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Fig. 1

[Know Your Kenwood Barbecue Grill

Your new Kenwood Barbecue Grill will enable you to cook a
range of healthy and flavoursome foods including meat, fish,
poultry and vegetables. During cooking the fat drains away from
the food and collects in the drip tray thus reducing the fat
content of the food.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances basic safety precautions
should always be followed including the following:-

1. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces, use the handles.

3. Do not immerse the power supply connector in water or
other liquids and do not allow it to become wet.

4. This appliance is for domestic use only.

5. The appliance is not intended for use by young children or
infirm persons without supervision.

6. Young children should be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

7. Do not leave the appliance unattended when in use.

8. Never use a damaged appliance. Get it checked or
repaired: see ‘service’

9. The use of accessories not recommended by the appliance
manufacturer may cause injury.

10. Take care when removing the temperature control - the
probe may be hot.

11. Do not let the power supply cord hang over the edge of the
table or worktop or touch hot surfaces. (This also applies to
an extension lead if used)

12. Do not use the appliance for other than its intended use.

13. Do not place any part of this appliance on or near a naked
flame or hot plate or in a heated oven.

14. Always attach the power supply connector to the appliance
first, then plug into the power supply. To disconnect, switch
off, remove plug from the power supply first and then the
power supply connector from the appliance.

15. The connector must be removed before the appliance is
cleaned and the appliance inlet must be dried before the
appliance is used again.

16. Unplug the appliance from the power supply when not in
use.

17. If this appliance is used with an extension lead, ensure that
it is suitable for the rating of the Barbecue Girill and that the
extension lead is reliably earthed, If unsure check with a
qualified electrician.

18. If the Barbecue Girill is used outdoors, it is recommended
that the appliance is supplied through a residual current
device (RCD) having a tripping current not exceeding
30mA. Do not spray the food with water and do not allow
electrical parts to become wet from rain or dew.

19. The supply cord should be regularly examined for signs of
damage and the appliance must not be used if the cord is
damaged.

20. With some foods large quantities of smoke are emitted -
ensure there is adequate ventilation.

21. The appliance must be connected to a socket-outlet having
an earthing contact.

22. WARNING: Charcoal or similar combustible fuels must not
be used with this appliance.

23. Only the appropriate connector must be used with this
appliance.

| SAVE THESE INSTRUCTIONS |

IKey |
1. Rear guard 5. Temperature control
2. Non stick grill plate 6. Drip tray
3. Handle 7. Base
4. Detachable power supply
connector

Connecting to Power

Before switching on make sure that the voltage of your
electricity supply is the same as that indicated on the rating
plate.

NOTE:
This appliance complies with European Economic Community
Radio Interference Directive 89/336/EEC.

|Operation

Prior to using this appliance for the first time, wash the grill
plate, base and drip tray in accordance with the instructions
given under the Cleaning section. Dry thoroughly and then
lightly brush the surface of the grill plate with cooking oil.

Place the drip tray into the base, then place the grill plate onto
the drip tray ensuring that the feet are correctly located in the
corners. Attach the rear guard at the back of the grill plate (see
Fig. 1).

Insert the power supply connector into the grill plate, then
connect to the power supply and switch on. Turn the
temperature control to the desired setting: the higher the
number the hotter the temperature. When the Barbecue Giill
reaches this temperature, the light will go out and cooking can

commence. (During cooking, the light will go on and off
indicating that the selected temperature is being maintained).

This appliance should only be used on a heat resistant and
easy to wipe clean surface.

|Cooking Guide |

The following temperature settings and times are a guide only
and will vary according to individual preferences and the
size/thickness of the food being cooked. With use you will
become familiar with the time and setting needed to cook the
food to your own requirements. Some thicker items of food in
particular pork and chicken, which should be thoroughly
cooked, may benefit from being pre-cooked in an oven or
microwave before being placed on the grill.

The Barbecue Girill has two cooking areas. The flat plate is most
suitable for cooking fried eggs, tomatoes, mushrooms whereas
the grills are suitable for cooking meat such as beefburgers,
chops and steaks.

Food Temperature Approximate
Setting Time
Whole fish 3 15-20 minutes
Fish steaks 3 15 minutes
Prawns 3 6-10 minutes
Chicken - Drumstick 3 35-40 minutes
Boneless chicken breast 3 25-30 minutes
Steak 5 3-5 minutes (rare)
15-20 minutes (well done)
Chops 3 30-35 minutes
Sausages 4 20-25 minutes
Bacon 3 6 minutes
Burgers Frozen 55¢g 4 10-12 minutes
Fresh 175g 4 10 minutes
Kebabs 4 10-15 minutes
[Hints On Use |

® Tender cuts of meat are more suitable for grilling and are
therefore best used on the Barbecue Giill. It is best to avoid
cooking tough cuts of meat.

® Best results are obtained by cooking foods of a uniform
thickness. Thinner items of food are preferable to thick
items as thick items may take a long time to cook through to
the centre which may result in the outside overcooking.

® During cooking the food should be turned frequently to
ensure even cooking.

® Food placed directly above the element may brown and
cook more quickly than food elsewhere on the grill.
Therefore moving the position of the food on the grill will
help to ensure even cooking.

® Always turn and remove food from the Barbecue Girill using
utensils that will not scratch the non stick surface. Items
made of wood and heat resistant plastic are ideal.

® The drip tray has been coated with a reflective silver coating
to direct heat upwards and make cooking more efficient. To
make cleaning a little easier the base of the drip tray may
be lined with either absorbent kitchen towel or aluminium
foil. The kitchen towel will absorb the fat making cleaning
easier. Aluminium foil will collect the fat and make disposal
easier. Also with foil, heat is reflected upwards making
cooking more energy efficient.

Note:- When lining the drip tray it is important not to overhang

the sides with foil or paper, as this will stop air circulation.

Cleaning

Switch off the appliance and remove the plug from the power
supply. Allow the appliance to cool slightly then remove the
power supply connector from the appliance, by gripping the
protrusions on either side. Do not immerse the connector in
water, instead wipe over if necessary with a piece of absorbent
paper or wipe with a barely damp cloth.

If used, dispose of any paper towel or aluminium foil from the
base/drip tray. Wash the grill plate, base and drip tray in hot
soapy water and then dry thoroughly. Do not use harsh
abrasives or harsh scouring pads as they may damage the non
stick surface. If necessary use a soft nylon bristled brush or a
plastic scouring pad to remove stubborn marks. Cleaning the
Barbecue Girill after every use will help to maintain it in a good
clean working condition.

Note
After cleaning ensure that the power supply connector is
thoroughly dried before re-inserting into the appliance.

Service |

If the supply cord of this appliance is damaged, it must, for
safety reasons be replaced by Kenwood or an authorised
Kenwood repairer.

For any repairs in or out of guarantee, servicing or selected
spare parts.

Contact the dealer from whom you purchased your appliance.

D

|Laer Kenwood Barbecue Grill at kende

Med den nye Kenwood Barbecue Grill kan man tilberede
mange forskellige typer sund og leekker mad, bl.a. kad, fisk,
fierkree og grensager. Under grilning lgber fedtet veek fra
maden og samles i en drypbakke, s& madens fedtindhold bliver
mindre.

| VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER

Nar der anvendes elektriske apparater, skal visse
grundleeggende sikkerhedsforanstaltninger altid overholdes,
bl.a. felgende:

1. Lees hele brugsanvisningen igennem.

2. Ror ikke ved varme overflader - brug handtagene.

3. Kom aldrig stikket i vand eller andre veesker, og lad det ikke

blive vadt.

. Dette apparat er kun beregnet til privat brug.

. Apparatet er ikke beregnet til at blive brugt af smabgrn eller

svagelige personer uden opsyn.

6. Smabgrn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.

7. Ga ikke fra apparatet, nar det er i brug.

8. Anvend aldrig et beskadiget apparat. F& det kontrolleret
eller repareret: se 'Service'.

9. Brugen af tilbehar, som ikke er anbefalet af apparatets
fabrikant, kan forvolde personskader.

10. Pas pa, nar temperaturreguleringen fjernes - sonden kan
veere meget varm.

11. Lad ikke ledningen haenge ned over kanten af et
kakkenbord e.lign. eller rore ved varme overflader. (Dette
geelder ogsa en evt. forleengerledning).

12. Anvend kun apparatet til det beregnede formal.

13. Apparatet ma aldrig anvendes eller placeres pa eller i
naerheden af &ben ild, en elektrisk kogeplade eller i en varm
ovn.

14. Tilslut altid ledningsstikket til apparatet forst og saet derefter
el-stikket ind i stikkontakten. Nar apparatet skal afbrydes fra
streamforsyningen, skal der farst slukkes for strammen,
hvorefter el-stikket tages ud af stikkontakten, og til sidst
fiernes ledningsstikket fra apparatet.

15. Ledningsstikket skal fjernes, for apparatet rengeres, og
apparatets fatning skal tarres, for apparatet anvendes igen.

16. Tag altid stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i
brug.

17. Hvis apparatet anvendes med forleengerledning, skal man

oA

sarge for, at den er egnet til Barbecue Grillens effekt, og at
forleengerledningen er jordforbundet pa korrekt made. |
tvivistilfeelde skal man radfere sig med en kvalificeret
elektriker.

18. Hvis Barbecue Grillen anvendes udendgrs, anbefales det,
at apparatets stremforsyning gar gennem et
reststramsanordning med en udlgsningsstrem pa ikke over
30 mA. Sprgjt ikke maden med vand, og lad aldrig
elektriske dele blive vade af regn eller dug.

19. Ledningen skal undersgges jaevnligt for tegn pa skade, og
apparatet mé ikke anvendes, hvis ledningen er beskadiget.

20. Med visse madvarer kommer der store maengder rag - sgrg
for, at der er tilstraekkelig ventilation.

21. Apparatet skal veere tilsluttet en stikkontakt med
jordforbindelse.

22. ADVARSEL: Man ma& ikke bruge traekul eller lignende
breendstof med dette apparat.

23. Brug det korrekte stik til dette apparat.

Service

Hvis apparatets ledning bliver beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af Kenwood eller en autoriseret
Kenwood forhandler.

