WICHTIGE HINWEISE

- Um Gebrauchsfehler zu vermeiden und optimale Grillergebnisse zu erzielen sind
die im Folgenden aufgefiihrten Hinweise vor dem Gebrauch des Tischgrills gewis-
senhaft durchzulesen.

- Dieses Gerdt eignet sich fiir das Garen von Speisen. Es darf daher auf keinen Fall zu
anderen Zwecken benutzt oder in irgend einer Weise umgebaut werden

- Achten Sie darauf, dass das Netzkabel bei eingeschaltetem Gerét nicht mit den heifen
Gerdteteilen in Beriihrung kommt.

- Vor dem Gebrauch sind die 2 antihaftbeschichteten Garplatten griindlich zu spiilen.

- Setzen Sie die Garplatten erst wieder ein, wenn diese vollstindig trocken sind.

- Das Gerét darf nicht von Personen (einschlieBlich Kindern) mit korperlichen, geistigen oder
sensorischen Behinderungen, oder von Personen, die nicht mit dem Betrieb des Gerétes
vertraut sind, gebraucht werden, es sei denn, dass sie von einer fiir sie und ihre Sicherheit
verantwortlichen Person beaufsichtigt oder in den Gebrauch des Gerétes eingewiesen wur-
den. Dafiir sorgen, dass die Kinder nicht mit dem Gerét spielen.

- Das Netzkabel in den folgenden Féllen ziehen:

» Bevor Sie das Gerdt wegstellen oder die Garplatten entnehmen
* Bevor Sie das Gerdt reinigen oder warten.
» Sofort nach dem Gebrauch.

- Verwenden Sie nur Verlangerungskabel, die den geltenden Sicherheitsvorschriften ent-
sprechen.

- Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien. Das Netzkabel dieses Gerates darf auf keinen
Fall vom Benutzer selbst ausgewechselt werden, da hierzu Spezialwerkzeug erforderli-
ch ist. Bei Beschadigung des Netzanschlusskabels ist dieses vom Hersteller, von
einer seiner Kundendienststellen zu ersetzen, um Gefahrdungen zu vermeiden.

- Niemals am Netzkabel selbst ziehen, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen.

- Das Gerét niemals ohne eingesetzte Garplatten benutzen.

- Das Gerat niemals ohne eingesetzte Fettauffangschale L benutzen.

- Das Gerat niemals in Wasser tauchen.

- Das Gerat erst dann wegstellen, wenn es vollstdndig abgekiihlt ist.

- Beriihren Sie die Garplatten nicht mit Metallutensilien, da sonst die Beschichtung der
Platten beschadigt werden kénnte.

- Achtung: Bei eingeschaltetem Gerét konnen die duBeren Flachen sehr heil werden.

- Das Gerét darf nicht mittels eines externen Timers oder mit einer separaten
Fernsteuerung betrieben werden.

Diese Gerate entsprechen der Norm EN 55014 fiir Funkentstérung.

Die Materialien und Gegenstéinde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in

Beriihrung zu kommen, entsprechen den Vorschriften der Europdischen Verordnung Nr.

1935/2004.

WICHTIGER HINWEIS FUR DIE KORREKTE ENTSORGUNG DES PRODUKTS IN UBEREIN-

STIMMUNG MIT DER EG-RICHTLINIE 2002/96/EG.

Am Ende seiner Nutzzeit darf das Produkt NICHT zusammen mit dem Siedlungsabfall

beseitigt werden. Es kann zu den eigens von den stédtischen Beh6rden eingerichteten
Sammelstellen oder zu den Fachhdndlern, die einen Riicknahmeservice anbieten,

gebracht werden. Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerates vermeidet mdgliche

negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine

nicht vorschriftsméBige Entsorgung bedingt sind. Zudem erméglicht wird die

] Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich das Gerat zusammensetzt, was wie-
derum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt. Zur Erinnerung an die

Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgerate getrennt zu beseitigen, ist das Produkt mit einer Miilltonne,

die durchgestrichen ist, gekennzeichnet.

