HINWEISE @

+ Gerat vor der ersten Inbetriebsetzung auf eventuelle Transportschaden untersuchen.

+ Gerét auf eine feste ebene Unterlage, in einer Héhe von mindestens 85 cm, und an einem von
Kindern unzuganglichen Ort stellen, da einige Teile des Gerates sehr hei3 werden.

+ Das Gerat darf nicht von Personen (einschlieBlich Kindern) mit kérperlichen, geistigen oder senso-
rischen Behinderungen, oder von Personen, die nicht mit dem Betrieb des Gerates vertraut sind,
gebraucht werden, es sei denn, dass sie von einer flr sie und ihre Sicherheit verantwortlichen
Person beaufsichtigt oder in den Gebrauch des Gerates eingewiesen wurden. Daflir sorgen, dass
die Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

+ Bevor der Stecker in die Steckdose gesteckt wird, folgendes Uberprifen:

- Ob die Netzspannung mit der auf dem Typenschild Ubereinstimmt.

- Ob die Hausinstallation und die Steckdose fir eine Stromfestigkeit von 10 A bemessen sind.

- dassdie Steckdose fiir den Stecker geeignetist, andernfalls diese von autorisiertem Fachpersonal
auswechseln lassen.

- Ob die Steckdose an eine einwandfreie Erdleitung angeschlossen ist; der Hersteller ibernimmt
keine Haftung bei Nichteinhaltung dieser Unfallverhutungsvorschrift.

+ Wéhrend des Betriebs des Gerats kdnnen sich die zuganglichen Oberflachen stark erhitzen.

» Darauf achten, daB die AnschluBleitung wahrend des Betriebs nicht mit den heiBen Teilen des
Gerates in Beriihrung kommt.

« Das Gerat vor der ersten Benutzung ca. 5 Minuten aufheizen; dadurch wird der "Geruch nach Neu"
beseitigt. Kiiche dabei gut liften.

+ Vor dem Gebrauch den Grill-Rost und die Fettpfanne wie im Abschnitt Reinigung und Pflege be-
schrieben reinigen.

+ Mindesten 2 Liter Wasser in die Fettpfanne fiillen. Achten Sie darauf, dass der Wasserstand niemals
unter den markierten Mindeststand, d.h. 1 Liter, absinkt.

+ Kontrollieren Sie das Netzkabel regelméaBig auf eventuelle Beschadigungen; sollte es beschadigt
sein, das Gerat auf keinen Fall verwenden.

+ Das Netzkabel dieses Gerates darf ausschlieBlich durch vom Hersteller autorisierte Kundendienst-
Stellen ausgewechselt werden, da zum Auswechseln besonderes Werkzeug nétig ist. Bei Beschadi-
gung des Netzanschlusskabels ist dieses vom Hersteller, von einer seiner Kundendienststellen zu
ersetzen, um Geféhrdungen zu vermeiden.

+ ACHTUNG: Keine Kohle oder @hnliche Brennstoffe mit diesem Gerét verwenden

Die Materialien und Gegensténde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berihrung zu kommen,
entsprechen den Vorschriften der Européischen Verordnung Nr. 1935/2004.

ZUSAMMENSETZEN DES GERATES

Wahrend des Betriebs des Geréats kdnnen sich die zugénglichen Oberflachen stark erhitzen.
+ Bevor der Stecker an der Steckdose angeschlossen wird, das Gerat folgendermaBen zusammenset-
zen:
1) Die Fettpanne (nur fur Modell mit Fettpfanne) in das Barbecue-Gestell einsetzen (Abb. 1).
2) Grillheizkérperbugel in die am Geréategriff angebrachte Flihrung stecken (Abb. 2).
Taste driicken (Abb. 3) und Schaltblock am Gestell einrasten, siehe Abb. 4. Sicherstellen, daB der
Schaltblock richtig am Gerategestell eingesetzt ist. Ist der Schaltblock nicht einwandfrei eingehakt,
wird das Einschalten des Gerates durch eine eingebaute Schutzvorrichtung verhindert.

Abb. 1 Abb. 2

Abb. 3
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3) Einige Modelle sind miteinem Spezial-Drehrost
ausgerustet. Zur Montage folgendermafBen
vorgehen :

- Drehstifte (A) des Rostes in die Osen (B)
des Untergestells einsetzen (fig. 5).

- Die StellfuBe in ihre Sitze am Gerate-
Gestellgriff einsetzen.