For reparationer, service eller reservedele i eller uden for
garantiperioden skal man kontakte den forretning, hvor
maskinen er kabt.

[Ken uw Kenwood barbecuegril |

Met uw nieuwe Kenwood barbecuegrill kunt u allerlei gezonde
en smakelijke voedingsproducten bereiden, zoals vlees, vis,
gevogelte en groenten. Tijdens de bereiding druipt het vet van
het voedsel in de druipbak, zodat het voedsel minder vet wordt.

| GEM DENNE BRUGSANVISNING |

| BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN |
|Over3|gt | Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd
1. Bagskerm 5. Temperaturregulering ﬁ]lgﬂwstiaer;.talre veiligheidsregels in acht worden genomen,
2. Slip-let grillplade 6. Drypbakke '
3. Handtag _ _ 7. Sokkel 1. Lees alle aanwijzingen.
4. Aftageligt ledningsstik 2. Raak geen hete oppervlakken aan; gebruik de handgrepen.

El-tilslutning
Inden der teendes for apparatet, skal man sgrge for, at den pa
meerkepladen anforte spaending er den samme som den lokale
el-forsynings.

BEM/AERK:
Dette apparat opfylder bestemmelserne for radiostgjdeempning i
EU-direktiv 89/336/EQF.

[Brug

Inden grillen anvendes forste gang, skal grillpladen, soklen og
drypbakken vaskes i overensstemmelse med anvisningerne i
afsnittet Rengering. Ter grundigt og kom et tyndt lag madolie pa
grillpladens overflade med en pensel.

Anbring drypbakken i soklen og set sa grillpladen pa
drypbakken, idet man skal sgrge for, at fadderne sidder korrekt
i hjgrnerne. Szt bagskaermen pa bagsiden af grillpladen (se
Fig. 1).

Seet ledningsstikket ind i grillpladen og el-stikket i stikkontakten
og teend. Indstil temperaturreguleringen pa den enskede
indstilling. Jo hgjere tal, jo varmere temperatur. Nar Barbecue
Grillen kommer op pa denne temperatur, gar lyset ud, og man
kan begynde at grille. (Under grilning teender og slukker lyset i
takt med at temperaturreguleringen holder grillen pa den valgte
temperatur).

Grillen m& kun anvendes pa en varmebestandig overflade, der
er let at holde ren.

|Gri|ningsvej|edning

Falgende temperaturindstillinger og tider er kun vejledende og
vil variere efter individuelle behov og sterrelsen/tykkelsen pa
den mad, der skal grilles. Efterhdnden som man anvender
grillen, vil man leere hvor leenge og pa hvilken indstilling man
skal grille maden for at fa det enskede resultat. Visse tykkere
stykker kod, iseer svinekead og fjerkrae, som skal veere helt
gennemstegte, kan steges pa forhand i en ovn eller mikroovn,
for de lzegges pa grillen.

Barbecue Grillen har to grilningsomrader. Den flade plade er
mest egnet til at stege spejleeg, tomater og champignon,
hvorimod risten er egnet til at grille ked som f.eks. burgere,
koteletter og steaks.

3. Dompel de stekker niet onder in water of andere
vloeistoffen en laat hem niet nat worden.

4. Dit apparaat is uitsluitend geschikt voor huishoudelijk
gebruik.

5. Jonge kinderen of zieke personen mogen het apparaat niet
zonder toezicht gebruiken.

6. Houd toezicht op jonge kinderen om te zorgen dat ze niet
met het apparaat spelen.

7. Laat het apparaat tijdens gebruik nooit onbeheerd achter.

8. Gebruik nooit een beschadigd apparaat. Laat
mankementen nakijken of repareren: zie paragraaf
‘klantenservice’.

9. Het gebruik van accessoires die niet door de fabrikant van
het apparaat zijn aanbevolen, kan letsel veroorzaken.

10. Pas op bij het eruit trekken van de stekker met
temperatuurregelaar, omdat de sonde heet kan zijn.

11. Zorg dat het snoer niet over de rand van een tafel of
werkoppervlak hangt of tegen een heet opperviak komt. (Dit
geldt ook voor een eventueel gebruikt verlengsnoer.)

12. Gebruik het apparaat uitsluitend waarvoor het bestemd is.
13. Plaats geen enkel deel van dit apparaat op of nabij een
open vlam of hete kookplaat of in een verwarmde oven.

14. Verbind het snoer altijd eerst aan het apparaat en steek
vervolgens de stekker in het stopcontact. Voordat u het
apparaat loskoppelt, moet u het eerst uitzetten, vervolgens
moet u de stekker uit het stopcontact trekken en tenslotte
moet de stekker uit het apparaat worden getrokken.

15. De stekker moet uit het apparaat worden getrokken voordat
het apparaat wordt gereinigd, en het aansluitpunt moet
worden gedroogd voordat het apparaat weer wordt gebruikt.

16. Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat
niet in gebruik is.

17. Als dit apparaat samen met een verlengsnoer wordt
gebruikt, controleer dan of dit snoer bij het toelaatbare
vermogen van de barbecuegrill past en goed geaard is. Als
u niet zeker hiervan bent, raadpleeg dan een bevoegde
elektricien.

18. Als de barbecuegrill buitenshuis wordt gebruikt, verdient het
aanbeveling dat het apparaat van stroom wordt voorzien via
een aardlekschakelaar met een aanspreekstroom van
maximaal 30 mA. Besprenkel het voedsel niet met water en
zorg dat geen elektrische onderdelen nat worden door
regen of dauw.

19. Het snoer moet regelmatig worden gecontroleerd op
tekenen van schade en het apparaat mag niet worden
gebruikt als het snoer beschadigd is.

20. Bij sommige voedingsproducten komt veel rook vrij — zorg
daarom voor voldoende ventilatie.

Mad Temperaturindstilling  Tid (ca.)

- - 21. Het apparaat moet worden aangesloten op een geaard
Hele fisk 3 15-20 minutter stopcontact.
Fiskekoteletter 3 15 minutter 22. WAARSCHUWING: Bij dit apparaat mag u geen houtskool

- - of soortgelijke brandstoffen gebruiken.
Keemperejer 3 6-10 minutter 23. Bij dit apparaat mag alleen de daarvoor geschikte stekker
Kyllingelar 3 35-40 minutter worden gebruikt.
Kyllingebryst (uden bed) 3 25-30 minutter
Steak 5 3-5 minutter (rodsteg) | BEWAAR DEZE GEBRUIKSAANWIJZING |
15-20 minutter (gennemstegt)
Koteletter 3 30-35 minutter |Verk|aring van termen |
Medisterpalse o.lign. 4 20-25.m|nutter 1. achterscherm 5. temperatuurregelaar
Bacon 3 6 minutter 2. niet-klevende grillplaat 6. druipbak
Burgere Frosne55g 4 10-12 minutter 3. handvat 7. onderstel
Friske 1759 4 10 minutter 4. uitneembare stekker

Kebab 4 10-15 minutter Aansluiting op het net

[Tips vedr. brug |

® More stykker kod er bedre egnede til grilning, og det er
derfor bedst at anvende disse pa Barbecue Grillen. Man
skal helst undgé at grille seje stykker ked. Man far de
bedste resultater ved at grille madvarer, som er nogenlunde
lige tykke. Det er bedst at grille tyndere stykker, fordi det
kan tage lsengere tid at gennemstege tykkere stykker helt til
midten, hvilket kan medfare, at ydersiden bliver stegt for
meget

® Under grilning skal maden vendes hyppigt for at sikre, at
den steges jeevnt.

® Mad placeret direkte over elementet bliver hurtigere brunt
og stegt end mad, der ligger andetsteds pa grillen. Derfor
skal man flytte maden rundt pa grillen for at sikre, at maden
steges jeevnt.

® Benyt altid redskaber, som ikke vil ridse slip-let overfladen,
til at vende og fjerne maden fra Barbecue Grillen.
Redskaber fremstillet af tree eller varmebestandigt plastik er
velegnede.

® Drypbakken er belagt med et reflekterende sglvlag, der
leder varmen opad og giver mere effektiv grilning. Man kan
laegge et stykke kokkenrulle eller alu-folie i bunden af
drypbakken for at geore den lettere at gare rent.
Kokkenrullen absorberer fedtet, sa rengeringen bliver
nemmere. Alu-folie holder pa fedtet, s& det er lettere at blive
af med det bagefter. Med folie reflekteres varmen ogsa
opad, hvilket sparer energi.

Bemaerk: Nar man leegger et stykke folie eller kekkenrulle i

drypbakken, er det vigtigt, at det ikke haenger ud over siderne,

da dette forhindrer luftcirkulationen.

IRengering |

Sluk for apparatet og tag el-stikket ud af stikkontakten. Lad
apparatet afkgle lidt og fjern sa ledningsstikket fra apparatet
ved at tage fat i fremspringet pa hver side. Kom aldrig
ledningsstikket i vand. Hvis det bliver snavset, kan man torre
det af med et stykke kaokkenrulle eller en meget let fugtet klud.
Hvis man anvender et stykke kokkenrulle eller alu-folie i
soklen/drypbakken, skal det smides veek efter brug. Vask
grillpladen, soklen og drypbakken i varmt seebevand, og ter
dem grundigt. Benyt ikke skrappe skuremidler eller ridsende
skuresvampe, da disse kan beskadige slip-let overfladen.
Fastbraendte madrester kan evt. fjernes med en blgod
nylonbgrste eller plastikskuresvamp. Rengares Barbecue
Grillen hver gang den har veeret i brug, bliver den ved med at
veere i god, ren stand.

Bemeerk:
Efter rengering skal man sgrge for, at ledningsstikket torres
grundigt, for det saettes ind i apparatet igen.

Controleer, voordat u het apparaat aanzet, of de voltage van
het elektriciteitsnet overeenkomt met de op het typeplaatje
aangegeven voltage.

OPMERKING:
Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEG betreffende
radiostoring.

|Bediening

Voordat dit apparaat voor het eerst wordt gebruikt, moeten de
grillplaat, het onderstel en de druipbak worden gewassen
volgens de aanwijzingen onder de kop ‘Reiniging’. Droog het
oppervlak van de grillplaat grondig en wrijf het dan licht in met
slaolie.

