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EINFUHRUNG
Wir danken Ihnen, dass Sie sich fiir ein Produkt von De’Longhi
entschieden haben. Nehmen Sie sich bitte einige Minuten
Zeit, um diese Bedienungsanleitung durchzulesen, da sie zur
Vermeidung von Gefahrensituationen und Gerdteschaden dient.

In der Anleitung verwendete Symbole
Wichtige Warnhinweise sind mit den nachstehenden Symbolen
gekennzeichnet. Es ist wichtig, diese Warnhinweise zu
beachten, da andernfalls Stromschldge, schwere Verletzungen,
Verbrennungen, Brand oder Gerdteschaden verursacht werden
konnen.

A Gefahr!

Die Nichteinhaltung kann zu Verletzungen durch Stromschlag
mit Lebensgefahr fiihren.

A Achtung!

Die Nichteinhaltung kann zu Verletzungen oder Beschédigungen
am Gerdt fiihren.

& Verbriihungsgefahr!!

Die Nichtbeachtung der Warnhinweise
kann zu Verbrennungen oder Verbriihungen
fiihren.

m Hinweis:

Dieses Symbol weist auf Ratschlage und wichtige Informationen
fiir den Benutzer hin.

WARNHINWEISE

Sicherheitshinweise

A Gefahr!

Bevor Sie den Stecker in die Steckdose stecken,
priifen Sie bitte sorgfaltig dass:

+ die Netzspannung mit den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates iibereinstimmt.

+ die Steckdose geerdet ist und iiber eine
Mindestleistung  von  16A  verfiigt.  Die
Herstellerfirma iibernimmt keine Haftung, wenn
diese Unfallverhiitungsvorschrift nicht beachtet
wird.

- Das Kabel darf nicht iiber den Tischgrill ragen und nicht
mit den heiBen Oberfléchen des Gerétes in Beriihrung
kommen.

- Das Netzkabel regelméRig auf Unversehrtheit priifen. Falls
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das Gerdt beschadigt ist, nicht in Betrieb nehmen.

Ziehen Sie nicht am Versorgungskabel, um den Netzstecker
aus der Steckdose zu ziehen.

Bei Verwendung eines Verldngerungskabels st
sicherzustellen, dass es sich in einwandfreiem Zustand
befindet, dass der Stecker fachgerecht geerdet ist und
dass sein Querschnitt mindestens dem Querschnitt des
Netzkabels des Gerdtes entspricht.

Um Elektroschocks zu vermeiden, diirfen das Netzkabel, der
Stecker oder das Gerat nicht in Wasser getaucht werden.

- Wenn das Netzkabel beschddigt ist,
muss es vom Hersteller oder seinem
technischen Kundendienst bzw. von
einer Person mit einer gleichwertigen
Qualifikation ausgewechselt werden,

um jegliches Risiko auszuschlieBen.

Um lhre personliche Unversehrtheit zu wahren, versuchen
Sie bitte nicht das Gerat selbst auseinanderzubauen.
Kontaktieren Sie immer den Kundendienst.

& Attenzione!

Dieser Barbecue-Tischgrill wurde fiir die Zubereitung
von Speisen konzipiert. Er darf fiir keine anderen Zwecke
eingesetzt und in keiner Weise verandert bzw. umgeriistet
werden.

Priifen Sie das Gerdt nach dem Auspacken auf
Transportschaden.

Stellen Sie das Gerdt auf einer mindestens 85 cm hohen
waagrechten Flache und auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

- Das Gerat darf von Kindern unter
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten Kenntnissen
hinsichtlich seiner Handhabung bzw.
einer Beeintrachtigung der Sinnesorgane
nicht verwendet werden, es sei denn, sie
werden beaufsichtigt und im sicheren
Gebrauch des Gerates geschult, und sind
sich der damit verbundenen Gefahren
bewusst. Kinder diirfen nicht mit
dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Wartung durch den Anwender darf nicht



von Kindern durchgefiihrt werden, es
sei denn, sie sind mindestens 8 Jahre alt
und werden beaufsichtigt. Halten Sie das
Gerat und das Netzkabel auBerhalb der

Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.
Das Gerdtist dazu bestimmt, ausschlieBlichin Innenrdumen
verwendet zu werden.

