur le tableau ne sont qu’indi-
catifs.

Ils sont susceptibles de varier selon
les caractéristiques des aliments
(températures initiales, contenu en
eau) et vos goiits personnels.

Ne pas utiliser d’ustensiles ou de pro-
duits détergents ou abrasifs suscepti-
bles de griffer ou d’endommager le
revétement spécial anti-adhésif.
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POS.
ALIMENTS (at¢) | THERMO- | POS- GRILT ps REMARQUES ET CONSEILS
LES
STAT
Cotes (1) max 1 6’-8" | Sipossible de méme épaisseur
Ne pas ouvrir les plaques avant 2-3 minutes
Hamburger (2) max 1 3-5 P e P q
pour ne pas défaire la viande
Steak de boeuf (1)  med 1 2’-3’ | Temps pour une cuisson saignante
Tranche de porc
™) P max 1 2’-3' | Temps pour une cuisson saignante
Cotelettes (3) max 1 15’-18’ | Retourner aprés 10 minutes
Foie (2 tranches) med 1 2’-3’ | Laver soigneusement le foie
Brochettes (3) max 1 8-10° | Retourner aprés 4-5 minutes
Poulet (1 Kg) med 1 75-80° | Ouvert @ moitié, sans retourner.
Saucisses de , s
Francfort (3) max 1 3’-5 | Couper a moitié
Saucisses (2) max 1 4-6" | Couper a moitié
Saucisse longue max 1 7’-9’ | Sinécessaire couper en longueur
Filet de truite sau-
, med 2 16°-20’ | Huiler la plaque et retourner & mi-cuisson
monée (1)
Tranche de sau-
med 2 16°-20’ | Huiler la plaque et retourner & mi-cuisson
mon (1)
Sole (1) med 2 18’-22" | Huiler la plaque et retourner a mi-cuisson
Erceaux (15) med 2 12°-15" | Ne pas huiler ni retourner
Aubergines
9 med 1 6'-8" | Couper uniformément
(6 tranches)
Courgettes
9 med 1 6’-8’ | Couper uniformément
(7 tranches)
1 poivron (quar-
) P (@ med 1 6’-8’ | Fermer les plaques et presser a fond
tiers)
Oignons
9 med 1 6’-8" | Couper uniformément
(tranches)
Polenta (tranches)| med 1 20’-25" | Epaisseur 1,5 cm. Ne pas ouvrir avant 15 mn.
Croque-Monsieur med 1 3’-9" | Utiliser du pain de mie
Toasts med 1 2.3 lc\lgtémettre qu’une demi-tranche de fromage par
10

o
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WICHTIGE HINWEISE

0
Vor Benutzung des Kombi-Grills aufmerksam die Hinweise lesen, um Fehler zu ver-
meiden und optimale Garungsergebnisse zu erzielen.

Dieses Gerdt eignet sich fiir das Garen von Speisen. Es darf daher nicht zu anderen
Zwecken benutzt oder umgebaut werden.

Dieses Gerdt sollte nicht unbeaufsichtigt von Kindern oder unfahigen Personen benutzt
werden.

Gerat nicht in Reichweite spielender Kinder lassen.

Darauf achten, daB das Netzkabel bei eingeschaltetem Gerét nicht mit den heiBen Gerate-
teilen in Beriihrung kommt.

Wahrend des Betriebs des Geréts konnen sich die zugénglichen Oberflichen stark erhit-
zen.

Vor dem Gebrauch die zwei antihaftbeschichteten Grillplatten griindlich abspiilen.

Die Platten erst wieder anbauen, wenn sie vollstandig getrocknet sind.

Darauf achten, daB der Haken H dei Garplatten in Position halt.

Das Gerét vor Kindern geschiitzt aufbewahren und nicht ohne Aufsicht in Betrieb lassen.
Den Netzstecker in den folgenden Féllen ziehen:

» \/or Wegstellen des Gerates oder Abbau der Grillplatten.

« \Vor Reinigung oder Pflege des Gerates.

« Sofort nach dem Gebrauch.

Nur Verldngerungskabel gemaB der geltenden Sicherheitshestimmungen benutzen.

Das Gerdt ist nicht fiir den Gebrauch im Freien geeignet. Bei Beschddigung der AnschluB-
leitung dieses Gerates darf diese nur durch eine vom Hersteller bennante Reparaturwerk-
statt ersetzt werden, weil Spezialwerkzeug erforderlich ist.

Den Netzstecker nie am Kabel abziehen.

Das Gerét nie ohne Grillplatten verwenden.

ACHTUNG: Keine Kohle oder dhnliche Brennstoffe mit diesem Gerat verwenden.
Das Gerat nie in Wasser tauchen.

Das Gerét erst wegstellen, wenn es vollstdndig abgekiihlt ist.

Die Grillplatten nicht mit scharfkantigem Besteck beriihren, damit die Antihaftbeschich-
tung nicht verletzt wird.

Dieses Gerat entspricht der EG-Richtlinie EN 55014 fiir Funkentstérung.

AUFSTELLUNG e Der Steckdosentyp soll dem

Netzstecker entsprechen.
Andernfalls die Steckdose erset-
zen.

e Die Steckdose soll ordnungs-
gemaB geerdet sein. Der Her-
steller ibernimmt keine Haftung
bei Nichtbeachtung dieser Vor-
schrift.

- Um die Geruchsbildung bei Erstbe-
nutzung des Gerdtes zu beseitigen,
ist das Gerdt gedffnet in Grillposi-
tion (Pos. 2) ohne Gargut minde-
stens 5 Minuten in Betrieb zu set-
zen. Wahrend dieses Vorgangs den
Raum [iften.

Vor Gebrauch kontrollieren, ob das
Gerdt Transportschiden aufweist.
Das Gerat auf einer waagerechten
Flache und vor Kindern geschiitzt
aufstellen, da einige Geréteteile
wéhrend des Betriebes hohe Tem-
peraturen erreichen.
Vor AnschluB des Netzsteckers fol-
gende Kontrollen vornehmen:
Die Netzspannung entspricht der
auf dem Schild an der Unterseite
des Gerates angegebenen Betriebs-
spannung;
¢ Die Steckdose soll eine Stromfe-
stigkeit mindestens von 10A
aufweisen.

11
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GEBRAUCH

Den Netzstecker in die Steckdose
stecken und den Thermostatregler
(H) auf die gewiinschte Position ein-
stellen; die Kontrolllampe ,ON/OFF*
(L) schalten sich ein. Das Gerdt mit
geschlossenen Platten vorheizen.
Sobald das Gerét die gewlinschte
Temperatur erreicht hat, schaltet
sich die Kontrolllampe ,Ready” (I)
ein.