Plaats de druipbak in het onderstel en leg dan de grillplaat op
de druipbak; zorg daarbij dat de pootjes in de hoeken komen.
Bevestig het achterscherm achter de grillplaat (zie afb. 1).

Steek de stekker in de grillplaat, sluit het apparaat vervolgens
aan op het net en zet het apparaat aan. Zet de
temperatuurregelaar in de gewenste stand: hoe hoger het getal,
hoe hoger de temperatuur. Zodra de barbecuegrill deze
temperatuur heeft bereikt, gaat het lampje uit en kan met de
voedselbereiding worden begonnen. (Tijdens het bereiden zal
het lampje afwisselend aan- en uitgaan, wat betekent dat de
geselecteerde temperatuur blijft gehandhaafd).

Dit apparaat mag alleen worden gebruikt op een hittebestendig,
gemakkelijk schoon te vegen oppervlak.

|Leidraad voor voedselbereiding

De volgende temperatuurinstellingen en tijden worden slechts
als richtlijn gegeven en kunnen in de praktijk anders zijn
afhankelijk van de individuele voorkeur en de grootte/dikte van
het bereide voedsel. Tijdens het gebruik zult u leren welke
tijden en temperatuurinstellingen nodig zijn om het voedsel te
bereiden naar uw eigen wensen. In het geval van sommige
dikkere stukken voedsel — vooral varkens- en kippenvlees, die
door en door gaar moeten worden — kan het gewenst zijn ze in
een oven of magnetron voor te verwarmen voordat ze op de
grill worden gelegd.

De barbecuegrill heeft twee delen waarop voedsel kan worden
bereid. De vlakke plaat is het geschiktst voor het bereiden van
gebakken eieren, tomaten en champignons, terwijl de roosters
geschikt zijn voor het bereiden van vlees, zoals hamburgers,
karbonades en biefstuk.

Voedsel Temperatuur-  Geschatte tijd
instelling

hele vissen 3 15-20 minuten

vissticks 3 15 minuten

garnalen 3 6-10 minuten

kip — drumstick 3 35-40 minuten

kippenborst zonder bot 3 25-30 minuten
biefstuk 5 3-5 minuten (saignant)
15-20 minuten (goed gaar)
karbonades 3 30-35 minuten
worstjes 4 20-25 minuten
bacon 3 6 minuten
hamburgers, bevroren, 559 4 10-12 minuten
vers, 175 g 4 10 minuten
kebab 4 10-15 minuten
[Tips voor het gebruik |

® Malse stukken vlees zijn geschikter voor grillen en kunnen
daarom het best op de barbecuegrill worden bereid. De
bereiding van taaie stukken vliees wordt afgeraden.

® De beste resultaten worden bereikt, als stukken voedsel
van uniforme dikte worden bereid. Dunnere stukken hebben
de voorkeur boven dikkere, omdat het langer kan duren
dikkere stukken door en door gaar te krijgen en de
buitenkant dan te gaar kan worden.

® Tijdens de bereiding moet het voedsel vaak worden
omgedraaid om het gelijkmatig gaar te laten worden.

® Voedsel dat recht boven het verwarmingselement wordt
gelegd, kan bruin worden en is mogelijk eerder gaar dan
voedsel elders op de grill. Daarom kunt u gelijkmatig gaar
worden bevorderen door het voedsel op de grill geregeld
van plaats te veranderen.

® Voedsel moet worden omgedraaid en van de barbecuegrill
worden verwijderd met gereedschap dat het niet-klevende
oppervlak niet kan bekrassen. Het beste kunnen artikelen
van hout of hittebestendig plastic worden gebruikt.

® De druipbak is gecoat met een reflecterende zilveren laag
om de warmte naar boven te leiden en de voedselbereiding
efficiénter te maken. Om de druipbak wat gemakkelijker te
kunnen reinigen kan een stuk keukenpapier of
aluminiumfolie op de bodem ervan worden gelegd. Het
keukenpapier zal het vet opnemen, zodat de bak
gemakkelijker kan worden gereinigd. Aluminiumfolie vangt
het vet op, zodat het vet gemakkelijker kan worden
verwijderd. Bovendien reflecteert aluminiumfolie de warmte
naar boven, waardoor het energierendement van de
voedselbereiding stijgt.

Opmerking: Bij het bedekken van de bodem van de druipbak is

het belangrijk dat geen aluminiumfolie of papier over de randen

hangt, omdat anders geen luchtcirculatie meer kan

plaatsvinden.

|Reiniging

Zet het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact. Laat
het apparaat iets afkoelen en trek dan de stekker uit het
apparaat door de uitsteeksels aan weerszijden van de stekker
vast te pakken. Dompel de stekker niet onder in water. Hij kan
zo nodig worden afgeveegd met een stuk vochtabsorberend
papier of een iets vochtige doek.

Als keukenpapier of aluminiumfolie is gebruikt, verwijder dit dan
uit de druipbak in het onderstel. Was de grillplaat, het onderstel
en de druipbak in warm water met zeep en droog ze dan
grondig. Gebruik geen krassende schuurmiddelen of krassende
schuursponsjes, omdat ze het niet-klevende oppervlak kunnen
beschadigen. Gebruik zo nodig een borstel met zachte nylon
haren of een plastic schuursponsje om hardnekkige viekken te
verwijderen. Door de barbecuegrill na elk gebruik te reinigen
blijft hij langer schoon en in goede conditie.

Opmerking
Controleer na reiniging of de stekker goed droog is, voordat u
hem weer in het apparaat steekt.

[Klantenservice

Als het snoer van dit apparaat beschadigd is, moet het om
veiligheidsredenen door Kenwood of een goedgekeurde
Kenwood-monteur vervangen worden.

Neem voor reparaties, service of bestelling van
reserveonderdelen contact op met de dealer waar u het
apparaat heeft gekocht.

|Tutustu Kenwood-grilliin

Kenwood-grillilla valmistat monenlaisia herkullisia ja terveellisia
ruokia, kuten lihaa, kalaa, kanaa ja vihanneksia. Grillauksen
aikana rasva valuu kerdysastiaan ja ruoan rasvapitoisuus
pienenee.

TARKEITA TURVAOHJEITA |

Sahkolaitteita kaytettdessd on aina noudatettava maarattyja
turvaohijeita, joihin kuuluvat mm. seuraavat varotoimenpiteet:

1. Lue kaikki ohjeet.

2. Ala koske kuumia pintoja, vaan kayta kahvoja.

3. Pistoketta ei saa kastella tai upottaa veteen tai johonkin

muuhun nesteeseen.

4. Laite on ainoastaan kotitalousk&yttoon.

5. Laitetta ei ole tarkoitettu pienten lasten tai taitamattomien

henkildiden kayttoon ilman, etté kayttéa valvotaan.

. Ala anna pienten lasten leikkia laitteella.

. Ala jata laitetta paélle iiman valvontaa.

. Ald koskaan kéayta vioittunutta laitetta. Vie se

tarkistettavaksi tai korjattavaksi: katso kohta 'Huolto’.
9. Muiden kuin laitteen valmistajan suosittelemien
lisélaitteiden kéyttd saattaa aiheuttaa vahinkoja.

10. Lampdtilanvalitsin tulee irrottaa varoen, silld anturi saattaa
olla kuuma.

11. Al4 anna liitosjohdon roikkua pdydan reunan tai tyétason yli
tai koskettaa kuumia pintoja. (T&mé& koskee myoés
mahdollista jatkojohtoa.)

12. Kéyta laitetta ainoastaan sille tarkoitettuun kayttéon.

13. Laitteen osia ei saa sijoittaa tuleen tai tulen lahelle,
kuumalle levylle tai kuumaan uuniin.

14. Kiinnit4 liitosjohdon pistoke ensin laitteeseen ja kytke sitten
pistotulppa pistorasiaan. Kytke laite pois p&alta irrottamalla
ensin pistotulppa pistorasiasta ja sitten liitosjohdon pistoke
laitteesta.

15. Pistoke tulee irrottaa ennen laitteen puhdistusta ja laitteen
vastakkeen tulee olla kuiva ennen kuin laitetta kaytetédan
uudelleen.

16. Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta, jos laite ei ole
kaytossa.

17. Jos laitteessa kaytetdan jatkojohtoa, varmista, ettéd se on
maadoitettu ja vastaa grillin arvokilvessé esitettya jannitetta.
Jos et ole varma, anna séhkdasentajan tarkistaa johto.

18. Jos grillid kdytetédan ulkotiloissa, virta tulisi johtaa
laukaisuvirraltaan korkeintaan 30 mA vikavirtasuoja-
kytkimen kautta. Al& suihkuta ruokaa vedella tai anna
sateen tai kasteen kastella laitteen s&hkdosia.

19. Liitosjohto tulee sdanndllisesti tarkistaa vaurioiden varalta.
Laitetta ei saa kéyttad, jos liitosjohto on vioittunut.

20. Jotkut ruoat saattavat savuta. Varmista riittavé tuuletus.

21. Laite tulee liittdd maadoitettuun pistorasiaan.

22. VAROITUS: Téassa laitteessa ei saa kayttaa grillihiilia tai
muita palavia polttoaineita.

23. Laitteeseen saa asentaa vain siihen sopivan liitosjohdon
pistokkeen.

| SAILYTA NAMA OHJEET |
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[Kuvien selitykset |

1. Takasuoja

2. Teflonpintainen ritilalevy
3. Kahva

4. Irrotettava pistoke

5. Lampétilanvalitsin
6. Keraysastia
7. Pohja

Liittdminen verkkovirtaan

Ennen laitteen kytkemistd paalle varmista, etté laitteen
arvokilvessé esitetty jannite vastaa kaytettdvan verkkovirran
jannitetta.

HUOMAA:
Laite tayttdd Euroopan talousyhteisén radiohéirintdd koskevan
direktiivin 89/336/EEC vaatimukset.

[Kaytto

Ennen ensimmaista kayttdkertaa pese ritildlevy, pohja ja
kerdysastia kohdassa ’Puhdistus’ olevien ohjeiden mukaan.
Kuivaa huolellisesti ja pyyhi ritildlevyn pinta kevyesti
ruokadljylla.