BESCHREIBUNG DES GERATES (Mod. CG400)

A Thermoisolierter Griff G Klemmen zur Plattenentnahme
B Kontrolllampe H Untersatz
C Temperaturregler | Untere antihaftbeschichtete Garplatte,
D Display entnehmbar
E Verriegelungshaken L Fettauffangschale
F Obere antihaftbeschichtete Garplatte,
entnehmbar
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BESCHREIBUNG DES GERATES (Mod. CG600-CG660)

A Thermoisolierter Griff D2 Temperaturregler fiir untere
B1 Funktionsanzeige fiir die obere E Verriegelungshaken
Garplatte F Obere antihaftbeschichtete
C1 Kontrolllampe ,,Obere Garplatte EIN* Garplatte, entnehmbar und (nur
D1 Temperaturregler fiir obere Mod. CG660) umdrehbar
Garplatte o G Klemmen zur Plattenentnahme
B2 Funktionsanzeige fiir die untere H Untersatz
Garplatte I Untere antihaftbeschichtete
C2 Kontrolllampe ,Untere Garplatte Garplatte, entnehmbar und (nur
EIN® Mod. CG660) umdrehbar

L Fettauffangschale

BESCHREIBUNG DER TEMPERATURREGLER (D1 Mod. CG600 - D2 Mod. CG660)

D1- TEMPERATURREGLER DER D2- TEMPERATURREGLER DER
OBEREN GARPLATTE UNTEREN GARPLATTE
K = Keep Warm (warm halten)
nur mit dem auf Pos. 3 gestellten Gerat Garvorgang bei
verwenden. Das Grillgut ist auf die obere niedrigster
Garplatte zu legen Temperatur

OFF

Garvorgang bei OFF Garvorgang
maximaler bei mittlerer
Temperatur Temperatur Garvorgang bei
maximaler
Temperatur
INSTALLATION * die Steckdose mit dem Stecker kom-

patibel ist, andernfalls lassen Sie die
Steckdose auswechseln.

e die Steckdose vorschriftsmaBig
geerdet ist. Die Herstellerfirma

- Vor dem Gebrauch kontrollieren, dass
das Gerat wahrend des Transports nicht
beschédigt worden ist.

- Stellen Sie das Gerét auf eine horizontale > ! i .
Flache, und zwar auBer Reichweite von Ubernimmt be.'. Nlchtbeachtqng d.|e-
Kindern, da einige Teile des Gerites wih- ser Unfallverhiitungsvorschrift keine
rend des Gebrauchs sehr hohe Haftung._ )
Temperaturen erreichen. - Zur Bgseltlgung dgs bei dgr ersten

- Bevor Sie den Stecker in die Steckdose Inbetrlebsetzu“ng S'Crl entwmkellnden
stecken, {iberpriifen dass: Gerqlchs pach Neuem”, sgtzen Sie das
« die Netzspannung mit der auf dem Gerat mindestens 5 Minuten ohne

; . s Grillgut und in Grillposition in Betrieb
Leistungsschild unten am Gerat ange- . ; P
gebenen Voltspannung ibereinstimmt. (siehe ,S' 3, Pos. 3). Liften Sie wah-

« die Steckdose eine Stromfestigkeit rend dieses Vorgangs den Raum.

von mindestens 10 A aufweist;
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BETRIEBSPOSITIONEN DES GERATES

Ihr Gerdt kann in den folgenden 3 Positionen verwendet werden:

KONTAKTGRILLEN

Ideal fiir allen Arten
von Fleisch,
Gemiise, Polenta,
Sandwiches (Pos. 1
auf S. 3).

festhalten.

GEBRAUCH (MOD. CG400)

- Den Netzstecker anschlieBen und den
Temperaturregler (C) auf die gewiin-
schte Position stellen (MIN/MED/MAX);
daraufhin  schaltet sich die
Kontrolllampe (B) ein. Das Gerdt mit
geschlossenen Garplatten vorheizen.