Das Grillgut auf die Platten legen.

Die Fettauffangschale ,N” unter den
Fettabfluss stellen.

Zum Ausschalten des Gerdtes, den
Thermostatregler gegen den Uhrzei-
gersinn bis zum Anschlag drehen
und das Gerdt vom Stromnetz tren-
nen.

EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN BZW.
GRILLEN

Trocknen Sie aufgetautes oder mari-
niertes Grillgut gut ab, bevor Sie es
auf die Platten legen.

Wiirzen Sie das Fleisch vor dem Gril-
len, salzen Sie es jedoch erst beim
Servieren.

Fiir das Grillen von Fisch ist die unte-
re Platte (F) unbedingt mit Ol einzu-
fetten.

12

Vor der Reinigung stets den Netzstecker
ziehen und das Gerdt abkiihlen lassen.
Die Reinigung nach dem Gebrauch verhin-
dert die unerwiinschte Rauch- und Geru-
chshildung bei folgenden Garvorgangen.

- Bei abgeschlossenem Grillvorgang,

den Stecker ziehen und das Gerét
abkiihlen lassen.

Mit dem Verriegelungshaken (B)
kénnen Sie das Gerdt schlieBen
(Pos.1) und zudem leichter transpor-
tieren.

Das Gerat ist mit einer schwingenden
oberen Platte versehen, die sich der
jeweiligen Dicke des Grillguts anpas-
st.

Die Platten nicht mit scharfkantigem
Besteck beriihren, damit die Antihafi-
beschichtung nicht beschédigt wird.

Nachstehend fiihren wir einige Bei-
spiele fiir den Gebrauch des Kombi-
Grilles auf.

Es ist zu beachten, daB die in der
Tabelle aufgefiihrien Werte nur
Richtangaben sind.

Sie konnen je nach Gargut (Anfang-
stemperatur, Wassergehalt) und
personlicher Vorliebe abweichen.

- Keine kratzenden Reinigungsgegenstinde

und -mittel verwenden, damit die Antihaft-
beschichtung nicht beschédigt wird.
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TEMPERA- pevRiERS-
GARGUT (Menge) | TURRE- GARZEIT HINWEISE UND EMPFEHLUNGEN
POSITION
GLER
Kotelett (1) max 1 6-8 Ele Koteletts sollten méglichst die gleiche Dicke
aben
o | Die Grillplatte nicht vor 2°-3” 6ffnen, da die
Hamburger (2) max 1 3-5 Hamburger ansonsten aufreien kénnten.
Rumpsteak (1) med 1 2’-3’ | Garzeit fir blutig gebratene Steaks.
Schweinesteak (1) |  max 1 2’-3’ | Garzeit fiir blutig gebratene Steaks.
Rippchen (3) max 1 15’-18’ | Die Rippchen nach 10" wenden.
Leber (2) med 1 2’-3" | Leber griindlich abspiilen.
FleischspieBe (3) max 1 8-10" | Nach 4'-5" wenden.
Héhnchen (1 kg) med 1 75-80° | In der Mitte gedffnet, ohne zu wenden.
Wiener Wiirst- , s )
chen (3) max 1 3’-5 | In Halften geschnitten.
Bratwurst (2) max 1 4-6" | In Hélften geschnitten.
Lachsforellenfilet , o | Die Grillplatte mit Ol einfetten und nach Ablauf
(1) med 2 16-20 der Hélfte der Garzeit wenden.
p +_ony | Die Grillplatte mit Ol einfetten und nach Ablauf
Lachsstiick (1) med 2 16-20 der Halfte der Garzeit wenden.
+_.0o» | Die Grillplatte mit Ol einfetten und nach Ablauf
Seezunge (1) med 2 1822 der Halfte der Garzeit wenden.
Auberginen ) o . . )
(6 Scheiben) med 1 6’-8 In gleichméBige Stiicke schneiden.
Zucchini e . . .
(7 Scheiben) med 1 6’-8 In gleichméBige Stiicke schneiden.
1 Paprikaschote ) o ) N
(geviertelt) med 1 6’-8" | Die Grillplatte schlieBen und herunterdriicken.
Zwiebeln o . . )
(in Scheiben) med 1 6’-8" | In gleichméBige Stiicke schneiden.
Sandwiches med 1 3-9" | Weiches Brot verwenden
Toasts med 1 2’-3" | Nur eine halbe Kasescheibe pro Seite auflegen.

13
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AVVERTENZE IMPORTANTI

- Prima di usare la bistecchiera, per evitare errori ed ottenere i migliori risultati, leggere
attentamente le avvertenze.

- Questo apparecchio ¢ adatto alla cottura di cibi. Non deve essere percio utilizzato per altri fini
né modificato 0 manomesso in alcun modo.

- Senza opportuna sorveglianza, I'uso di questo apparecchio non dovrebbe essere consentito a
bambini o persone incapaci

- Non lasciare che i bambini giochino con |'apparecchio

- Fate attenzione che il cavo di alimentazione non sia in contatto con le parti calde dell'apparec-
chio quando questo & in funzione.

- Quando I'apparecchio & in funzione, la temperatura delle superfici accessibili potrebbe
essere elevata.

- Non lasciare I'apparecchio alla portata dei bambini né lasciatelo in funzione senza sorveglianza.

- Togliere la spina dalla presa di corrente:
* prima di riporre 'apparecchio o di togliere le piastre di cottura
 prima di ogni operazione di pulizia 0 manutenzione
e subito dopo I'uso

- Utilizzare soltanto prolunghe conformi alle vigenti norme di sicurezza

- Non utilizzare 'apparecchio all'esterno. Il cavo di alimentazione di questo apparecchio non
deve essere sostituito dall'utente, in quanto la sua sostituzione richiede I'impiego di utensili

speciali. In caso di danneggiamento del cavo, rivolgersi esclusivamente ad un centro di assi-
stenza autorizzato dal costruttore.

- Non disinserire mai la spina dalla presa di corrente, tirando il cavo.

- ATTENZIONE: non utilizzare carbone o simili combustibili con questo apparecchio.
- Non immergere mai I'apparecchio nellacqua.

- Riporre 'apparecchio solo quando si ¢ raffreddato completamente.

- Non toccare le piastre con utensili taglienti, per non rovinare il loro rivestimento. Questi appa-
recchi sono conformi alla norma EN 55014 sulla soppressione dei disturbi radio.

INSTALLAZIONE * la presa di corrente abbia una portata
minima di 10A;

e |a presa sia del tipo adatto alla spina,
altrimenti farla sostituire;

* |a presa sia collegata ad una efficace
messa a terra. La casa costruttrice
declina ogni responsabilita nel caso que-
sta norma non sia rispettata.