Laita kerdysastia pohjan sisdan ja aseta sitten ritilalevy
kerdysastian paaélle siten, ettd jalat ovat kulmissa oikeissa
kohdissa. Kiinnita takasuoja ritildlevyn taakse (katso kuva 1).

Kytke pistoke ritildlevyyn ja pistotulppa pistorasiaan ja kytke
sitten laite paalle. Ka&dnnéa lampédtilanvalitsin haluttuun
asentoon: mitd suurempi numero, sitd korkeampi lampétila. Kun
grilli saavuttaa halutun 1dmpétilan, merkkivalo sammuu ja
ruoanvalmistus voidaan aloittaa. (Kypsennyksen aikana
merkkivalo syttyy ja sammuu samalla, kun laite yll&pitda oikeaa
lampétilaa.)

Laitetta tulee ainoastaan kayttdd kuumuutta kestavalla ja
helposti puhdistettavalla pinnalla.

[Valmistusohjeita

Seuraavat lampétilanasetukset ja kypsennysajat ovat
ainoastaan ohjeellisia ja ne vaihtelevat mieltymysten ja
valmistettavien ruoka-aineiden koon/paksuuden mukaan.
Kayttdessasi grillia opit 16ytdmé&aan oikeat asetukset ja
kypsennysajat valmistamillesi ruoille. Paksummat palat, joiden
tulee olla lapikypsia (erityisesti porsaanliha ja broileri),
kannattaa esikypsentéa uunissa tai mikroaaltouunissa.
Grillissa on kaksi kypsennysaluetta. Tasainen levy sopii
kananmunan paistamiselle, tomaateille ja herkkusienille, kun
taas ritilalla voidaan valmistaa jauhelihapihveja, kyljyksia ja
kokolihapihveja.

Ruoka-aine Lampétila Kypsennysaika (noin)
Kokonainen kala 3 15-20 minuuttia
Kalapalat 3 15 minuuttia
Katkaravut 3 6-10 minuuttia
Broileri - Koipipala 3 35-40 minuuttia
Luuton rintapala 3 25-30 minuuttia
Pihvi 5  3-5 minuuttia (puoliraaka)
15-20 minuuttia (kypsa)
Kyliys 3 30-35 minuuttia
Raakamakkarat 4 20-25 minuuttia
Pekoni 3 6 minuuttia
Jauhelihapihvit Pakastettu 55 g 4 10-12 minuuttia
Tuore 175 g 4 10 minuuttia
Vartaat 4 10-15 minuuttia
Vihjeita |

® Mureat lihapalat sopivat parhaiten grillaamiseen, joten
niiden valmistamista suositellaan myés Kenwood-grillissa.
Sitkeiden lihapalojen grillaamista tulee valttaa.

® Paras valmistustulos saavutetaan, jos kypsennettavéat palat
ovat tasapaksuja. Ohuita paloja suositellaan, silla paksujen
palojen lapikypsyminen saattaa kestda kauan, jolloin ruoan
pinta saattaa ylikypsya.

® Grillauksen aikana ruokaa tulee kdannella usein, jotta ruoka
Kypsyisi tasaisesti.

® Suoraan elementin yldpuolelle asetettu ruoka saattaa
ruskistua ja kypsentyd nopeammin kuin muualle grilliin
asetettu ruoka. Siksi ruoan siirteleminen grillissa paikasta
toiseen takaa tasaisemman paistotuloksen.

® Kaanna ruokaa ja nosta ruoka pois grillista sellaisilla
keittidtyovalineilla, jotka eivat naarmuta grillin teflonpintaa.
Puiset ja kuumuutta kestédvat muoviset vélineet sopivat
parhaiten.

® Keraysastia on péallystetty heijastavalla hopeapinnoitteella,
joka suuntaa lammén ylds ja tehostaa kypsennysta.
Keraysastian puhdistus on helpompaa, jos astian pohja
vuorataan joko imukykyisell4d talouspaperilla tai
alumiinifoliolla. Talouspaperi imee rasvan, mika helpottaa
puhdistamista. Alumiinifolio kerda rasvan, jolloin sen
h&vittdminen on helppoa. Folio heijastaa my6és [ammén
ylds, jolloin kypsennys tehostuu.

Huomaa: Jos astia vuorataan, folio tai talouspaperi ei saa

roikkua reunojen yli, silla timé pysayttaa ilmankierron.

[Puhdistus

Laite kytketdadn pois paéltd ja pistotulppa irrotetaan
pistorasiasta. Anna laitteen jaédhtya hieman ja irrota sitten
pistoke laitteesta ottamalla kiinni kummallakin puolella olevista
ulokkeista. Pistoketta ei saa upottaa veteen. Tarvittaessa se
voidaan pyyhkia imukykyisell4 paperilla tai hieman kostealla
liinalla.

Poista pohjan/keraysastian vuoraamiseen mahdollisesti kaytetty
talouspaperi tai alumiinifolio. Pese ritildlevy, pohja ja
kerdysastia kuumassa saippuavedessé ja kuivaa osat
huolellisesti. Ala kdytd voimakkaita hankausaineita tai
hankaussientd, silld ne saattavat vaurioittaa tarttumattoman
pinnan. Irrota pinttynyt lika tiskiharjalla. Grillin puhdistus
jokaisen kéayttdkerran jalkeen auttaa pitdmaan grillin hyvéssé
kunnossa.

Huomaa
Puhdistuksen jalkeen varmista, ettd pistoke on taysin kuiva
ennen kuin se tydnnetdén laitteeseen.

[Huolto |

* Mikali laitteeseen tulee vikaa tai virtajohto on vioittunut, ota
yhteytté valtuutettuun huoltoliikkeeseen. Yhteystiedot saa
joko KENWOOD-kauppiaalta tai maahantuojalta.

o Kayttéon liittyvisséd kysymyksissd tai epdaselvissa
tapauksissa ota yhteys maahantuojaan.

Pakkauksen ja laitteen hé&vittdmisestd antavat ohjeita
ympéristdviranomaiset.

Oikeus niihin laitemuutoksiin, jotka tdméan kayttéohjeen
laatimisen jalkeen on tehty, pidatetaan.

|Découvrez votre barbecue-gril Kenwood

Votre nouveau barbecue-gril Kenwood vous permettra de
préparer tout un choix d’aliments pleins de saveur, parmi
lesquels viandes, poissons, volailles et légumes. Pendant la
cuisson, la graisse s’égoutte des aliments dans la lechefrite,
réduisant ainsi leur teneur en matiéres grasses.

| CONSIGNES DE SECURITE |

L’emploi d’appareils électriques exige des précautions
élémentaires qui doivent toujours étre respectées :

1. Lire toutes les instructions.

2. Ne pas toucher les surfaces chaudes — tenir I'appareil par
les poignées.

3. Ne pas immerger le connecteur du cordon d’alimentation
dans I'eau ou tout autre liquide, ne pas le mouiller.

4. Cet appareil est destiné uniquement & un usage
domestique.

5. L’appareil ne doit pas étre utilisé sans surveillance par de

jeunes enfants ou des invalides.

. Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec I'appareil.

. Ne pas laisser I'appareil fonctionner sans surveillance.

. Ne jamais utiliser un appareil endommagé. Le faire vérifier

ou réparer — voir Service aprés-vente.

. L'emploi d’accessoires non recommandés par le fabricant

peut étre dangereux.

10. Faire attention en débranchant le connecteur-thermostat —
la fiche peut étre trés chaude.

11. Ne pas laisser le cordon d’alimentation dépasser de la
surface de travail ni toucher de surfaces chaudes (de méme
pour une rallonge.)

12. Réserver I'appareil a 'usage pour lequel il est prévu.

13. Ne placer aucune partie de I'appareil prés d’'une flamme
nue, sur une plaque chauffante ou dans un four.

14. Toujours brancher le cordon d’alimentation d’abord a
I'appareil, puis a la prise murale. Pour débrancher, éteindre
I'appareil, débrancher le cordon d’abord de la prise murale,
puis de I'appareil.

15. Débrancher le cordon d’alimentation avant de nettoyer
I'appareil. La prise de I'appareil doit étre absolument séche
avant 'emploi.

16. Débrancher I'appareil lorsqu’il ne sert pas.

17. Si une rallonge est nécessaire, vérifier que celle-ci convient
a la puissance du barbecue et qu’elle comprend un fil de
terre.

18. Si le barbecue-gril doit servir a I’extérieur, il est
recommandé de faire passer I'alimentation par un coupe-
circuit d’'une puissance de coupure ne dépassant pas 30
mA. Ne pas éclabousser d’eau sur les aliments et ne pas
exposer les éléments électriques a la pluie ou a la rosée.

19. Examiner régulierement le cordon d’alimentation pour
s’assurer qu’il est en bon état. Ne pas utiliser 'appareil avec
un cordon endommagé.

20. Certains aliments dégagent beaucoup de fumée — assurer
une ventilation adéquate.

21. L’appareil doit étre branché a une prise mise a la terre.

22. ATTENTION : ne pas employer de charbon de bois ou
autres combustibles de ce genre avec cet appareil.

23. L’appareil ne doit étre utilisé qu’avec un cordon
d’alimentation approprié.

| CONSERVER CES INSTRUCTIONS |
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ILégende |
1. Plaque de protection 5. Thermostat

2. Plaque-gril antiadhésive 6. Léchefrite

3. Poignée 7. Base

4. Connecteur du cordon

d’alimentation

Raccordement au secteur
Avant d’allumer le barbecue, vérifier que la tension électrique
est bien la méme que celle indiquée sur I'appareil.

NOTE :
Cet appareil est conforme a la directive 89/336 de la C.E. sur
les interférences radio.

[Mode d’emploi

Avant la premiere utilisation, laver la plaque-gril, la base et la
lechefrite comme indiqué a la section Nettoyage. Bien les
sécher puis enduire légérement la plaque d’huile végétale.

Placer la lechefrite dans la base puis la plaque-gril sur la
lechefrite en s’assurant que les pieds sont bien positionnés
dans les coins. Attacher la plaque de protection a l'arriere du
gril (voir fig. 1).

Brancher le cordon d’alimentation a la plaque-gril puis a la prise
murale et allumer I'appareil. Régler le thermostat a la puissance
voulue : plus le chiffre est élevé, plus la température est haute.
Lorsque le barbecue atteint cette température, le témoin s’éteint
et la cuisson peut commencer (pendant la cuisson, le témoin
s’allume par intermittence pour indiquer le maintien de la
température sélectionnée).