- Sobald das Gerat die gewiinschte
Temperatur erreicht hat, schaltet sich
die Kontrolllampe aus.

- Das Grillgut auf die Garplatten legen.

- Das Gerét auf eine der drei verfliigharen
Positionen 1, 2 oder 3 stellen.

- Zum Ausschalten des Gerédtes, den
Drehknopf des Temperaturreglers nach
links bis zum Anschlag drehen.

- Bei abgeschlossenem Garvorgang, den
i‘Stecker ziehen und das Geréat abkiihlen
assen.

Die Garplatten nicht mit scharfkantigen
Utensilien  beriihren,  damit  die
Antihaftbeschichtung nicht beschédigt wird.

GEBRAUCH (MOD. CG600/660)

Vergewissern Sie sich, dass die

Fettauffangschale korrekt positioniert ist.

- Den Stecker anschlieBen und die beiden
Temperaturregler (jeweils fir die untere und
obere Garplatte) auf die je nach Art des
Grillgut gewiinschte Position stellen (siehe
Richttabelle). Der Vorheizvorgang des
Geréts erfolgt je nach eingestellter Position
der Garplatten: Pos. 1/2: Die Garplatten
geschlossen vorheizen, und zwar bis die
Temperaturregler sich einschalten; Pos. 3:
Die Garplatten gedffnet vorheizen, und zwar
bis jeder der beiden Temperaturregler sich
einschaltet. Bei Benutzung des Gerdtes auf
Pos.1, empfehlen  wir,  beide
Temperaturregler auf maximale Temperatur
einzustellen, damit ein gleichméBiges Garen
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UBERBACKEN/GRATINIEREN

Ideal fiir Fisch und Pizza
(Pos. 2 auf S. 3). Zur
Einstellung dieser Position
mit der Hand den oberen
Gerateteil anheben und nach
vorne drehen. Dabei mit der
anderen Hand das Gerat am
Griff der Fettauffangschale

GRILLEN

Diese Position kann
fir alle Gerichte,
auBer fir Pizza,
verwendet werden
(Pos. 3 auf S. 3).
Zum Einstellen dieser
Position das Gerat
vollsténdig 6ffnen.

gewahrleistet wird;

- Sobald jede der beiden Garplatten die
gewiinschte Temperatur erreicht hat, schal-
tet sich die entsprechende Kontrolllampe
aus:

- Das Grillgut auf die Garplatten legen

- Zum Ausschalten des Gerétes, die beiden
Drehkndpfe der Temperaturregler auf
Position OFF Bei abgeschlossenem
Garvorgang, den Stecker ziehen und das
Gerét abkiihlen lassen.

- Zum Warmhalten der bereits gegrillten
Speisen (mit auf Pos. 3 gestelltem Gerat),
den Temperaturregler auf Position ,K“ stel-
len, und die Speisen drehen;

- Bei abgeschlossenem Garvorgang, den
Stecker ziehen und das Gerat abkihlen las-
sen.

- Zum Warmhalten der bereits gegrillten
Speisen (mit auf Pos. 3 gestelltem Gerét),
den Temperaturregler auf Position ,K“ stel-
len, und die Speisen auf die obere Garplatte
egen.

Die Garplatten nicht mit scharfkantigen

Utensilien beriihren, damit die
Antihaftheschichtung nicht beschédigt wird.
TIPPS ZUM GAREN

- Nur bei Mod. CG660 haben die
Garplatten des Gerétes eine glatte Seite
flr die Zubereitung von Eiern, Speck
und Toastbrot und eine gerillte Seite
zum Grillen. Sie kdnnen also die fiir den
gewiinschten Garvorgang geeignetste
Seite wahlen. Hierzu haken Sie die
Garplatten einfach aus und setzen sie
dann auf der gewiinschten Seite ein,
wobei Sie jedoch darauf achten sollten,
dass die Fettabflussrinnen nach innen
gerichtet sind (Abb. 1).