- Per eliminare 'odore di nuovo quando si
utilizza per la prima volta 'apparecchio,
bisogna farlo funzionare aperto (pos.2),
senza alimenti per almeno 5 minuti.
Durante questa operazione aerare la

- Prima dell’'uso, controllare che I'ap-
parecchio non abbia subito danni
durante il trasporto.

- Installare I'apparecchio su un piano
orizzontale, fuori dalla portata dei
bambini in quanto alcune parti del-
I'apparecchio durante I'uso raggiun-
gono temperature elevate.

- Prima di inserire la spina nella presa
di corrente, verificare che:

e il voltaggio della vostra rete corri-
sponda al valore in V indicato nella

targa caratteristiche, applicata sotto stanza.
all'apparecchio;

UTILIZZO con le piastre chiuse.

- Inserire la spina nella presa di correntee - Quando I'apparecchio ha raggiunto la
regolare il termostato (H) sulla posizione temperatura desiderata, la lampada
desiderata; la lampada spia ON/OFF (L) spia “Ready” (1) si accende.
si accende. Preriscaldare I'apparecchio - Adagiare sulle piastre il cibo da grigliare

14
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Mettere il contenitore raccogligrasso
“N” sotto il beccuccio di drenaggio
dei grassi.

Per spegnere I'apparecchio, ruotare
la manopola termostato in senso
antiorario fino a fine corsa e scolle-
gare dalla rete di alimentazione.

A cottura ultimata, staccare la spina
e lasciare raffreddare I'apparecchio.

[l gancio di chiusura (B) permette di
chiudere I"apparecchio (pos.1) per
facilitare il trasporto.

CONSIGLI PER LA COTTURA

Asciugare gli alimenti scongelati o
marinati prima di adagiarli sulle piastre
Aromatizzare la carne prima della
cottura, salarla al momento di servire
Quando cuocete il pesce, é indispen-
sabile oliare la piastra inferiore (F).

Di seguito vi diamo alcuni esempi di

PULIZIA

Prima di qualunque operazione di pulizia,
staccare la spina dalla presa di corrente
e lasciare raffreddare I’apparecchio.
La pulizia dopo ogni cottura evita I'e-
missione di fumi e di odori indeside-
rati nelle cotture successive.

- L’apparecchio & dotato di piastra

superiore basculante che si adatta ai
cibi di qualsiasi spessore.

Non toccare le piastre con utensili
taglienti, per non deteriorare il
loro rivestimento.

utilizzo della Vostra bistecchiera.
Tenere presente che i tempi riportati
in tabella sono indicativi.

Essi possono variare in base alle
caratteristiche dei cibi (temperatura
iniziale, contenuto acquoso) ed ai
gusti personali.

Non utilizzare utensili o dersivi abrasivi
che possono danneggiare o graffiare lo
speciale rivestimento antiaderente.

15
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s POS. POS.
CIBI (Qta) TERMOST.| GRIGLIE TEMPO NOTE E CONSIGLI
: g | Le braciole devono essere di spessore possibil-
Braciole (1) max 1 6-8 mente uguale
s> | Non aprire la piastra prima di 2-3” altrimenti il
Hamburger (2) max 1 3-5 cibo si rompe
Bistecca di
med 1 2’-3" | Tempi per cottura al sangue
Roast-beef (1) piper cofturaal sangu
Bistecca di maiale . )
™) max 1 2’-3' | Tempi per cottura al sangue
Costicine (3) max 1 15’-18" | Girare le costicine dopo 10’
Fegato (2) med 1 2’-3’ | Lavare bene il fegato
Spiedini (3) max 1 8-10" | Girare dopo 4™-5’
Pollo (1kg) med 1 75-80° | Aperto a meta, mai girato
Wiirstel (3) max 1 3-5 | Tagliarli a meta
Salsiccia (2) max 1 4-6" | Tagliarla a meta
Salsiccia lunga max 1 7-9" | Se necessario tagliarla a meta
Filetto trota
med 2 16’-20’ | Oliare la piastra e girare a meta cottura
salmonata (1)
Trancio di
med 2 16’-20 | Oliare la piastra e girare a meta cottura
salmone (1)
Sogliola (1) med 2 18’-22" | Oliare la piastra e girare a meta cottura
Canestrelli (15) med 2 12’-15" | Non occorre oliare né girare
Melanzane (6 fette)| med 1 6’-8" | Tagliarle uniformemente
Zucchine (7 fette)| med 1 6’-8' | Tagliarle uniformemente
1 peperone
pep } med 1 6’-8’ | Chiudere la piastra e premere a fondo
(quarti)
Cipolle (a fette) med 1 6'-8' | Tagliarle uniformemente
»_ne | Tagliarla ad uno spessore di 1,5 cm. Non apri-
Polenta (a fette) med 1 20-25" | g piastra prima di 15"
Panini farciti med 1 3’-9’ | Utilizzare panini morbidi
Toast med 1 2’-3" | Mettere solo meta fetta di sottiletta per parte
16
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BELANGRIJKE RICHTLIJNEN

- Ter voorkoming van fouten en om de beste resultaten te verkrijgen raden wij U
aan deze handleiding aandachtig door te lezen voordat U de het grilapparaat
in gebruik neemt.

- Dit apparaat is geschikt voor het bereiden van etenswaren. Het dient dan ook niet
voor andere doeleinden te worden gebruikt en men mag evenmin op geen enkele
wijze eigenhandig veranderingen aan het apparaat aanbrengen.

- Zonder het nodige toezicht zou het gebruik van dit apparaat door kinderen of
onkundigen niet moeten worden toegestaan

- Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

- Let er goed op dat het elektriciteitssnoer niet in contact komt met de warme delen
van het apparaat wanneer dit in werking is.

- Wanneer het apparaat in werking is, kunnen de aanraakbare onderdelen ervan
heel warm worden.

- Voor het gebruik de twee anti-aanbakplaten zorgvuldig reinigen.

- De twee platen pas weer in het apparaat zetten wanneer ze volledig droog zijn.

- Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen en laat het nooit onbeheerd
achter wanneer het in werking is.

- Trek de stekker uit het stopcontact:
¢ alvorens het apparaat weg te bergen of de platen te verwijderen
e alvorens het apparaat te reinigen of er onderhoud aan te verrichten
» onmiddellijk na het gebruik

- Gebruik uitsluitend verlengsnoeren die voldoen aan de geldende veiligheidsvoorschriften.