Veiller a toujours poser le barbecue sur une surface résistant a
la chaleur et facile a nettoyer.

|Guide de cuisson

Les réglages et temps de cuisson suivants sont donnés a titre
indicatif seulement et pourront varier selon les préférences et la
taille/I'’épaisseur des aliments. Avec la pratique vous vous
habituerez aux temps de cuisson et aux réglages nécessaires
pour cuire les aliments a votre goGt. Certains morceaux de
viande, en particulier le porc et le poulet, qui doivent étre bien
cuits, peuvent gagner a étre précuits au four ou au micro-ondes
avant d’étre terminés au gril.

Le barbecue-gril comporte deux surfaces de cuisson. La plaque
convient mieux aux ceufs, tomates et champignons, tandis que
le gril servira aux hamburgers, steaks et cotelettes.

Aliment Réglage du Temps
thermostat approximatif
Poisson entier 3 15-20 mn
Tranches de poisson 3 15 mn
Grosses crevettes 3 6-10 mn
Poulet — cuisse 3 35-40 mn
Poulet — blanc 3 25-30 mn
Steak 5 3-5 mn (saignant)
15-20 mn (bien cuit)
Cotelettes 3 30-35 mn
Saucisses 4 20-25 mn
Bacon 3 6 mn
Hamburgers —surgelés, 55 g 4 10-12 mn
frais, 175 g 4 10 mn
Brochettes 4 10-15mn

[Conseils d'utilisation

® Les viandes tendres convenant mieux a la cuisson au gril, il
est préférable d’éviter les morceaux de moindre qualité.

® Les aliments d’épaisseur réguliere donneront les meilleurs
résultats. Les tranches relativement minces sont
préférables aux morceaux épais — ceux-ci nécessitent une
cuisson plus longue pour étre cuits a l'intérieur et risquent
d’étre trop cuits a I'extérieur.

® Retourner fréquemment les aliments pour qu’ils cuisent
régulierement.

® Les aliments placés directement au-dessus de I'élément
chauffant ont tendance a griller plus vite que les autres. I
est donc conseillé de les déplacer pendant la cuisson.

® Toujours manipuler les aliments avec des ustensiles qui ne
risquent pas de rayer la surface antiadhésive. Utiliser de
préférence des ustensiles en bois ou en plastique résistant
a la chaleur.

® La lechefrite comporte un revétement argenté qui réfléchit
la chaleur pour favoriser la cuisson. Pour en faciliter le
nettoyage, le fond de la lechefrite peut étre recouvert
d’essuie-tout ou de papier aluminium. Les feuilles d’essuie-
tout absorberont la graisse, tandis que I'aluminium la
recueillera. L’aluminium a I'avantage de réfléchir la chaleur,
réduisant ainsi le temps de cuisson.

N.B. : le papier recouvrant la lechefrite ne doit pas dépasser

des bords pour ne pas géner la circulation de I'air.

| Nettoyage

Eteindre le barbecue et débrancher le cordon de la prise
murale. Laisser légérement refroidir I'appareil avant de
débrancher le connecteur en saisissant celui-ci par les cotés.
Ne pas immerger le connecteur dans I'eau mais I'essuyer, au
besoin, avec un morceau d’essuie-tout ou un chiffon a peine

humide.

Le cas échéant, enlever et jeter I’essuie-tout ou le papier
aluminium protégeant la lechefrite. Laver la plaque-gril, la base
et la lechefrite avec de I'eau chaude et du liquide vaisselle puis
bien les sécher. Ne pas employer d’abrasifs ou de tampons a
récurer qui risqueraient d’'endommager le revétement. S’il le
faut, prendre une brosse douce en nylon ou un tampon en
plastique pour enlever toute trace d’aliments qui auraient
attaché. Pour assurer son bon fonctionnement, le barbecue doit
étre bien nettoyé aprés chaque emploi.

N.B.
Apres le nettoyage, vérifier que le connecteur-thermostat est
parfaitement sec avant de le rebrancher a I'appareil.

|Service apres-vente

Si le cordon d’alimentation de cet appareil est endommagé, il
doit, pour des raisons de sécurité, étre remplacé par Kenwood
ou un réparateur Kenwood agréé.

Pour toutes réparations et pieces de rechange, contacter le
magasin ou I'appareil a été acheté.



Fig. 1

lIhr Kenwood Tischgil |

Mit lhrem neuen Kenwood Tischgrill kénnen Sie viele
verschiedene und schmackhafte Speisen, wie Fleisch, Fisch,
Geflugel und Gemise, zubereiten. Wahrend des Grillens tropft
das Fett aus dem Grillgut in die Fettpfanne, so dass der
Fettgehalt im Grillgut verringert wird.

WICHTIGE SICHERHEITSREGELN

Wie bei allen Elektrogeraten sind auch bei Ihrem Tischgrill
einige grundlegende Sicherheitsregeln zu beachten:

1. Alle Anleitungen lesen.

2. Keine heiBen Flachen anfassen — nur an den Handgriffen
anfassen.

3. Den Netzstecker nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen oder sonstwie nass werden lassen.

4. Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt gedacht.

5. Dieses Gerét darf ohne Aufsicht nicht von kleinen Kindern
oder gebrechlichen Personen benutzt werden.

6. Kindern mussen beaufsichtigt werden, damit sichergestellt
ist, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

7. Das Gerat im Betrieb nicht unbeaufsichtigt lassen.

8. Ein beschadigtes Gerat nicht weiter benutzen, sondern
Uberprifen und ggf. reparieren lassen - siehe
'‘Kundendienst'.

9. Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht vom
Hersteller zugelassen wurden, kann zu Verletzungen
fihren.

10. Vorsicht beim Abnehmen des Temperaturreglers — der
Fahler kann heif3 sein.

11. Das Netzkabel nicht Gber die Tischkante oder die
Arbeitsflache herunterhdngen oder hei3e Flachen beriihren
lassen. (Dies gilt auch fur Verlangerungskabel.)

12. Das Gerat nur fuir den vorgesehenen Zweck verwenden.

13. Keinen Teil dieses Gerates in oder in die Nahe einer
offenen Flamme, einer heiBen Herdplatte oder in einen
vorgeheizten Herd bringen.

14. Das Netzkabel immer zuerst an das Geréat anschlie3en,
dann den Stecker in die Steckdose einstecken. Nach
Verwendung zuerst das Gerat ausschalten, dann den
Netzstecker aus der Steckdose und zuletzt das Kabel aus
dem Gerét ziehen.

15. Vor dem Reinigen des Gerates das Netzkabel abziehen; die
Anschlussbuchse am Gerét grindlich trocknen, bevor das
Gerat wieder verwendet wird.

16. Nach dem Gebrauch das Netzkabel aus der Steckdose
ziehen.

17. Bei Verwendung eines Verlangerungskabels darauf achten,
dass das Kabel fur die Stromaufnahme des Tischgrills
geeignet und zuverlassig geerdet ist. Fragen Sie
gegebenenfalls einen qualifizierten Elektriker.

18. Bei Verwendung des Tischgrills im Freien sollte die
Stromversorgung Uber einen Fehlerstrom-Schutzschalter
mit einem Auslésestrom nicht Gber 30 mA erfolgen. Das
Grillgut nicht mit Wasser besprihen, und darauf achten,
dass die elektrischen Teile des Tischgrills nicht durch
Regen oder Tau feucht werden.

19. Das Netzkabel regelméBig auf moégliche Beschadigungen
Uberprifen. Bei beschadigtem Netzkabel den Tischgrill
nicht verwenden.

20. Bestimmtes Grillgut kann starken Rauch entwickeln —
achten Sie immer auf ausreichende Lftung.

21. Den Tischgrill nur an eine Schutzkontakt-Steckdose
anschlieBen.

22. WARNUNG: Fur dieses Gerat keine Holzkohle oder
anderen Brennstoffe benutzen.

23. Dieses Gerat darf nur mit dem passenden Stecker
verwendet werden.

| DIESE ANWEISUNGEN SICHER AUFBEWAHREN. |

ILegende |

1. Ruickwand 5. Temperaturregler

2. Grillplatte mit 6. Fettauffangschale
Antihaftbeschichtung 7. Unterteil

3. Handgriff

4. Abnehmbarer Anschlussstecker

Netzanschluss

Vor dem Einschalten des Tischgrills Uberprifen, dass die
Netzspannung mit der auf dem Typenschild angegebenen
Spannung ubereinstimmt.

Hinweis:
Dieses Gerat erfillt die EU-Strahlungsschutzdirektive
89/336/EEC.

Betrieb

Vor der ersten Inbetriebnahme Grillplatte, Unterteil und
Fettauffangschale entsprechend der Anleitung im Abschnitt
Reinigung spulen. Griindlich abtrocknen, dann die Oberflache
der Grillplatte leicht mit Ol einpinseln.

Die Fettauffangschale in das Unterteil einsetzen und die
Grillplatte so in die Fettauffangschale einsetzen, dass die FuB3e
richtig in den Ecken sitzen. Die Rickwand in die Riickseite der

Grillplatte einhangen (siehe Abb. 1).

Das Netzkabel erst in die Grillplatte, dann in die Netzsteckdose
einstecken und den Tischgrill einschalten. Den
Temperaturregler auf die gewiinschte Stufe einstellen: je hdher
die Zahl, desto hoher die Temperatur. Bei Erreichen der
eingestellten Temperatur geht die Kontrolleuchte aus und der
Grillvorgang kann beginnen. (Wé&hrend des Grillens geht die
Leuchte immer wieder an und aus und zeigt so an, dass die
Temperatur konstant gehalten wird.)

Dieses Gerat nur auf einer hitzefesten und leicht zu reinigenden
Flache verwenden.

|An|eitung zum Grillen

Die nachstehend aufgefiihrten Temperatureinstellungen und
Garzeiten sind nur Richtwerte und variieren je nach
personlichem Geschmack und GroBe/Dicke des Grillguts. Mit
der Zeit werden Sie eigene Erfahrungen gemacht haben,
welche Einstellungen und Garzeiten fur Sie richtig sind. Einige
dickere Grillgut-Stiicke, besonders Schwein und Geflligel, die
gut durchgegart werden sollen, kénnen vor dem Grillen in
einem Backofen oder Mikrowellenherd vorgegart werden.