Anmerkung: Die beiden Rost-Drehstifte sind
unterschiedlich gestaltet; eventuell
den Rostrahmen drehen, damit
die Stifte einwandfrei in die Osen
eingefiihrt werden kénnen.

GEBRAUCH IM FREIEN

Sofern Ihr Gerat auch fur den Gebrauch im Freien bestimmt ist - alle Geréate deren Modell Nr. mit. ".0"
endet (siehe Typenschild auf der Gerateunterseite) - beachten Sie bitte folgende Ratschlage:

1. Das Gerat nicht dem Regen aussetzen. Ist das Gerat nicht in Betrieb, bewahren Sie es stets im
Hause auf.

2. Die Zufuhrleitung und eventuelle Verlangerungskabel missen stets trocken gehalten werden (die
Berlihrung mit dem Boden mdglichst vermeiden).

3. Bei starkem Wind oder an sehr kalten Tagen

wird empfohlen, nicht im Freien zu grillen. Das
Gerat ist in jedem Fall mit einem Windschutz
(C) ausgestattet, der bei leichtem Windwetter
verwendet werden kann.
Um ihn korrket zu installieren, die seitlichen
Wande leicht biegen, bis die Rillen (B) unter
den Zapfen (A) einrasten, wie auf der Abbildung
gezeigt.

4. Einige Modelle sind miteinem klappbaren Gestell
ausgestattet, das sich fir die Verwendung im
Freien besonders eignet:

- das Gestell entsprechend der beiliegenden
Anleitungen montieren.

- das Gestell auf hartem und ebenem Grund
aufstellen, um zu verhindern, daB das Gerat
wéahrend dem Betrieb kippt;

- den Geratekorper auf den oberen Enden
des Gestells positionieren (wie auf Abb. 7
gezeigt).

5. Beim Gebrauch im Freien ist es méglich,
daB die in der nachfolgenden Tabelle und in den Rezepten angegebenen Zeiten je nach
AuBentemperatur und Windstérke verldngert werden miissen.
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TIPS ZUM GRILLEN

Um Uberhitzung des Gerates und Rauchbildung zu vermeiden, Wasser in die Fettpfanne bis ca.
5mm Uber den Minimalwasserstand fullen (Abb. 6). Darauf achten,daB das Wasser nicht an den
Grillneizkérper spritzt. Wahrend des Grillens Wasser nachfillen.

Gerat durch Driicken des Schalters (bzw. der Schalter bei Modellen mit 2 Grillheizkérpern) in Betrieb
setzen.

Die Betriebskontrollampe leuchtet auf.

Geréat mindesten 5 Minuten vorheizen.

Grillgut gleichmaBig verteilt auf den Rost legen.

Der Rost kann, um beste Grillergebnisse entsprechend des Gargutes zu erzielen, auf zwei un-
terschiedliche Hohen gestellt werden. Fir Fisch und Gemuse im allgemeinen wird der Grill durch
Verstellen nach vorne des Rost-Regelungsschiebers gehoben und fiir Fleisch und Fisch, durch
Verstellen nach hinten abgesenkt (Abb. 7).

Die in der Ubersichtstafel und im Rezeptanhang angegebenen Grillzeiten einhalten.

Die Modelle mit zwei Schaltern, d.h. mit zwei Heizkérpern, gestatten das Grillen kleiner Mengen mit
nur einem Heizkdrper und somit Energierersparnis.Sollten diese Modelle mit Drehrost ausgerustet
sein, wird der Drehrost im Falle, daB nur ein Heizkérper eingeschaltet wird, nicht verwendet. Wird
dieser Rost verwendet, den Ring zum Halten groBer und dicker Stlicke in den Griff einrasten.

Ist das Barbecue in Betrieb keinerlei behélter auf dem Geréat abstellen.

Regelungsschieberstel- Regelungsschieberstellung
lung Rost oben Rost unten
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GRILL-UBERSICHTSTAFEL

ROST- GRILLZEIT (MIN)
SPEISE GEWICHT (g) STELLUNG PRO SEITE TOTAL
Hamburger 100 - 130 Unten 8-10 16 - 20
Rinderfilet 120 - 150 Unten 6-7 12-14
Rumsteak 200 - 250 Unten 7-8 14-16
Schweinekotlett 200 ca. Unten 12-13 24 - 26
Schweinerippchen 100 ca. Unten 10 - 11 20-22
Schweinswdrstchen - Unten 11-12 22-24
Wiirstchen 80 - 100 Unten 5-7 10-14
Huhnerkeule 200 - 250 Unten 18- 20 36 - 40
Brath&dhnchen 400 - 600 Unten 10- 11 40 - 44
Oben 10- 11
SpieBchen * 120 - 130 Unten 20