- Het apparaat niet buiten gebruiken. Het elektriciteitssnoer van het apparaat mag
niet door de gebruiker zelf worden vervangen, aangezien voor de vervanging van
het snoer speciaal gereedschap nodig is. Indien het snoer beschadigd raakt, dient
men zich uitsluitend tot een door de Fabrikant erkend Service-centrum te wenden.

- Trek nooit de stekker uit het stopcontact door aan het snoer zelf te trekken.

- Gebruik het apparaat nooit zonder de bakplaten.

- LET OP: met dit apparaat dienen geen steenkool of gelijkaardige brandstoffen te
worden gebruikt.

- Dompel het apparaat nooit onder in water.

- Berg het apparaat pas op wanneer het volledig is afgekoeld.

- Kom niet aan de platen met scherpe voorwerpen, om de bovenlaag ervan niet te bescha-
digen.

Deze apparaten zijn conform de EN-norm 55014 met betrekking tot de onder-
drukking van radiostoringen.

INSTALLATIE * het stopcontact een capaciteit heeft

- Voordat U het apparaat in gebruik . Ka” tenmiste 10A; b q
neemt controleren of het gedurende het et stopcontact geschikt is voor de

transport niet beschadigd is geraakt. stekker, laat hem anders vervangen;
- Installeer het apparaat op een hori- * het stopcontact beschikt over een

zontaal vlak, buiten het bereik van dt.a.ge!ijke aarding. D,‘? fap”ka'.“
kinderen: enkele delen van het appa- wijst iedere aansprakglljkhe!d af in
raat worden tijdens het gebruik het geval dat men zich niet aan
namelijk zeer heet. deze_z_norm heeft gehoudgn.

- Alvorens de stekker in het stopcon-  ~ Om bij he:] eer“stg gebr”mlk Vr‘?n, het
tact te steken dient U na te gaan of: apparaat het nleuweh uchtje te
* het voltage van het elektriciteitsnet verwijderen d'e',“ men ?t apparaat

in Uw woning overeen komt met gedurende tenminste 5 minuten geo-
de waarde in V die is aangegeven pend en zonder etenswaren te laten
op het plaatje met gegevens dat functioneren in de barbecue-stand
zich aan de onderkant van het (stand 2). Gedurende deze handeling
apparaat bevindt: de ruimte ventileren.

o

17
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Steek de stekker in het stopcontact
en zet de thermostaat (H) op de
gewenste stand; de lampje (L) gaan
brand. Verwarm het apparaat voor
terwijl de platen gesloten zijn.

Wanneer het apparaat de gewenste
temperatuur heeft bereikt, gaat het
lampje “Ready” (I) weer aan.

Leg de etenswaren die gegrild moe-

ten worden op de platen.
Plaats het drupbakje “N” onder het

afvoerpijpje.

Om het apparaat uit te zetten, de
thermostaatknop tegen de klok in
draaien tot aan de eindaanslag en
loskoppelen van het elektriciteit-
snet.

TIPS VOOR HET BEREIDEN VAN
GERECHTEN

Droog ontdooide of gemarineerde eten-
swaren voordat u ze op de platen legt.
Kruid vlees vaor het bakken, voeg pas
zout toe bij het opdienen

Voor het bereiden van vis, dient men de
onderste plaat (F) met olie te bestrijken
Wij geven U nu enige voorbeelden van
hoe U Uw grilapparaat kunt gebruiken.

18

Voordat U het apparaat schoonmaakt
dient U eerst de stekker uit het stop-
contact te trekken en te wachten tot-
dat het apparaat is afgekoeld.

Als U het apparaat na ieder gebruik
schoonmaakt, voorkomt U dat er de
volgende keer dat U het apparaat
gebruikt rook en ongewenste luchtjes
ontstaan.

Na het bakken, de stekker uit het
stopcontact halen en het apparaat

laten afkoelen.
De sluithaak (B) dient om het appa-

raat te sluiten (pos.1) en makkelijk te
verplaatsen.

Het apparaat is voorzien van een kan-
telbare bovenste plaat, om etenswa-
ren met om het even welke dikte te
bakken.

Kom niet met scherpe voorwerpen
aan de platen, om de bovenlaag
hiervan niet te beschadigen.

Houd er rekening mee dat de in de
tabel aangegeven bereidingstijden
slechts ter indicatie dienen.

Deze tijden kunnen afwijken, afhankelijk
van de eigenschappen van het voedsel
(begintemperatuur, watergehalte) en
van de persoonlijke smaak.

Gebruik geen scherpe voorwerpen of
schuurmiddelen; deze zouden de
speciale anti-aanbaklaag kunnen
krassen of beschadigen.
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STAND
VO\EIIEJESLEI-II-E(II;()]E- THERMO- sgan_n TD TIPS EN OPMERKINGEN
STAAT

o | De karbonades moeten zoveel mogelijk van
Karbonades (1) max 1 6-8 dezelfde dikte zijn

o | De plaat niet eerder dan na 2'-3’ openen, anders
Hamburger (2) max 1 35 gaan de hamburgers stuk
Biefstuk van Roa- med 1 2.3 Met deze bereidingstijd blijft de biefstuk rood,
stbeef (1) niet doorbakken

o | Met deze bereidingstijd blijft de biefstuk rood,
Varkenshaas (1) max 1 2-3 niet doorbakken
Ribbetjes (3) max 1 15’-18’ | Draai de ribbetjes na 10°
Lever (2) med 1 2-3" | Was de lever goed
Spiesjes (3) max 1 8-10" | Na4'-6" draaien
Kip (1 kg) med 1 75-80° | Half geopend, nooit draaien
Worstjes (3) max 1 3’-5 | Inde lengte doorgesneden en opengeklapt
Saucijsjes (2) max 1 4-6" | Indien nodig overlangs doorgesneden
Zalmforelfilet (1) max 2 16-20° |I';)ée“;;rllaat inwrijven met olie en de vis halverwege
Zalmmoot (1) med 2 1620’ |[()eere;})rllaat inwrijven met olie en de vis halverwege
Tong (1) med 2 1822’ Ee plaat inwrijven met olie en de vis halverwege

eren

Aubergine ey . )
(6 plakken) med 1 6’-8" | Snijd de plakken allemaal van dezelfde dikte
Courgette ) o - )
(7 plakken) med 1 6’-8" | Snijd de plakken allemaal van dezelfde dikte
1 paprika med 1 6’-8’ | De plaat sluiten en helemaal aandrukken
(in kwarten) P
Ui (in plakken) med 1 6’-8" | Snijd de plakken allemaal van dezelfde dikte
Polenta , o | Snijd plakken met een dikte van 1,5 cm. Open
(in plakken) med 1 20-25 de plaat pas na 15’
Gevulde broodjes med 1 3-9’ | Gebruik zachte broodjes
Tosti med 1 2’-3" | Gebruik een half plakje kaas per boterham
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C
ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Antes de usar la bistequera, para evitar errores y obtener los mejores resulta-
dos, leer atentamente las advertencias.

