WICHTIGE HINWEISE

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

Dieses Gerat eignet sich fiir das Garen von
Speisen. Es darf daher nicht zu anderen
Zwecken benutzt oder umgebaut werden.
Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir den
Gebrauch im Haushalt bestimmt. Der
Gebrauch st nicht vorgesehen: in Rdumen, die
als Kiichen fiir das Personal von Geschaften,
Biros und anderen  Arbeits-bereichen
eingerichtet sind, in landwirtschaftlichen
touristischen Einrichtungen, in Hotels, Motels
und anderen Ubernachtungs-einrichtungen,
bei Zimmervermietungen.

Dieses Gerdt darf von Kindern iber 8 Jahre,
sowie von Personen mit reduzierten
korperlichen, sinnlichen oder geistigen
Fahigkeiten oder ohne Erfahrung und Wissen
benutzt werden, sofern sie unter Aufsicht sind,
oder mit den entsprechenden Anleitungen
zum sicheren Gebrauch des Gerdts und der
Gefahrenerkennung vertraut gemacht worden
sind. Kinder diirfen mit dem Gerat nicht
spielen. ~ Die  Reinigungs-  und
Wartungsarbeiten sollten nicht von Kindern
ausgefiihrt werden, auler sie sind alter als 8
Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Halten
Sie den Apparat auler Reichweite fiir Kinder
unter 8 Jahre.

Gerdt nicht in Reichweite spielender Kinder
lassen.

Darauf achten, daB das Netzkabel bei
eingeschaltetem Gerat nicht mit den heiBen
Gerdteteilen in Berihrung kommt. Bei
Beschddigung des Netzanschlusskabels ist
dieses vom Hersteller, von einer seiner

Kundendienststellen zu ersetzen, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

Wahrend des Betriebs des Gerats konnen sich
die zuganglichen Oberflachen stark erhitzen.
Stecken Sie nichts in die Abluftdiisen. Diese
niemals verstopfen.

Das Gerat vor Kindern geschiitzt aufbewahren
und nicht ohne Aufsicht in Betrieb lassen.
Den Netzstecker in den folgenden Fallen
ziehen:Vor Wegstellen des Gerates oder Abbau
der Grillplatten; Vor Reinigung oder Pflege des
Gerates; Sofort nach dem Gebrauch.
NurVerldngerungskabel gemaR der geltenden
Sicherheitsbestimmungen benutzen.

Das Gerat ist nicht fiir den Gebrauch im Freien
geeignet.

Den Netzstecker nie am Kabel abziehen.

Das Gerat nie ohne Grillplatten verwenden.
Das Gerdt nie in Wasser tauchen.

Das Gerdt erst wegstellen, wenn es vollstandig
abgekiihlt ist.

Wahrend das Gerat im Betrieb ist,

kann die AuRentemperatur der
Oberflache sehr heil3 werden. Deshalb

sollten immer die entsprechenden Griffe, oder
falls ndtig, Handschuhe benutzt werden.
Dieses gerat entspricht der ewg-richtlinie
2004/108/EG  uber elektromagnetische
vertraglichkeit.

Das Gerat darf nicht mittels eines externen
Timers oder mit einer separaten
Fernsteuerung

betrieben werden.

Die Materialien und Gegenstande, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Berhrung zu kommen, entsprechen den
Vorschriften der Europdischen Verordnung Nr.
1935:2004.



TEILE DES GERATES

A Oberer Gerdteteil

B Thermoisolierter Griff

C Obere antihaftbeschichtete Wechselplatte
D Unterer Gerateteil

AUFSTELLUNG

- Vor Gebrauch kontrollieren, ob das Gerat Transportschaden auf-
weist.

- Verwenden Sie das Gerat immer auf einer ebenen, trockenen
und hitzebesténdigen Flache, die mindestens 85 cm hoch ist
und auBerhalb der Reichweite von Kindern liegt.

- Vor AnschluB des Netzsteckers folgende Kontrollen vornehmen:

- Die Netzspannung entspricht der auf dem Schild an der Unter-
seite des Gerates angegebenen Betriebsspannung;

Die Steckdose soll eine Stromfestigkeit mindestens von 10A auf-

weisen.

Der Steckdosentyp soll dem Netzstecker entsprechen. An-
dernfalls die Steckdose ersetzen.

+  DieSteckdose soll ordnungs-gemaf geerdet sein. Der
Hersteller iibernimmt keine Haftung bei Nichtbeachtung
dieser Vorschrift.

- Um die Geruchshildung bei Erstbenutzung des Gerdtes zu be-
seitigen, ist das Gerdt gedffnet in Grillposition (s. S. 3, Pos. 3)
ohne Gargut mindestens 5 Minuten in Betrieb zu setzen. Wé-
hrend dieses Vorgangs den Raum liiften.

BETRIEBSPOSITIONEN DES GERATES
Das Gerat kann in den folgenden drei Positionen verwendet wer-
den:

KONTAKTGRILLEN: Ideal fiir alle Arten von Fisch, Sandwiches
(S.3,Pos. 1).

UBERBACKEN: Ideal fiir Fisch und Pizza (S. 3, Pos. 2). Zur Ein-
stellung dieser Position den oberen Gerdteteil anheben und nach
vorn drehen.

GRILLEN: Diese Position kann fiir alle Gerichte, auBer fiir Pizza,
verwendet werden (S. 3, Pos. 3). Zur Einstellung dieser Position
das Gerat vollstandig offnen.