Der Tischgrill hat zwei Garzonen. Die flache Zone ist besonders

kontakten forst, og deretter stramkoplingen fra grillen.

15. Koplingen ma fjernes for grillen rengjores, og
apparatinntaket ma terkes for grillen brukes igjen.

16. Trekk stopselet ut av kontakten nar grillen ikke er i bruk.

17. Hvis dette apparatet brukes med skjagteledning ma du
passe pa at den stemmer overens med det som star pa
grillen, og at skjoteledningen er palitelig jordet. Hvis du er
usikker skal du kontakte en kvalifisert elektriker.

18. Hvis grillen brukes utenders anbefaler vi at strem tilfores
gjennom en anordning for reststroam, og med utlgserstram
ikke over 30 mA. Ikke spray maten med vann, og ikke la
elektriske deler bli vate av regn eller dugg.

19. Stromledningen skal sjekkes regelmessig for tegn pa
skade, og apparatet ma ikke brukes dersom ledningen er
skadet.

20. Enkelte matvarer avgir store raykmengder. Pass pa at det
er tilstrekkelig ventilasjon.

21. Apparatet ma koples til en stikkontakt med jordingskontakt.

22. ADVARSEL: Trekull eller lignende brennstoff mé ikke
brukes med denne grillen.

283. Bruk kun hensiktsmessig kopling med denne grillen.

| TAVARE PA DENNE BRUKSANVISNINGEN |

geeignet fir z.B. Spiegeleier, Tomaten und Pilze, wéhrend das |De|ene |
Grillgitter besser geeignet ist flr Fleisch wie Frikadellen,
Schnitzel und Steaks. 1. Bakplate 5. Temperaturkontroll
Grillgut Temperatur- Grilldauer, ungefihr 2. Grillplate med slippbelegg 6. Panne
einstellung 3. Handtak 7. Understell
- - 4. Avtagbar stramkopling
Fisch, ganz 3 15-20 Minuten
Fischsteaks 3 15 Minuten ltlettdSpelnn'ng ’ kal du forsikre d
- or du slar pa grillen skal du forsikre deg om at nettspenningen
Garnelen 3 6-10 Minuten stemmer overens med det som star pa merkeplaten.
H&ahnchenschlegel 3 35-40 Minuten MERK:
Hannchenbrust ohne Knochen 3 25__30 Mlnuter? Dette husholdningsapparatet overholder bestemmelsene i EQF-
Steak 5 3-5 Minuten (Englisch) direktiv 89/336/EEC om radiostoy.
15-20 Minuten (durch)
Schnitzel 3 30-35 Minuten [Bruk av Kenwood grill
Wirstch 4 20-25 Minut
arse (-.,\n - nuten Far du bruker dette apparatet for forste gang skal du vaske
Bauchfleisch (Bacon) 3 6 Minuten grillplaten, understellet og pannen i henhold til instruksene som
Frikadellen tiefgefroren 55 4 10-12 Minuten finnes under avsnittet om Rengjering. Tark godt og pensle
frisch 175 g 4 10 Minuten deretter overflaten pa grillplaten lett med matolje.
4

Kebab 10-15 Minuten

|Tipps zum Grillen

® Zarte Fleischstiicke sind zum Grillen und damit flr den
Tischgrill am besten geeignet. Zdhe Fleischstlcke sollten
nicht gegrillt werden.

® Die besten Ergebnisse erhalten Sie mit gleichméaBig dicken
Stiicken. Dinne Stlcke sind dicken Stlcken vorzuziehen —
dicke Stlicke brauchen langer, bis sie durchgegart sind, und
kénnen daher auB3en leicht tbergrillt werden.

® Wahrend des Grillens die Stiicke oft wenden, damit sie
gleichméBig garen.

® Direkt Uber dem Heizelement braunt und gart das Grillgut
schneller als an anderen Stellen auf dem Grill. Darum
sollten die Grillstiicke gelegentlich auf dem Grill umgelegt
werden.

® Zum Wenden und Abnehmen des Grillguts nur Grillbesteck
benutzen, das die Antihaftbeschichtung der Grillplatte nicht
zerkratzt. |deal ist Grillbesteck aus Holz oder hitzefestem
Kunststoff.

® Die reflektierende Silberbeschichtung der Fettauffangschale
richtet die Hitze nach oben und macht so das Grillen
effizienter. Zur leichteren Reinigung kann der Boden der
Auffangschale mit saugfdhigem Kichentuch oder mit
Alufolie ausgelegt werden. Das Kiichentuch saugt das Fett
auf und macht damit das Reinigen leichter. Alufolie sammelt
das Fett, es kann so leichter entsorgt werden. Alufolie
reflektiert ebenfalls die Hitze nach oben und macht so das
Grillen effizienter.

Hinweis: Wenn Sie die Auffangschale auslegen, darauf achten,

dass Papier bzw. Folie nicht an den Seiten Uberstehen, damit

die Luftzirkulation nicht behindert wird.

[Reinigung

Den Tischgrill abschalten und den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen. Den Girill etwas abkihlen lassen und dann
den Anschlussstecker aus dem Girill ziehen; dazu den Stecker
an den seitlichen Nasen fassen. Den Stecker nicht in Wasser
tauchen, sondern wenn nétig mit saugfahigem Papier oder
einem nur leicht angefeuchteten Tuch abwischen.
Klchenpapier oder Alufolie aus der Auffangschale nehmen.
Grillplatte, Unterteil und Auffangschale in heiBem Seifenwasser
spllen und grindlich abtrocknen. Keine scharfen Scheuermittel
oder scharfen Kratzer verwenden, damit die
Antihaftbeschichtung nicht beschadigt wird. Wenn nétig, mit
einer weichen Nylonblrste oder einem Kunststoffkratzer
hartnéackige Flecken entfernen.

Wenn Sie den Tischgrill nach jeder Benutzung reinigen, bleibt
er lange in gutem sauberem Betriebszustand.

Hinweis

Nach dem Reinigen darauf achten, dass der Anschlussstecker
grindlich abgetrocknet ist, bevor er wieder in den Tischgrill
eingesteckt wird.

[Kundendienst

Aus Sicherheitsgrinden darf ein beschédigtes Anschlusskabel
fur den Tischgrill nur von Kenwood oder einer autorisierten
Kenwood-Fachwerkstatt ausgetauscht werden.

Mit Reparaturen, Wartung oder Ersatzteilbestellungen wenden
Sie sich bitte an Ihren Héndler, bei dem Sie den Tischgrill
gekauft haben.

IBli kient med Kenwood gril |

Den nye Kenwood grillen lar deg koke en rekke sunne og
velsmakende retter inkludert kjott, fisk, figrfe og grennsaker.
Fettinnholdet i maten reduseres ved at fettet renner av under
koking, og samler seg i pannen under.

| VIKTIGE SIKKERHETSREGLER |

Nar du bruker elektriske apparater ma du alltid ta visse
forholdsregler, inkludert falgende:-

1. Les hele bruksanvisningen.

2. Ikke bergr varme overflater, men bruk h&ndtakene.

3. Ikke legg stremkoplingen i vann eller andre vaesker, og ikke
la den bli vat.

4. Dette apparatet er kun til bruk i private husholdninger.

5. Ikke la barn eller handikappede personer bruke grillen uten

tilsyn.

Hold aye med sma barn slik at de ikke leker med grillen.

Ikke g fra grillen mens den er i bruk.

Bruk aldri en skadet grill. F& den overhalt eller reparert, se

"service".

9. Bruk av tilbehgr som ikke er godkjent av produsenten kan
forarsake personskade.

10. Veer forsiktig nar du tar ut temperaturkontrollen, faleren kan
veere varm.

11. Ikke la ledningen henge over kanten pa bordet eller
arbeidsbenken, eller bergre varme overflater. (Dette gjelder
ogsa eventuell skjgteledning).

12. Apparatet ma kun brukes til det det er laget for.

13. Ikke legg noen del av grillen pa eller neer apen ild eller
kokeplate, eller i varm ovn.

14. Sett alltid stramkoplingen inn i grillen forst, og kople sa til
stromtilfgrselen. Den koples fra ved & trekke stgpselet ut av

©~No

Sett pannen ned i understellet, og sett deretter grillplaten pa
pannen mens du passer pa at bena sitter riktig i hjgrnene. Fest
bakplaten bak pa grillplaten (se fig.1).

Sett stromkoplingen inn i grillplaten, og kople deretter til
nettspenningen og sla apparatet pa. Sla termostaten pa ensket
temperatur: jo hayere tall jo hgyere temperatur. Nar grillen nar
denne temperaturen slukkes lampen og du kan begynne
grillingen. (Under koking slas lampen pd og av og viser at
onsket temperatur opprettholdes).

Denne grillen skal kun brukes pa en varmebestandig overflate
som er lett & rengjare.

Veiledende koketider

Falgende temperaturinnstillinger og -tider er kun veiledende. De
vil variere i henhold til hva den enkelte foretrekker, og
starrelsen/tykkelsen pa maten som kokes. Du vil etterhvert
finne fram til den tiden og innstillingen som passer til & koke
maten slik du vil ha den. Noen tykkere matvarer, seerlig svin og
kylling som méa gjennomstekes, kan med fordel forhandsstekes i
ovn eller mikroovn fgr de legges pa grillen.

Grillen har to kokeomrader. Den flate platen passer best til &
steke egg, tomater og sopp, mens rillene passer til & steke kjott
slik som hamburgere, koteletter og biffer.

Mat Temperatur- Ca. koketid
innstilling
Hel fisk 3 15-20 minutter
Fiskeskiver 3 15 minutter
Store reker 3 6-10 minutter
Kyllinglar 3 35-40 minutter
Benffritt kyllingbryst 3 25-30 minutter
Biff 5 3-5 minutter (lett stekt)
15-20 minutter (godt stekt)
Koteletter 3 30-35 minutter
Polser 4 20-25 minutter
Bacon 3 6 minutter
Hamburger, frossen55g 4 10-12 minutter
Fersk 1759 4 10 minutter
Kebab 4 10-15 minutter
[Tips |

® More kjottstykker passer best til grilling, og er derfor best pa
grillen. Det er best & unnga og steke seige kjottstykker.