Este aparato es iddneo para la coccion de alimentos. Por lo tanto no debe ser uti-
lizado para otros fines ni modificado o alterado en ningtin modo.

Esta prohibido el uso de este aparato por parte de nifios y de personas incapaces
sin la oportuna vigilancia.

No dejar que los nifios jueguen con el aparato.

Cuidar siempre que el cable de alimentacion no permanezca en contacto con las
partes calientes del aparato mientras el mismo esta funcionando.

Cuando el aparato estd encendido, la temperatura de las superficies accesibles
podria ser alta.

Antes del uso lavar cuidadosamente las dos planchas antiadherentes.

Reinstalar las planchas s6lo cuando estén completamente secas.

No dejar el aparato al alcance de los nifios; no dejarlo en funcionamiento sin vigilancia.
Desconectar el enchufe desde la toma de corriente:

e antes de guardar el aparato o retirar las planchas de coccidn;

« antes de efectuar cualquier operacion de limpieza o mantenimiento;

e inmediatamente después del uso.

- Utilizar s6lo alargadores fabricados segtn las vigentes normas de seguridad.

No utilizar el aparato en ambiente externo. El cable de alimentacion de este apara-
to no debe ser sustituido por el usuario ya que, para efectuar esta operacion, es
necesario emplear herramientas especiales. En caso de que el cable sufra dafios,
dirigirse exclusivamente a un centro de asistencia autorizado por el constructor.

No desconectar nunca el enchufe desde la toma de corriente tirando el cable.
ATENCION: no utilizar carbén o combustibles similares con este aparato.

No utilizar nunca el aparato sin planchas de coccion.

No sumergir nunca el aparato en el agua.

Guardar el aparato sélo una vez que se ha enfriado por completo.

No tocar las planchas con herramientas cortantes a fin de no dafiar su revestimiento.

Estos aparatos se ajustan a la norma EN 55014 sobre supresion de interferencias radio.

INSTALACION * |atoma sea del tipo adecuado para

20

el enchufe y, de lo contrario,
disponer su sustitucion;

¢ |a toma disponga de un eficiente
contacto a tierra. La casa con-
structora declina toda responsabi-
lidad en caso de que esta dltima
norma no sea respetada.

- Para eliminar el olor de “nuevo” al
utilizar el aparato por la primera vez,
seréd necesario hacerlo funcionar
abierto, en posicion barbecoa (pos.2)
y sin alimentos, por al menos cinco
minutos. Ventilar el local durante la
ejecucion de esta operacion.

Controlar antes del uso que el apara-
to no haya sufrido dafios durante el
transporte.

Instalar el aparato sobre un plano

horizontal, fuera del alcance de los

nifios, ya que, durante el uso, algu-
nas de sus piezas alcanzan elevadas
temperaturas.

Antes de conectar el enchufe en la

toma de corriente controlar que:

* ¢l voltaje de la red corresponda al
valor en V indicado en la placa de
datos técnicos situada en la parte
inferior del aparato;

e |la toma de corriente tenga una
capacidad de 10A como minimo;

o
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Uso

- Enchufar el aparato a la corriente y
regular el termostato (H) en la posi-
cion deseada. La lampara piloto de
alimentacion (L) se encende. Calen-
tar el aparato con las planchas cerra-
das.

Cuando el aparato haya alcanzado la
temperatura deseada, la ldmpara
piloto “Ready” (1) se encende.
Colocar los alimentos a asar sobre
las planchas.

Situar el recipiente recoge grasa “N”
debajo de la boquilla de salida para la
grasa.

Girar el mando del termostato en el
sentido contrario de las agujas del

CONSEJOS PARA LA COCCION

- Secar los alimentos descongelados o
marinados antes de colocarlos sobre
las planchas.

Aromatizar la carne antes de la coccion
y salarla en el momento de servirla.
Para preparar pescado, untar siempre
con aceite la plancha inferior (F).

A continuacion ofreceremos algunos
ejemplos de uso de la bistequera.

LIMPIEZA

Antes de efectuar cualquier operacion
de limpieza sera necesario desconec-
tar el enchufe desde la toma de cor-
riente y dejar enfriar el aparato.

La limpieza después de cada coccion
evita la emision de humos y de olo-
res indeseables al efectuar la coccion
sucesiva.

reloj hasta el tope y desenchufar el

aparato de la corriente para apagarlo.
Cuando la coccidn acabe, desenchu-

far el aparato de la corriente y dejarlo
enfriar.

El gancho de cierre (B) permite cer-
rar el aparato (pos. 1) para facilitar
su transporte.

El aparato incorpora una plancha
superior oscilante adecuada para ali-
mentos de cualquier grosor.

No tocar las planchas con utensilios
cortantes para no estropear el reve-
stimiento.

No olvidar que los tiempos indica-
dos en la tabla tienen un valor
genérico. En efecto, ellos pueden
variar en base a las caracteristicas
de los alimentos (temperatura ini-
cial, contenido acuoso) y a los
gustos personales.

No utilizar herramientas o detergen-
tes abrasivos que puedan dafiar o
arafar el especial revestimiento
antiadherente.

21
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POS. POS.
ALIMENTO (cant.) TERMOST.| PARILLAS TIEMPO NOTAS Y CONSEJOS
g | Las chuletas deben ser en lo posible de igual
Chuletas (1) max 1 6-8 espesor
Hamburguesas max 1 3.5 No abrir la plancha antes de 2’-3' porque de lo
(2) contrario el alimento se deshace
Bistec de Roast- g ' I
beef (1) med 1 2’-3' | Tiempos para coccion al jugo
%l)smc de cerdo max 1 2’-3' | Tiempos para coccion al jugo
Costillas (3) max 1 15’-18’ | Girar las costillas después de 10’
Higado (2) med 1 2’-3’ | Lavar adecuadamente el higado
Broquetas (3) max 1 8-10’ | Girar después de 4-5’
Pollo (1 kg) med 1 75-80° | Abierto por la mitad. No girar nunca.
Salchicha , )
(wiirstel) (3) max 1 3’-5 | Cortar por la mitad
Salchicha (2) max 1 4-6” | Cortar por la mitad
Salchicha larga max 1 7’-9" | En caso de ser necesario cortar por la mitad
Filete de trucha oy . . ) .
salmonada (1) med 2 16’-20’ | Aceitar la plancha y girar a mitad de coccion
'(I'1r§)zo de salmon med 2 16°-20’ | Aceitar la plancha y girar a mitad de coccion
Lenguado (1) med 2 18’-22’ | Aceitar la plancha y girar a mitad de coccion
Berenjenas o .
(6 tajadas) med 1 6’-8’ | Cortarlas en modo uniforme
Calabacines o .
(7 tajadas) med 1 6’-8" | Cortarlas en modo uniforme
1 Pimiento . .
(cuartos) med 1 6’-8’ | Cerrar la plancha y oprimir a fondo
Gebollas (en taja- med 1 6’-8’ | Cortarlos en modo uniforme
das)
Polenta (en taja- » o | Cortarla con un espesor de 1,5 cm. No abrir la
das) med 1 2025 | Dlancha antes de 15
Emparedados con o .
relleno med 1 3'-9’ | Utilizar pan blando
Emparedados med 1 o3 Poner s6lo media tajadita de (pan inglés) queso
tostados por parte
22
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