GEBRAUCH

- Den Netzstecker anschlieBen und den Temperaturregler (E)
auf die gewiinschte Position einstellen. Es schaltet sich die
Kontrolleuchte (G) ein. Das Gerdt mit geschlossenen Platten
vorheizen.

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

- Auf die Platten das Gargut legen.

- Das Gerdt auf eine der drei Betriebs-positionen 1,2 oder 3 ein-
stellen.

- Ein hitzebesténdiges Behaltnis unter den FettabfluB stellen.

Temperaturregler

Klemme fiir die Plattenbefestigung
Kontrollampe

Fettabflul8

Untere antihaftbeschichtete Wechselplatte

—_xaoamm

- Zum Ausschalten des Gerdts soll der Temperaturregler links
gedreht werden. Der Reglerknopf stopt swischen “slow” und
“0” Stellung. Dann den Temperaturregler driicken und noch
nach links drehen bis zur Stellung “0".

- Nach dem Gebrauch den Netzstecker ziehen und das Gerat ab-
kiihlen lassen.

Die Platten nicht mit scharfkantigem Besteck beriihren,

damit die Antihaftbeschichtung nicht beschddigt wird.

EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

- Aufgetautes oder mariniertes Gargut vor Auflegen auf die Gril-
Iplatten trocknen.

- Fleisch vor dem Garen wiirzen und erst beim Servieren salzen.

- Bei Gebrauch in der Position “Kontaktgrill” sollten die Gargut-
stiicke die gleiche Dicke haben, damit eine gleichméRige Ga-
rung erzielt wird.

- Filr das Garen von Fisch ist die Auflageplatte (I) mit Ol einzu-
fetten.

- Nachstehend fiihren wir einige Beispiele fiir den Gebrauch des
Kombi-Grilles auf.
Esist zu beachten, da die in der Tabelle aufgefiihrten
Werte nur Richtangaben sind.
Sie konnen je nach Gargut (Anfangstemperatur, Was-
sergehalt) und personlicher Vorliebe abweichen.

REINIGUNG

- Vor der Reinigung stets den Netzstecker ziehen und das
Gerat abkiihlen lassen.

- Die Reinigung nach dem Gebrauch verhindert die unerwiinschte
Rauch- und Geruchsbildung bei folgenden Garvorgéngen.

- Die zwei Grillplatten kdnnen durch Betdtigung der Klem-
mvorrichtungen (F) abmontiert und in warmem Wasser oder
im Geschirrspiilautomaten gesdubert werden.

- Die Grillplatten einige Minuten in warmem Wasser lassen,
damit eventuelle festgebackene Ablagerungen aufgeweicht
werden.

- Keine kratzenden Reinigungsgegensténde und -mittel ver-
wenden, damit die Antihaftbeschichtung nicht beschadigt
wird.

- Die sauberen und vollkommen trockenen Grillplatten wieder
anbauen.

Entsorgung des Gerates
GemadR Europarichtlinie 2002/96/EC das Gerdt nicht zu-
sammen mit anderen Hausabféllen entsorgen, sondern
mmm  €inem Zentrum fiir offizielle Miilltrennung iibergeben.



GARTABELLE
TEMPERATUR- | BETRIEBS-
GARGUT (Menge) REGLER | POSITION GARZEIT HINWEISE UND EMPFEHLUNGEN

Kotelett MAX 1 6-8' | Die Koteletts sollten mdglichst die gleiche Dicke haben

Hamburger MAX : 3.5 Die G'rlllplat}e nicht vor 2'-3'6ffnen, da die Hamburger ansonsten
aufreiBen konnten

Rumpsteak MAX 1 2-3" | Garzeit fiir blutig gebratene Steaks

Schweinesteak MAX 1 2-3" | Garzeit fiir blutig gebratene Steaks

Rippchen MAX 1 15-18" | Die Rippchen nach 10'wenden

Leber MAX 1 2-3" | Leber griindlich abspiilen

Fleischspiel3e MAX 1 8-10" | Nach 4-5'wenden

Hahnchen MED 1 20-30" | In der Mitte gedffnet, ohne zu wenden

Wiener Wiirstchen MAX 1 3-5 | InHalften geschnitten

Bratwurst MAX 1 4-6' | In Hlften geschnitten

Lachsforellenfilet MAX X 1620 Die Grlllplatte mit Ol einfetten und nach Ablauf der Halfte der
Garzeit wenden

Lachsstiick MED 3 1620 Die Gr.lllplatte mit Ol einfetten und nach Ablauf der Halfte der
Garzeit wenden

Seezunge MED X 18-27 Die Gr.lllplatte mit Ol einfetten und nach Ablauf der Halfte der
Garzeit wenden

Auberginen MAX 1 6-8' | In gleichmaBige Stiicke schneiden

Zucchini L L pe ere .

MAX 1 6-8' | In gleichmdBige Stiicke schneiden

1 Papnkaschote MAX 1 6-8' | Die Grillplatte schlieRen und herunterdriicken

(geviertelt)

Lwiebeln MAX 1 6-8' | IngleichmaBige Stiicke schneiden

(in Scheiben) 9 9

Sandwiches MED 1 2-4" | Weiches Brot verwenden

Toasts MED 1 23" | Nur eine halbe Kasescheibe pro Seite auflegen

) .., | Nach Abbau der unteren Grillplatte den Pizzateig auflegen, danach
Pizza MED 2 035 die Platte wieder anbauen und den Teig nach Wunsch belegen