® Det beste resultatet oppnas ved a steke mat med lik
tykkelse. Tynnere stykker er bedre enn tykke, da det kan ta
lang tid for tykke stykker er gjennomstekte og de kan derfor
bli for mye stekte utenpa.

® Under koking skal maten snus ofte for & sikre jevn steking.

® Mat som legges rett over elementet kan brunes og stekes
raskere enn mat som legges pa andre steder pa grillen. Det
er derfor lurt & flytte p& maten slik at den blir jevnt stekt.

® Maten ma alltid snus og fjernes fra grillen ved bruk av
redskap som ikke setter riper i slippbelegget. Redskap laget
av tre og varmebestandig plast er ideelle.

® Pannen er belagt med et reflekterende sglvbelegg som
retter varmen oppover og gjar stekingen mer effektiv. For &
lette rengjoringen kan du legge enten kjokkenpapir eller
aluminiumsfolie i bunnen pa pannen. Kjokkenpapiret
absorberer fett slik at det blir lettere & rengjere. Folien
samler opp fettet slik at det blir lettere & fierne det. Med folie
reflekteres dessuten varmen oppover og stekingen blir mer
effektiv.

Merk:- Det er viktig at kjokkenpapiret/folien ikke henger over

kanten pa pannen, da dette hindrer luftsirkulasjon.

|Conozca su Parrilla Barbacoa Kenwood

Su nueva Parrilla Barbacoa Kenwood le permitira cocinar una
gran variedad de alimentos sabrosos y saludables, incluyendo
carnes, pescados, aves de corral y verduras. Durante el
cocinado, la grasa se extrae de los alimentos y se recoge en la
bandeja de goteo, reduciéndose, por lo tanto, el contenido
graso de los alimentos.

RECOMENDACIONES IMPORTANTES PARA LA
SEGURIDAD

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, deben seguirse siempre
unas medidas de seguridad basicas, entre las que se incluyen:

1. Lea todas las instrucciones.

2. No toque las superficies calientes, utilice las asas.

3. No sumerja el conector de alimentacion en agua u otros
liquidos ni permita que se moje.

4. Este aparato es Unicamente para uso doméstico.

5. No deben utilizar el aparato los nifilos o ancianos sin
supervision.

6. Hay que vigilar a los nifios para que no jueguen con el
aparato.

7. Nunca deje el aparato desatendido cuando se esté
utilizando.

8. Nunca utilice un aparato dahado. Que lo revisen o arreglen:
vea "servicio".

9. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del
aparato puede lesionarle.

10. Tenga cuidado al quitar el mando de la temperatura, la
sonda puede estar caliente.

11. Nunca deje que el cable de alimentacién cuelgue de la
mesa o del tablero o toque superficies calientes. (Esto
también se aplica a un alargador, en caso de utilizarse).

12. Utilice este aparato exclusivamente para el uso al que se
destina.

13. No coloque el aparato encima o cerca de quemadores de
gas o eléctricos calientes ni en el horno caliente.

14. Acople siempre en primer lugar el conector de alimentacion
al aparato, luego enchufe en la red eléctrica. Para
desconectar, apague, desenchufe primero de la toma
eléctrica y luego retire el conector de alimentacion del
aparato.

15. Debe quitarse el conector antes de limpiar el aparato, y la
toma eléctrica del aparato debe estar seca antes de volver
a utilizar el mismo.

16. Desenchufe el aparato de la red de alimentaciéon cuando no
se utilice.

17. Si se utiliza este aparato con un alargador, asegurese de
que es el apropiado para el valor nominal de la Parrilla
Barbacoa y de que el alargador esté conectado a tierra. Si
no esta seguro, compruébelo con un electricista.

18. Si la Parrilla Barbacoa se utiliza en el exterior, se
recomienda que se alimente el aparato con un dispositivo
de corriente residual, que tenga un dispositivo de disparo
que no exceda de 30 mA. No pulverice los alimentos con
agua y no permita que las piezas eléctricas se mojen con la
lluvia o el rocio.

19. El cable de alimentaciéon debe examinarse con regularidad
por si estuviera dafado y el aparato no debe utilizarse si el
cable esta dafnado.

20. Con algunos alimentos, se emiten grandes cantidades de
humo; asegurese de que hay una ventilacion adecuada.

21. El aparato debe conectarse a un enchufe conectado a
tierra.

22. AVISO: Con este aparato, no debe utilizarse carbén o
combustible similar.

23. Debe utilizarse unicamente el conector de alimentacién
apropiado para este aparato.

| POR FAVOR, GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES |

ILeyenda |

1. Protector trasero 5. Mando de la temperatura
Placa de parrilla 6. Bandeja de goteo
antiadherente 7. Base

3. Asas

4. Conector de
alimentacion desmontable

Conexion a la red

Antes de encenderlo, asegurese de que el voltaje de la red
eléctrica es el mismo que el indicado en la placa de valores
nominales.

NOTA:
Este aparato cumple con la Directiva para radio-interferencia de
la Comunidad Econémica Europea 89/336/CEE.

[Funcionamiento |

Antes de usar este aparato por primera vez, lave la placa de
parrilla, la base y la bandeja de goteo siguiendo las
instrucciones que aparecen en el apartado Limpieza. Seque
bien y ponga aceite de cocinar con una brocha en la superficie
de la placa de parrilla.

Coloque la bandeja de goteo en la base, a continuacion
coloque la placa de parrilla en la bandeja de goteo
asegurandose de que las patas estén ubicadas correctamente
en las esquinas. Acople el protector trasero en la parte
posterior de la placa de parrilla (véase Fig. 1).

Introduzca el conector de alimentacion eléctrica en la placa de
parrilla, después, conéctelo a la red de alimentacion y
encienda. Gire el mando de la temperatura al ajuste deseado:
cuanto mas alto sea el nimero, mas alta sera la temperatura.
Cuando la Parrilla Barbacoa alcance esta temperatura, se
apagara la luz y se podra comenzar a cocinar. (Durante el
cocinado, la luz se encendera y apagara para indicar que se
mantiene la temperatura elegida).

Este aparato debe utilizarse unicamente sobre una superficie
resistente al calor y facil de limpiar.

|Guia de cocinado

[Rengjering |

Sla apparatet av og trekk stopselet ut av kontakten. La grillen
avkijoles litt og trekk s& stramkoplingen ut av apparatet ved a ta
tak i framspringet pa hver side. Ikke legg koplingen i vann, men
terk av med absorberende papir eller en lett fuktet klut dersom
ngdvendig.

Hvis du har brukt kjgkkenpapir eller folie skal du ta dette ut av
pannen. Vask grillplaten, understellet og pannen i varmt
sapevann, og terk godt. Ikke bruk sterke skuremidler eller
skurekoster da disse kan skade slippbelegget. Om ngdvendig
kan du bruke en myk nylonbgrste eller plastskrubb til & fierne
gjenstridige merker. Hvis grillen rengjares etter hver gangs bruk
bidrar dette til & holde den i ren og god stand.

Merk
Etter rengjoring skal du passe pa at stramkoplingen er helt torr
far du setter den inn i grillen igjen.

Service

Hvis ledningen er skadet ma den, av sikkerhetsgrunner,
erstattes av Kenwood eller en autorisert Kenwood-reparator.

For eventuelle reparasjoner, overhaling eller reservedeler skal
du kontakte forhandleren du kjopte apparatet fra.

Los siguientes ajustes de temperatura y tiempo son sélo una
guia y variaran segun los gustos individuales y el tamafo /
grosor del alimento que se cocine. Con el uso, se familiarizara
con los tiempos y ajustes necesarios para cocinar los alimentos
a su gusto. Con algunos productos mas gruesos, en concreto
cerdo y pollo, que deben cocinarse muy bien, seria aconsejable
que se precocinaran en un horno o microondas antes de
ponerlos en la parrilla.

La Parrilla Barbacoa tiene dos zonas de cocinado. La placa lisa
es mas util para cocinar huevos fritos, tomates y setas,
mientras que la parrilla es mas apropiada para cocinar carne
como hamburguesas, chuletas y filetes.

22. VARNING: Trakol eller liknande branslen far inte anvandas

Alimento Ajuste de Tiempo med denna gl
temperatura aproximado :
P d 283. Endast ratt anslutningsdon far anvandas med grillen.
Pescado entero 3 15-20 minutos
Filetes de pescado 3 15 minutos | SPARA DESSA ANVISNINGAR |
Gambas 3 6-10 minutos
Pollo: muslos 3 35-40 minutos |De|ar |
pechugas deshuesadas 3 25-30 minutos
- : 1. Bakre skydd 5. Temperaturratt
Filete 5 3-5minutos (poco hecho) 2. Grillplatta med nonstick-yta 6. Droppanna
15-20 minutos (muy hecho) 3. Handtag 7 Bas
Chuletas 3 30-35 minutos 4. Uttagbart anslutningsdon
Salchichas 4 20-25 minutos Anslutning till strommen
Beicon 3 6 minutos Kontrollera innan du sétter i sladden att spanningen som anges
Hamburguesas: pa markplaten stimmer 6verens med den eltyp du har.
congeladas 55 g 4 10-12 minutos Anmérkning:
frescas 1759 4 10 minutos Denna apparat uppfyller kraven i radiostérningsdirektivet
Pinchos morunos 4 10-15 minutos 89/336/EEG.
[Consejos | |Anvéndning

® Las piezas tiernas de carne son mas apropiadas para asar
a la parrilla y por lo tanto son mejores para utilizar con la
Parrilla Barbacoa. Es mejor evitar cocinar piezas duras de
carne.

® Se obtienen mejores resultados cocinando alimentos con
un grosor uniforme. Es preferible utilizar productos mas
finos que gruesos ya que estos pueden requerir un tiempo
de cocinado largo para cocinarse bien por dentro,
pudiéndose cocinar demasiado en el exterior.

® Durante el cocinado, debe darse la vuelta con frecuencia a
las comidas a fin de que se cocinen uniformemente.