* oft wenden

Forellenfilet 250 Unten 8-10 16 - 20
Seezunge 120 - 140 Oben 11-13 22 -26
Fisch in Scheiben (Lachs usw.) 130 - 160 Unten 12-14 24 - 28
Sardinen Unten 10-12 20-24
Paprikaschoten (in Streifen) Oben 10 20
Auberginen (in Scheiben) Oben 8 16
Radicchio (gehélftet) Oben 4 8
Zucchini (in Streifen) Oben 9 18

REINIGUNG UND PFLEGE

Vor Reinigungs- und Wartungsarbeiten immer den Netzstecker ziehen und das Geréat abkihlen
lassen.

Durch sorgfaltige Reinigung nach jedem Gebrauch werden Rauchbildung und unangenehme Gerliche
bei erneuter Wiederinbetriebsetzung des Gerates vermieden.

Reinigen Sie die Fettpfanne und den Rost mit Wasser und nicht scheuerndem Spilmittel; verwen-
den Sie zur Reinigung dieser Zubehorteile keine Metallutensilien, da diese die Teile beschadigen
kénnen. Die Fettpfanne sowie der Rost kdnnen vor dem eigentlichen Reinigungsvorgang in lau-
warmem Wasser und Spulmittel (nicht scheuernd) einweichen, um die darauf folgende Reinigung
zu erleichtern.

Das Barbecue-Untergestell kann mit einem milden Spilmittel gereinigt werden; keine scheuernden
Reinigungsmittel verwenden. Die Fettpfanne und der Rost konnen vor der Reinigung in Wasser
gelegt und dann mit einem milden Spulmittel gereinigt werden.

Der Grillheizkérper und der Schaltblock werden mit einem feuchten Tuch und einem milden Spiil-
mittel gereinigt.

Der Grillheizkérper, die AnschluBleitung und der Schaltblock diirfen auf keinen Fall in Wasser
getaucht werden!

Nach dem Zusammensetzen des Geréates, die AnschluBleitung auf den Leitungshalter wickeln.

Wichtiger Hinweis fiir die korrekte Entsorgung des Produkts in Ubereinstimmung 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 stadtischen Behdrden eingerichteten Sammelstellen oder zu den Fachhandlern, die

einen Ricknahmeservice anbieten, gebracht werden. Die getrennte Entsorgung eines Haushaltsgerétes vermeidet

mdgliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch eine nicht vorschrifts-
mmmm MaBige Entsorgung bedingt sind. Zudem erméglicht wird die Wiederverwertung der Materialien, aus denen sich

das Gerat zusammensetzt, was wiederum eine bedeutende Einsparung an Energie und Ressourcen mit sich bringt,

Zur Erinnerung an die Verpflichtung, die Elektrohaushaltsgeréte getrennt zu beseitigen, ist das Produkt mit einer

Milltonne, die durchgestrichen ist, gekennzeichnet.
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REZEPTE

KRAUTER-STEAK

HAHNCHEN AUF TEUFELSART

Zutaten fir 4 Personen:

+ 4 Steaks a 200 g + Schwarzer Pfeffer in Kérnemn

+ Salbei - Ol

+ Rosmarin + Salz

Steaks auf beiden Seiten gut mit Rosmarin und Salbei einreiben
unddas Fleischruhenlassen. Olund die zerdriickten Pfefferkrner
auf einen Teller geben und das Fleisch darin wenden. Die Steaks
auf dem Rost in unterer Stellung 12 Minuten grillen; nach halber
Grillzeit wenden, dann salzen.

HAMBURGER MIT OLIVEN UND KASE

Zutaten fir 4 Personen:

+ 500 g Rinderhackfleisch
+ Salz und Pfeffer + 80 g Emmentaler

+ Worcester-Sauce + 2 Tel. Kapern

Hackfleisch mit etwas Worcester-Sauce vermischen, salzen und
pfeffern; aus der Halfte vier Hamburger formen und flachdrticken.
Gehackte Oliven und Kapern und in kleine Stiicke oder Streifen
geschnittenen Emmentaler darauf verteilen. Aus der restlichen
Masse wieder vier Hamburger formen und darauflegen und fest-
driicken. Die Hamburger auf den Rost in unterer Stellung legen
und 20-25 Minuten grillen; nach halber Grillzeit einmal wenden.
Diese schmackhaften Hamburger miissen nach dem Grilleninnen
gar und der Ké&se geschmolzen sein.