Das Gerdt nicht verstellen, wenn es in Betrieb ist.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn: das Netzkabel defekt
ist; das Gerdt heruntergefallen ist und sichtbare Schéden
oder eindeutige Betriebsstdrungen aufweist.

In diesen Fallen das Gerdt zum Vertragskundendienst in
Ihrer Néhe bringen.

Stellen Sie das Gerdt nicht in der Nahe von Warmequellen
auf.

Verwenden Sie das Gerat nicht als Heizquelle.

Legen Sie kein Papier-, Karton-, oder Kunststoffmaterial auf
den Grillrost und lassen Sie keine Gegenstande (Utensilien,
Roste oder sonstiges) auf dem Gerat liegen.

Bei gewerblicher oder unsachgemaBer
Verwendung sowie bei Nichteinhaltung
der Bedienungsanleitung ist der
Hersteller von jeder Haftung befreit und
die Garantie erlischt.

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fiir den
Hausgebrauch bestimmt.

Der Gebrauch ist nicht vorgesehen: in
Raumen, die als Kiichen fiir das Personal
von Geschaften, Biiros und anderen
Arbeitshereichen eingerichtet  sind,
in landwirtschaftlichen touristischen
Einrichtungen, in Hotels, Motels und
anderen  Ubernachtungseinrichtungen,

bei Zimmervermietungen.
Bei Nichtgebrauch des Gerates und vor jeder Reinigung
immer den Stecker aus der Steckdose ziehen.

DasGerdtdarfnichtiibereineZeitschaltuhr
oder separate Fernbedienungssysteme

betrieben werden.
Achtung: verwenden Sie mit diesem Gerdt keine
Kohle oder dhnliche Brennstoffe.

Stellen Sie keine Behalter auf dem Barbecue-Tischarill ab,
wenn er in Betrieb ist.

Vor jeder Reinigung den Stecker aus der Steckdose ziehen
und das Gerat abkiihlen lassen.

Das Heizelement, das Netzkabel und das Bedienfeld diirfen
nicht in Wasser getaucht werden. .
MITDIESEM GERAT KEINE KOHLE ODER AHNLICHE
BRENNSTOFFE VERWENDEN.

mHinweis:

Vor der ersten Inbetriebnahme des Barbecue-Tischgrills
muss das gesamte Verpackungs- und Papiermaterial,
wie z.B. Schutzkartons, Anleitungen, Plastiktiiten, usw.
entfernt werden.

Stellen sie das Gerdt in einem Abstand von mindestens 20
cm von der Steckdose auf, an die es angeschlossen ist.
Betreiben Sie den Barbecue-Tischgrill vor dem ersten
Gebrauch fiir mindestens 15 Minuten mit Wasser in der
Fettauffangschale, um den Geruch nach "neu" sowie den
Rauch zu beseitigen, der infolge der Schutzbehandlung
entsteht, der die Heizelemente vor dem Transport
unterzogen wurden.

Wahrend dieses Vorgangs den Raum liiften.

Alle Zubehorteile vor dem Gebrauch spiilen.

In die Fettauffangschale darf maximal die
angegebene Menge Wasser gefiillt werden.
Der Wasserstand darf nicht unter die unterste
Markierung sinken.

& Verbrennungsgefahr!
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Wenn das Gerat in Betrieb ist, konnen
die AuBenflachen sehr heill werden.
Beriihren Sie nur die Regler, Griffe
und Tasten. Vermeiden Sie den
Kontakt mit Metallteilen. Tragen Sie
erforderlichenfalls Ofenhandschuhe.

Das Gerdt wird mit hohen Temperaturen
betrieben, wodurch Verbrennungsgefahr
besteht.

Lassen Sie keine brennbaren Produkte neben dem
Gerdt oder unter Arbeitsflache stehen, auf der das Gerat
aufgestellt ist.

Betreiben Sie das Gerdt nicht unter Hangeschrénken,
Wandborden oder brennbaren Materialien, wie Vorhdnge,
Jalousien, usw.

Sollten Speisen oder Teile des Barbecue-Tischgrills



_ Beschreibung/Gebrauch gpy

Feuer fangen, versuchen Sie nicht die Flammen mit
Wasser zu loschen. Trennen Sie das Gerat von der
Steckdose und warten Sie, dass die Flammen von
selbst verloschen.

c € Das Gerdt entspricht den folgenden EG-Richtlinien:
Niederspannungsrichtlinie  2006/95/EG und  spétere
Anderungen;

- EMV-Richtlinie 2004/108/EG und spétere Anderungen;

- Die mit Lebensmitteln in Berihrung kommenden
Materialien und Gegensténde erfiillen die Anforderungen
der Europdischen Verordnung 1935/2004.