- Antes de usar a grelha para hifes, para evitar erros e para a obtencao dos melhores resul-
tados, leia com atencgao as adverténcias.

- Este aparelho é adequado para a cozedura de comidas. Portanto, ndo deve ser utilizado para
outros fins nem modificado ou alterado de nenhuma maneira.

- Sem adequada supervisdo, o uso deste aparelho ndo deveria ser permitido a criangas ou pes-
s0as inabeis

- Nao deixar as criangas brincarem com o aparelho

- Prestem atengdo para que o0 cabo de alimentagdo ndo entre em contato com as partes quen-
tes do aparelho quando este estiver funcionando.

- Quando o aparelho esta ligado, a temperatura das superficies acessiveis podera ser muito
alta.

- Antes do uso, lavar com cuidado as 2 chapas antiaderentes.
- Montar de novo as chapas s6 quando elas estiverem completamente secas
- Nao deixar o aparelho ao alcance de criangas nem deixé-lo funcionando sem vigilancia

- Desligar da tomada de corrente elétrica:
 antes de guardar o aparelho ou de retirar as chapas de cozedura
* antes de qualquer operacdo de limpeza ou manutengdo
* |ogo depois do uso.

- Utilizar s6 extensdes conforme as normas de seguranga em vigor.

- Nao utilize 0 aparelho em exteriores. O cabo de alimentagdo deste aparelho ndo deve ser sub-
stituido pelo utente, porque a sua substituicdo requer o uso de ferramentas especiais. No
caso de deterioragdo do caho, contatar exclusivamente um centro de assisténcia autorizado
pelo fabricante.

- Nao desligar nunca a ficha da tomada de corrente elétrica puxando pelo cabo.

- Nao utilizar nunca o aparelho sem chapas de cozedura.

- ADVERTENCIA: ndo utilizar carvdo ou combustiveis semelhantes com este aparelho.
- Nao mergulhar nunca o aparelho em agua.

- Guardar o aparelho s6 quando tiver esfriado completamente.

- Nao tocar as chapas com utensilios que tenham corte para ndo estragar o revestimento das
chapas. Estes aparelhos estdo em conformidade com a norma EN 55014 sobre a supressao
de interferéncia radio.

INSTALAGI\O tenha uma capacidade de, ao

- Antes do uso, controlar que o apa- menos, 10A; ' )
relho ndo tenha sofrido danos duran- * a tomada seja do tipo adequado a
te o transporte. ficha, sendo fazer substitui-la;

e a tomada de corrente elétrica
esteja ligada a uma ligagado a
terra eficiente. O fabricante decli-
na qualquer responsabilidade no
caso em que esta norma ndo seja
respeitada.

- Para eliminar o cheiro de novo do
aparelho quando for utilizado pela
primeira vez, é necessario fazé-lo
funcionar aberto na posigao de chur-
rasco (pos. 2), sem alimentos por
uns 5 minutos . Durante esta ope-
ragdo arejar o lugar.

o

- Instalar o aparelho sobre um plano
horizontal, fora do alcange das crian-
cas devido a que algumas partes do
aparelho durante 0 uso alcanga altas
temperaturas.

- Antes de introduzir a ficha na tomada
de corrente elétrica, verificar que:

e a voltagem da vossa rede corre-
sponda ao valor V indicado na pla-
queta das caracteristicas, aplicada
embaixo do aparelho;

e a tomada de corrente elétrica

23
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UTILIZAGAO

- Insira a ficha na tomada de alimen-
tacdo e regule o termdstato (H) para
a posicdo desejada; a ldmpada piloto
de alimentagdo (L) acende-se.
Aqueca previamente o aparelho com
as placas fechadas.

- Quando o aparelho atinge a tempera-
tura desejada, a lampada piloto
“Ready” (1) acende-se.

- Coloque o alimento a grelhar nas pla-
cas

- Coloque o recipiente de recolha da
gordura “N” debaixo do bico de dre-
nagem da gordura.

- Para desligar o aparelho, rode o botdo do
termostato no sentido contrério ao dos

CONSELHOS PARA COZINHAR

- Seque os alimentos descongelados
ou que tenham estado a marinar
antes de 0s colocar nas placas

- Tempere a carne antes de a grelhar e
adicione sal no momento de servir

- Quando grelhar peixe, é indispensavel
untar a placa inferior (F).

LIMPEZA

- Antes de qualquer operacao de limpeza,
desligar a ficha da tomada de corrente
elétrica e deixar o aparelho esfriar.

- A limpeza depois de cada cozedura
evita a emissao de fumaga e de chei-
ros indesejaveis nas cozeduras
seguintes.

24

ponteiros do reldgio até ao limite maximo
e desligue-o da rede de alimentagao.
Uma vez terminada a cozedura, retire a
ficha da tomada e deixe o aparelho arre-
fecer.

0 fecho de seguranga (B) permite
fechar o aparelho (pos.1) para facilitar o
transporte.

0 aparelho possui uma placa superior
basculante que se adapta aos alimentos
de qualquer espessura.

Nao tocar as chapas com utensilios
que tenha corte, para nao estragar
o revestimento das mesmas.

Em seguida damos alguns conselhos
para a utilizagdo da vossa grelha para
bifes.

Tenham presente que os tempos
indicados na tabela sao indicativos.
Esses podem variar em base das
caracteristicas dos alimentos (tem-
peratura inicial, contelido aquoso) e
aos gostos pessoais.

Nao utilizar utensilios ou detersivos
abrasivos que possam estragar ou
arranhar o especial revestimento
antiaderente.

Montar novamente as chapas quando esti-
verem limpas e completamente secas.
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POS. TER- POS.