+ 8 schwarze Oliven

FLORENTINER RUMSTEAK

Zutaten fir 4 Personen:

+ 2 Florentiner Rumsteaks a 600 g

Steaks bis zum Grillen einige Minuten in mit Salz und Pfeffer
gemischtes Ol legen. 15 Minuten pro Seite auf dem Rost in
unterer Stellung grillen.

Zutaten fir 4 Personen:

* 1Héahnchen

Fir die Marinade: Ol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer.
Héhnchenaufdem Riicken einschneiden, 6ffnenundflachdriicken.
Eine gute halbe Stunde in der Marinade aus Ol, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer ziehen lassen. 40 Minuten auf dem Rost in
unterer Stellung grillen. Mehrmals wenden und mit der Marinade
bestreichen.

COCKTAIL-SPIESSCHEN

Zutaten fir 6 Personen:
+ 24 Cocktail-Wiirstchen
+ 24 Pflaumen

Pflaumen entsteinen und mit der Halfte der Speckscheiben umwi-
ckeln. Pflaumen, Speckscheiben und Wirstchen abwechselnd auf
die SpieBe stecken und ca. 18 Minuten auf dem Rost in unterer
Stellung grillen. Nach halber Grillzeit einmal wenden.

+ 12 Scheiben Raucherspeck

GEFULLTE SARDINEN

Zutaten flr 4 Personen:

* 1kg Sardinen * Knoblauch

+ Petersilie + Ol

+ Salz und Pfeffer

Firdieses Rezepteignensich groBere Sardinen. Sardinenkdpfen,
ausnehmen und entgréten. Petersilie und Knoblauch feinhacken
und die Sardinendamitfillen, wieder schlieBen, leicht festdriicken
und mit Ol bepinseln. Auf den Rost legen und 5-6 Minuten pro
Seite, auf unterer Stellung grillen.

Anmerkung: Statt Sardinen kénnen auch andere Fische, wie z.B.
Forelle, Seebarsch, Zahnbrasse, Wrackbarsch usw. auf dieser
Art zubereitet werden.

SEETEUFEL-SPIESSCHEN

GEGRILLTER RADICCHIO

Zutaten fir 6 Personen:

+ 1 Seeteufelschwanz,
ca. 1Kg

+ 2EBLOI

+ Salz und Pfeffer

Fischfleisch in 3 cm groBe Wiirfel und Paprikaschoten in viere-

ckige Stiicke schneiden. Abwechselnd auf die SpieBe stecken

und mit der Mischung aus Ol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer

bestreichen. 18 Minuten auf dem Rost in unterer Stellung grillen;

mehrmals wenden.

+ 1 rote Paprikaschote
+ 1 grline Paprikaschote
+ Saft einer halben Zitrone

TOMATEN-PAPRIKASCHOTEN-ZUCCHINI-
AUBERGINEN

Pro Person:

+ 1 Tomate + 1/2 Paprikaschote

* 1/2 Zucchino * 1/2 Aubergine

+ Ol ) + Salz und Pfeffer

Gemduse halbieren, mit Ol bepinseln und wiirzen. Auf den Rost
legen und ca. 18-20 Minuten in unterer Stellung grillen; mehrmals
wenden.

Zutaten fir 4 Personen:: ]
+ 4 Radicchio - 0Ol

(Trevisaner Radicchio) + Salz und Pfeffer
Die &uBeren Radicchioblatter entfernen und Radicchio vierteln. Mit
etwas Ol betraufeln und auf den Rost legen. 5-6 Minuten in oberer
Stellung grillen. Nach dem Grillen salzen und pfeffern.

ANANAS-APFEL

Zutaten fiir 4 Personen:
+ 4 Renette-Apfel
+ 2 EBI. Zucker

+ 2 Scheiben Ananas

+ Wodka oder Rum,
Cocktailkirschen

Die Apfel waschen und trocknen. Am Stiel eine Kappe absch-

neiden und Kerngehéuse mit Apfelausstecher entfernen. Jeden

Apfel mit einem Stlickchen Butter, einem halben Teel. Zucker,

kleingewiirfelten Ananasstiicken und einem EBI. Wodka oder Rum

fillen. Apfel mit einer Kirsche schlieBen und einzeln in Alufolie

wickeln. 10-12 Minuten auf dem Rost in oberer Stellung grillen,

darauf achten, daB der Likdr nicht auslauft.

23