® Los alimentos que se coloquen directamente encima del
elemento eléctrico pueden dorarse y cocinarse de forma
mas rapida que los que se coloquen en otra parte de la
parrilla. Por lo tanto, si se mueven de un sitio a otro de la
parrilla se cocinaran mas uniformemente.

® Dé siempre la vuelta y saque los alimentos de la Parrilla
Barbacoa utilizando utensilios que no arafen la superficie
antiadherente. Los utensilios de madera y de plastico
resistentes al calor son ideales.

® La bandeja de goteo se ha recubierto con una pelicula de
plata reflectante para dirigir el calor hacia arriba y hacer
que el cocinado sea mas eficaz. Para facilitar un poco la
limpieza, la base de la bandeja de goteo puede cubrirse
con toallitas de cocina absorbentes o papel de aluminio.
Las toallitas de cocina absorberan la grasa, haciendo la
limpieza mas facil. El papel de aluminio recogera la grasa
haciendo la eliminacién mas facil. Asimismo, con el papel
de aluminio, el calor se refleja hacia arriba, haciendo que
se aproveche la energia de forma mas eficaz.

Nota: Cuando se cubra la bandeja de goteo, es importante que

el papel de aluminio o las toallitas no cuelguen por los laterales,

ya que se pararia la circulacion del aire.

ILimpieza

Apague el aparato y desenchufelo de la red. Deje que el
aparato se enfrie ligeramente, a continuacion quite el conector
de alimentacién del aparato, agarrando las partes salientes de
ambos lados. No sumerja el conector en agua, frételo, si es
necesario, con papel absorbente o pase un pafio un poco
humedo.

Si se han utilizado toallitas de papel o papel de aluminio en la
base / bandeja de goteo, deséchelos. Lave la placa de parrilla,
la base y la bandeja de goteo en agua caliente con jabén y a
continuacién seque bien. No utilice productos duros o abrasivos
ya que podrian dafar la superficie antiadherente. Si es
necesario, utilice una brocha de cerdas de nylon blandas o un
estropajo de plastico para eliminar los restos mas incrustados.
Limpiando la Parrilla Barbacoa después de cada uso ayudara a
mantenerla en buen estado.

Nota:

Después de limpiar, asegurese de que el conector de
alimentacion esté bien seco antes de volverlo a introducir en el
aparato.

Servicio |

Si el cable de alimentacion eléctrica esta danado, por razones
de seguridad debe ser sustituido por KENWOOD o un técnico
autorizado de KENWOOD.

Para cualquier reparacion, averia o piezas de repuesto,
contacte con la tienda donde comprdé su aparato.

|Lér kénna din halsogrill fran Kenwood

Med din nya hélsogrill frin Kenwood kan du tillaga kétt, fisk,
kyckling och grénsaker m.m. pa ett hdlsosamt satt som
bibehaller smaken. Under tillagningen droppar fettet ut ur det
som grillas och samlas upp i droppannan, och pa sa satt far du i
dig mindre fett.

SAKERHETEN |

Vid anvandning av alla elektriska apparater maste man vara
noga med sakerheten. Féljande forsiktighetsmatt ska iakttas:

1. Las alla anvisningarna.

2. Vidrér inte varma ytor, anvand handtagen.

3. Doppa inte kontaktdonet i vatten eller andra vatskor och lat
det inte bli vatt.

4. Denna apparat ar endast avsedd for anvéndning i hushall.

5. Apparaten &r inte avsedd att anvédndas av sma barn eller
handikappade utan tillsyn.

6. Sma barn maste hallas under uppsikt sa att de inte leker
med grillen.

7. LAmna inte grillen pa om du inte har uppsikt éver den.

8. Anvéand aldrig en skadad grill. L&mna den for kontroll eller
reparation: se "service”.

9. Anvand inte nagra oauktoriserade tillsatser till grillen — det
kan vara farligt

10. Var forsiktig nar du tar ut anslutningsdonet ur grillen - stiftet
kan vara varmt.

11. L&t inte sladden hénga 6ver en bordskant eller bankkant
eller komma i kontakt med varma ytor. (Detta géller aven
eventuell férlangningssladd.)

12. Anvéand grillen endast for avsett &ndamal.

13. Stéll inte grillen nara en gaslaga eller elplatta eller i en varm
ugn.

14. Satt alltid i anslutningsdonet i grillen forst och sétt sedan i
kontakten i vagguttaget. Nar du &r har grillat fardigt drar du
forst ut kontakten ur végguttaget och sedan
anslutningsdonet ur grillen.

15. Anslutningsdonet maste tas ut innan grillen diskas, och
uttaget torka innan grillen anvands igen.

16. Lat inte sladden sitta kvar i vagguttaget nar grillen inte
anvands.

17. Om grillen anvands med foérldngningssladd maste denna
vara av ratt styrka for grillens mérkstrom, och den maste
vara jordad. Radfraga en elektriker om du inte &r séker.

18. Om grillen anvands utomhus rekommenderas anvandingen
av en jordfelsbrytare som I8ser ut vid hogst 30 mA. Spreja
inte vatten pa det som grillas och lat inte de elektriska
delarna bli vata av regn eller dagg.

19. Sladden ska undersdkas regelbundet fér skada. Om den ar
skadad far grillen inte anvandas.

20. Nar vissa typer av livsmedel grillas alstras mycket rék - se
till att det finns tillrackligt med ventilation.

21. Uttaget som grillen ansluts till maste vara jordat.

Innan du anvander grillen for forsta gangen ska grillplattan,
basen och droppannan diskas enligt anvisningarna under
Skétsel och rengoéring. Torka den och smérj grillplattans yta latt
med matolja.

Satt droppannan i basen och grillplattan ovanpa den. Se till att
foétterna kommer rétt i hérnen. Montera det bakre skyddet
bakom grillplattan (se fig. 1).

Satt i anslutningsdonet i grillplattan och kontakten i védgguttaget.
Stall varmereglaget pa 6nskad temperatur, ju hégre nummer
desto hdgre temperatur. Nér grillen kommer upp i temperatur
slocknar lampan och tillagningen kan bérja. (Déarefter tdnds och
slacks lampan for att ange att grillen haller ratt temperatur.)

Grillen ska endast anvdndas pa en varmebesténdig och
lattrengjord yta.

[Tillagningsguide |

Temperaturinstallningarna och tiderna nedan ar endast
avsedda som riktlinjer. De kan varieras efter egen smak och
efter storleken/tjockleken pa det som ska grillas. Du lar dig snart
vilka tider och instéllningar som passar dig. Vid vissa tjockare
bitar, sarskilt av flask eller kyckling, som maste var ordentligt
lagat 4nda genom, kan det vara praktiskt att férlaga dem i ugn
eller mikrougn innan de laggs pa grillen.

Det finns tva tillagningsdelar pa grillen. Den flata delen lampar
sig bast for stekning av agg, tomater och svamp, medan den
réfflade delen ar avsedd for kottbitar sdésom hamburgare,
kotletter och biffar.

Livsmedel Temperatur- Ungeférlig tid
instéllning
Hel fisk 3 15-20 minuter
Fiskkotletter 3 15 minuter
Rakor 3 6-10 minuter
Kyckling - lar 3 35-40 minuter
Benfria kycklingbrost 3 25-30 minuter
Biff 5 3-5 minuter (blodig)
15-20 minuter (véllagad)
Kotletter 3 30-35 minuter
Raa korvar 4 20-25 minuter
Bacon 3 6 minuter
Hamburgare, frysta 559 4 10-12 minuter
ejfrysta1759g 4 10 minuter
Grillspett 4 10-15 minuter

|Anvandningstips

® Kott frin méra styckningsbitar 1ampar sig bést for grillning
och &r darfor bast pa denna grill. Segare styckningsbitar bor
undvikas.

® Du far bast resultat om det som ska grillas ar av jamn
tjocklek. Tunnare bitar ar att féredra framfér tjocka,
eftersom det kan ta sa lang tid for varmen att na in i mitten
att utsidan da har blivit brand.

® Vand bitarna ofta sa att de tillagas jamnt.

® Bitar som ligger direkt 6ver elementet kan fa farg och
tillagas snabbare &n bitar pa andra delar av grillen. Flytta
déarfér omkring bitarna pa grillen sa att alla bitarna tillagas
lika mycket.

® Anvand alltid verktyg som inte repar grillytan fér att vanda
och ta bort bitarna. Verktyg av trd och varmebestandig plast
ar idealiska.

® Droppannan ar dverdragen med en blank silveryta som
reflekterar tillbaka varmen uppéat och gor tillagningen mer
effektiv. For att underlatta rengéringen kan du lagga
hushéallspapper eller folie i bottnen pa droppannan.
Hushallspapperet absorberar fettet och gor det enklare att
gbéra ren pannan. Follen samlar upp fettet och gér det
enklare att avlagsna. Folie reflekterar ocksa varmen uppat
s& att grillningen blir mer energisnal.

OBS: Det ar viktigt att folien eller hushallspapperet inte hanger

6ver sidorna och hindrar luftcirkulationen.

IRengoring

Stang av grillen och dra ut kontakten ur vagguttaget. Lat
apparaten svalna nagot och dra sedan ut anslutningsdonet fran
grillen genom att halla i utbuktningarna pa bada sidorna. Doppa
inte anslutningsdonet i vatten utan torka det i stallet vid behov
med hushallspapper eller med en knappt fuktad trasa. Kasta
hushallspapperet eller folien, om sadant anvants. Diska
grillplattan, basen och droppannan i varmt vatten med milt
rengdéringsmedel och torka noga. Anvand inte starkt
rengéringsmedel eller skurkuddar - de kan skada nonstick-ytan.
Anvand om sa behdvs en mjuk nylonborste eller plastskurkudde
for att avlagsna svara flackar. Om grillen gors ren efter varje
anvandningstillfélle &r det lattare att bevara den i gott skick.

OBS:
Se till att anslutningsdonet ar helt torrt efter rengéring innan det
sétts in i grillen igen.

Service

Om sladden ar skadad maste den av sakerhetsskél bytas ut av
KENWOOD eller en av KENWOOD godkand reparator.

For reparation, service eller vissa reservdelar kan du kontakta
butiken dér du képte grillen.

KENWOOQOD
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