COMIDAS (Qde.) MOSTATO| GRELHAS TEMPO NOTAS E CONSELHOS
Carne de porco , o» | As carnes devem ter possivelmente a mesma
1) max ! 68" | espessura

| Nao abrir a chapa antes de 2'- 3’ sendo a comi-

Hamburguer (2) max 1 3-5 da se quebra
Bife de rosbife (1)| med 1 2’-3’ | Prazos de cozedura ao sangue
Bife de porco (1) max 1 2’-3’ | Prazos de cozedura ao sangue
Costelinhas (3) max 1 15’-18’ | Rodar as costelinhas depois de 10°
Figado (2) med 1 2’-3’ | Lavar bem o figado
Espetinhos (3) max 1 8-10" | Girar depois de 4 - 5’
Frango (1 Kg) med 1 75-80° | Aberto a metade, nunca girado
Salsicha (3) max 1 3-5 | Cortd-laa metade
Linguica (2) max 1 4-6’ | Cortd-la a metade
Linguica comprida | max 1 7'-9" | Se for necessario corta-la a metade
Filé de truta sal- P )
monada med 2 16’-20° | Olear a chapa e girar na metade da cozedura
z(;sm de salméo med 2 16’-20’ | Olear a chapa e girar na metade da cozedura
Solha med 2 18’-22’ | Olear a chapa e girar na metade da cozedura
Canestrelli
(biscoitos de med 2 12’-15" | Néo precisa olear nem girar
moluscos)
Beringelas e . )
(6 fatias) med 1 6’-8" | Corta-las uniformemente
Abobrinha ' o ] .
(7 fatias) med 1 6’-8" | Corta-las uniformemente
1 pimentdo (parti- Y
do em quatro) med 1 6’-8" | Fechar a chapa e apertar a fundo
Cebolas . ] .
(em fatias) med 1 6’-8’ | Corté-las uniformemente
Polenta . nes | Corta-lo num espessor de 1,5 cm. N&o abrir a
(em fatias) med 1 2025 chapa antes de 15'.
Paozinhos . G )
recheados med 1 3-9’ | Utilizar paozinhos macios
Misto quente med 1 2’-3" | Colocar s6 metade da fatia de queijo por parte

25
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Z‘HMAN TIKE>Z OAHI'TEZ

Upw XPNOLLOTOLTIOETE TNV TOOTLépa, yia va aﬂo¢uy€‘r€ Adbn kar yia va
éxeTe kalvTepa amoTeAéouarta, SlaBdoTe pe mpoooxti Tis odnyies.

Avtn) n ovokevr elvar kaTdAAnAn yia To Yoo Tpodwr. [lavté Sev mpé
TEL va TNy xpnoulomoltelTar yia dAAovs okoToUs.

Xwpig KATtdAANAn erutnpnon, dev MPETIEL VA ETITPETIETAL N XPNON AUTNG TNG
OUOKEUNG o€ atdld 1 avnuropa atoua

Mnv aprvete ta nawdia va naifouv Pe Tn CUCKEUN

IlpooééTe dote TO nAfKTpLKé KaAddlo va uny épyetar o€ emagn pE Ta
(eotd Tunyam s ovokevis Otav avtn BplokeTar o€ AetTovpyia.

‘Otav n ouokun ivat o Aroupyia, n 8pHoKPAsia TwV MPOORACIL®V TUPAVIDY
propi va ivat ugmAn.

Ity amé ™) xpnon va mAOVETE kald Tis 2 avTLKOAMNTLKES TAKES:.
ZavaTtomobeTeloTe Tis TAdKES [Ovo OTav oTeyvaovy kald.

H ocvokevr) Sev mpémer va ypnouiomoltelTar amé matdid kat Oev TPETEL va
™Y agniveTe apulaKT.

Agaipéote TOo ¢is amé v mpila Tov peduaTos:

LY PUAAEETE TN OUOKEVN) 1) apalpéTeTe Tis TAdKES ¢noiuaros.

mpLy amé kdbe Siadikacia kabapLopolv 1 curTIENONS.

auéow” petd TN xpnon.

Xonowomolel(Te povo kaTdANAES TPOEKTATELS TUUGwIa E TOUS LOYUOVTES
KavovLopovs acgalieias.

To NAeKTPLKG KaAWddio avTns Tns oudkeuvns Oev TMPETEL va avTikaTaoTalel
amé TO XpNoTn, €mELd) N avTikaTdoTacr Tov amalTel Tn Xxpnon €eLslkdy
epyalelwr. 2e mepimTwon mov TO Kkalddio vmooTel (nuid, amevOurOeiTe
amokAeLoTIkd o€ €éva efovolodoTnuéro gépfLs.

IloTé unv agaipeite 10 Pirs amé ™y mpida Tov peYuatos TpaBdvTas TO KaAdr
oto.

IloTé unv ypnowomotelte Tn cuokevn xwpls Tis TAdkes noiuaTtos.
MPOZ0OXH: un xpnotuoroleiTe KAPPOUVO N TIAPOUOLEG KAUGCLUEG UAEG ME
QUTY TN CUCKEUN).

lloTé unv epBamtideTe Tn COUTKEVT] O€ VEPO.

PuAdoTETE TN CTUOKEVT] [LOVO OTaV Kpudoel TEAELws:.

Mnv arxovwutdTe Tis TAdkes pe kopTepd epyalela, yia va pny YaAdoete
™Y €mévduoT ToUs.

AvuTés oL OoUoKeUés €lval kaTaokevaouéres oludwra pe Tov kavovioud EN
55014 mdvw oTny KaTtaoToAl] Twy padlogwrikdy TapeuBoldy.

EIKATAYTASH ® 1 mpila Tov peluatos mpémel
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va éxer mapoxn; (on ue 10-16A.

e 5 mpila TmpémeEL va Talptdel
UE TO Pis, alids mpémer va
TNV aUTLKATAOTIOETE.

Ilowv amé ™0 xpron, BeBaiwleiTe
0Tl N ovokevn Sev €xel vmooTel
(nuid katd TN UETAPOP.

H eykatdoTaon Tns ouvokevns ; ) ;
TpémeL va ylver mdvw o€ éva °n /ﬂpl(a Tpemet va-etvat yetwr
optlovtio emimedo, uakpid amo Hevn. 0 KaTagkevagTLcos
Tasid emaldti pepucd péon T olkos 5/EV Pépel Kkautd evdovn
OUOKEVTS KaTd Tn Xpron uvmep o€ mepLrTwon  mov 5/61/ e
beopaivorra. Ol avTds o Kavoviouos.