- Aufgetautes oder mariniertes Gargut
gut abtrocknen, bevor Sie es auf die
Garplatten legen.



Das Fleisch vor dem Garvorgang gut
wiirzen, jedoch erst beim Servieren sal-
zen.

Fiir die Position “Kontaktgrillen” sollten
die Grillgutstiicke die gleiche Dicke
vorweisen, damit eine gleichmaBige
Garung erzielt werden kann.

Fiir das Garen von Fisch ist die
Auflageplatte (1) mit Ol einzufetten.

REINIGUNG

- Vor jeder Reinigungsarbeit den Stecker aus
der Steckdose ziehen, und das Gerat abkiih-
len lassen.

Die Garflichen sollten nach jedem
Gebrauch gereinigt werden, um zu ver-
meiden, dass sich bei darauf folgen-
dem Grillen Rauch und unangenehme
Gertiche entwickeln.

Die 2 Garplatten kénnen durch

Betdtigen der entsprechenden
Klemmhaken (G) entnommen und in
warmem  Wasser  oder im

Geschirrspiiler gespiilt werden.
Legen Sie die Garplatten einigen
Minuten in warmes Wasser, damit

- Nachstehend fiihren wir einige Beispiele

flir den Gebrauch Ihres Tischgrills auf.
Es ist zu beachten, dass die in der
Tabelle aufgefiihrten Zeiten nur
Richtangaben sind. Sie kdnnen je nach
Gargut (Anfangstemperatur,
Wassergehalt) sowie personlichen
Geschmack abweichen.

Speiseiiberreste aufgeweicht werden.
Verwenden Sie keine scheuernden bzw.
kratzenden Reinigungsutensilien oder —
mittel, welche die Antihaftbeschichtung
der Platten beschédigen kdnnten.

Beim Wiedereinsetzen der sauberen
und vollsténdig trockenen Garplatten
darauf achten, dass diese richtig ein-
gehakt sind.

Zum Entleeren oder Reinigen der
Fettauffangschale, diese durch Ziehen
des angebrachten Griffs nach auBen
herausnehmen. Zum Wiedereinsetzen
der Fettauffangschale in entgegenge-
setzter Reihenfolge vorgehen und die
Schale bis zum Anschlag hinein-

eventuelle festgebackene dricken.
POS. TEM- GRILLPO-
GARGUT (Menge) | PERATUR- GARZEIT HINWEISE UND TIPPS
SITIONEN
REGLER

Koteletts (1) max 1 6’-8’ | Die Koteletts sollten mdglichst gleich dick sein.

Hamburger (2) max 1 3.5’ | Die obere Garplatte erst nach 2-3 Minuten 6ff-
nen, da das Gargut sonst zerbrockeln konnte.

Rumpsteak (1) med 1 2’-3" | Garzeit fiir blutig gebratene Steaks

Rippchen (3) max 1 15’-18’ | Die Rippchen nach 10 Min. wenden

Wiener Wirstchen (3) | max 1 3-5 | In Hlften schneiden

Bratwurst (2) max 1 4-6’ | In Hélften schneiden

Héhnchen (1kg) med 1 75-80° | In der Mitte gedffnet, niemals wenden

Fish (1) med 2 16’-20’ | Die Garplatte Glen und nach halber Garzeit wenden

(Gemiise med 1 6’-8’ | In gleichmaBige Stiicke schneiden

Polenta (in o | In 1,5 ¢cm dicke Scheiben schneiden. Die

Scheiben) med 1 2025 Garplatte erst nach 15 Minuten 6ffnen.

Sandwiches med 1 3’-9’ | Weiche Brotchen verwenden

Toasts med 1 2’-3" | Nur eine halbe Kasescheibe pro Seite auflegen

Pizza med 2 40’-45’ | Nach Entnahme der unteren Garplatte, den
Pizzateig auflegen, danach die Platte wieder ein-
setzen und den Teig nach Belieben belegen.
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