Ipiy guvdéoeTe TO Pis oTHY l'a va (1¢CIL,O€/O'€T€/ ™ pypwdld
mpila Tov peluartos, eAéyETe av TN veds ouokevns otar Tny. xpm
® 1) Tdon TOoU NAEKTPLKOU OLKTU OLULOTOLNOETE yLd  TPWTT) opd,
‘ov avTioTolyel ota BoAT mov mpemet va Ty ,/J)M"CT‘C va Aevroyer
avaypdpovtar mwdvew oTNY ylioer oty Ocon pmdpumektov
mvakida e TaA XaApakTnpL (Oéon 3, ywpls 7/',OO¢€$‘/TOU/\CI)(L"
oTikd, Tov BplokeTar KdTw oTor ya 5 Aerrd. Kard m oL
amé ™ ovokeur. preLa auTns TS dladikaotas va
aeploeTe TO SwudTio.

o
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XPHZH
- 2UVOEOTE TO PIG§ OTNV mpida Tou
peupatog kat pubuiote TO
Bepuootatn (H) otnv embuuntn
8¢on. H evdelkTikn Auyxvia (L)
avaBel. Aprote Tn CUOKEUT va
CeotaBei pe TIC TAAKEQ
KAELOTEG.

- 'Otav n ouokeun Ceotabel otnv
emBuunty Bepuokpaoia, n
evOelKTIKN Auxvia "Ready" ()
avaBel.

- ToroBethOTE TIAVW OTIG TIAAKEGQ
TO paynto yla Ynotuo.

- BaAte 10 doxeio OouAAoyng
Alroug "N" katw amd To OTOWLO
arooTpayylong Airoug.

- [a va opfnoete Tn OUOKeEUN,
Yupiote TO BegppooTarn
apLoTEPOOTPOPA PEXPL TEPUA
KOl amoouv3£0TE Th CUGKEUN

2YMBOYAEZ WHZIMATOX
- 3KOUTIOTE TA TPOPLUA TIOU EXETE
Eemaywoel n TOolyapioesl kat
TornoBeToTe TA TMAVW OTIQ
TIAGKEQ

- MpooBeoTe TA PTIAXAPLIKA TIPLV
ard 1o Yoo Kal aAaTioTe mpv
TO ogpBiplopa

- 'Otav yYnvete Yapl, eival
anapaitnto va AadwoeTe TNV
Katw TAdGKa (F).

KAGAPIZMOY

- Ilpwv amé omowadimote babikaot-
‘a kabapiouol, agaipéore TO Pis
amé Ty mpida Tov peyuaTos kal
adijoTe TN TUOKEV va KpudoeL.

- O kabaptouds voTepa amé kdOe
gnowo amotTpémer T Snuiovpyla
Kamrov Kat doxnuns UupwdLds
KaTtd Ta €moueva gmoiuata.

amé 1o pevpa.

2T0 TéAOG TOoUug Ynoipatog,
ArtoouVvOEDTE TO PIG KAl APNOTE
TN OUOKEUN VA KPUWOEL.

O vavtlog kAeloipatog (B) oag
ETILTPETEL va KAeloeTe 1N
OUOKEUN (6€on 1)
OlEUKOAUVOVTAG TN METAPOPA TNG.
H ouokeury Jdlabetel pla
AVAKALVOUEVT TIAVW TIAGKA TIOU
npooapuodetal oe TPOPLUA UE
OLAPOPETIKO TIAXOG.

Mnv ayyifete TIG MAAKEG pE
KOPTEPA epyaleia, yia va pnv
KATAOTPEYETE TNV EMEVOUOT).

- Na éxete vmddn oas 61U oL ypovol

Ynotuartos elvar evSeLKTLKOL.

Avtol pmopel va aldéovw avd
Aoya pe Ta xapaktnpLoTikd Twy
Tpoddv (apyikrf Oepuokpacia,
TEPLEKTLKSTNTA O vePd Kkai amé
Ta TPOOWTIKd YouoTa.

Mnv  ypnowuomotelte epyaleia 1
oKOves  Kkabapltopol mov  UTopel
va yapdfovr TNy €LOLKT] avTIKOA-
AnTikn emévduvon.
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OE>H

TPOSEY UloobTr | gppyjo. | OE2H | yponoy|  SHMEIQIEIS KAI SYMBOYAES
TQ) ITNAKAY
2TATH

Mrpuiides (1) max 1 6-8 O gvpz[ok;,/ av f/wm SvvaTov, mPETeL
va éyovr To (510 YOS

Mmprékia (2) max 1 3.5’ Mnv /UUKLU(T/ETE ™my W/}GK{I oLy /am) 23
Aerrtd yiatl Ta pmeTékia Oa omdoovy.

PooTume (1) 2 1 2’-3" | Xpdros yia pétpio driowuo.

Xowpurj - pmpul max 1 2-3" | Xpdvos yia pétpio gijorpo.

Aa (1)

ITatsdria (3) max 1 15-18" | I'vpiore Ta maiddia torepa amé 10 Aemrd.

JukaT (2) 2 1 2-3 | lI\veTe Kkald To oUKATL.

2ovyBAdrta (3) max 1 8-10" | I'ypiore YoTepa amé 45 Aemtd.

Kotémovlo (1 raAd 2 1 75-80" | AvoiéTe 10 o PéOM, PNV TO YUploeTE.

Aovkdvika (2) 2 1 3-5 | Koupéva orn péon.

Xwpra'Tixa max 1 4-6" | Koupéva om péo

Aovkdvika (2) i e

MeydAo Aovkd .

max 1 7-9 | Kouué om).

ko Oppévo aTn €T

Téorpoga (1) 2 2 16'-20’ Aa/z&uare 7'771/, mAdka Kkat yuploTe OTa
péoa Tov Ymotpatos.

déra godous (1) 2 2 16'-20° Ac/lb(uan . mAdka Kkat yvploTe oTa
péoa Tov Ymolpatos.

IMdooa (1) 2 2 18-22" | Aev yperdletar Addwua 17 yipioua.

MS/\L,TKQVGS‘ 2 1 6'-8" | Koupéres opotéuopga.

(6 PéTes)

{7(0/;0?:5;}([0 2 1 6’-8" | Koupéves opotduopga.

! 7TL7T{,(/)LCI 2 1 6-8’ KleloTte v mAdka kar méoate kaAd.

(oTa TéoUEpa)

(Iéidgz_ig 2 1 6’-8" | Koupéva opotduopga.

2dvTouTo 2 1 3-9" | Xpnowomovjore palaxd dwudiia.

Toor 2 1 2.3 '6;()\T€ yauo/ pLon @éta Tupl o€ Kkdbe
PETA PwpLLod.
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