Entsorgung des Gerates
GemdB Europarichtlinie 2002/96/EC das Gerdt nicht
zusammen mit anderen Hausabféllen entsorgen,
s SONdern einem Zentrum fiir offizielle Miilltrennung
libergeben.

BESCHREIBUNG

Eingebautes Heizelement

Grillrost

Griff

Gehduse

Fettauffangschale

Hohenverstellung des Grillrostes
Grillrostauflage

Bedienfeld

Schalter (einer oder zwei, je nach Modell)

GEBRAUCH
Montage

Bevor der Stecker in die Steckdose gesteckt wird, muss das Gerat

anhand der Angaben sorgféltig montiert werden:

1) DieFettauffangschale (falls mitgeliefert) in das Gehduse des
Barbecue-Tischgrills einsetzen (Abb. 1).

2)  DieEndendesHeizelementsindie Schlitze der Griffe stecken
(Abb. 2). Den Hebel (Abb. 3) driicken und das Bedienfeld,
wie auf Abb. 4 gezeigt, an das Gehduse des Barbecue-
Tischgrills anschlieBen. Priifen, ob das Bedienfeld richtig
am Gehduse des Gerdtes angeschlossen ist. Eine spezielle
Sicherheitseinrichtung sorgt dafiir, dass das Gerét nicht
eingeschaltet werden kann, wenn das Bedienfeld nicht
richtig angeschlossen ist.

— T o Mmoo N o>
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3)  EinigeModellesind miteinemspeziellenklappbaren Grillrost
ausgestattet, der wie folgt montiert wird:

- DieDrehstifte(A)indieOsen(B)anderGriIIrostauﬂage(Abb.
5) stecken.

- DieFiiBe des Grillrostes i die Schlitze der Griffe am Gehduse
des Barbecue-Tischgrills stecken.

m Hinweis: Die Drehstifte des Grillrostes haben verschiedene
GroBen. Die Grillrostauflage muss gedreht werden, damit die Stifte
richtig in die Osen gesteckt werden kénnen.

N

Garanleitung

- Um zu vermeiden, dass sich das Gerdt Gberhitzt, und um
die Rauchentstehung zu reduzieren, die Fettauffangschale
oder das Gehduse des Barbecue-Tischgrills (bei Modellen
ohne Fettauffangschale) mit Wasser fiillen (Abb. 6). Der
Wasserstand muss ca. 5 mm {iber der Markierung liegen, die
den "Mindeststand" anzeigt. Kein Wasser auf das Heizelement
schiitten. Sofern erforderlich, Wasser nachfiillen, wahrend das
Gerdt in Betrieb ist.

- Den Schalter ON/OFF driicken, um das Gerdt einzuschalten
(falls das Gerat mit zwei Heizelementen ausgestattetist, beide
Schalterdriicken). Die Kontrolllampe schaltet ich ein und zeigt



an, dass das Gerdt in Betrieb ist.

Den Barbecue-Tischgrill mindestens 5 Minuten lang
vorheizen.

Das Gargutaufden Grillrostlegen. Das Gargut muss gleichmaRig
auf dem Grillrost verteilt werden.

Durch diezweifache Hohenverstellung des Grillrostes kannjede
Artvon Speise perfekt gegartwerden. Zum Garenvon Fischund
Gemiise den Hohenversteller (unter den Griffen) nach vorne
schieben, umden Grillrostganznachobenzustellen.Zum Garen
von Fisch- und Fleischstiicken den Grillrost absenken, indem
der Regler nach hinten geschoben wird (Abb. 7). Konsultieren
Sie die Tabelle der Garzeiten und die Rezepte. Einige Modelle
sind mit zwei Schaltern ausgestattet, mit denen die beiden
Heizelemente separat gesteuert werden konnen. Bei kleinen
Mengen an Gargut kann nur ein Heizelement eingeschaltet
werden, wodurch Strom gespart wird. Wenn das verwendete
Modell mit klappbarem Grillrost ausgestattet ist und nur ein
Heizelement eingeschaltetist, das Gargut mit einer Gabel oder
einem anderen Utensil und nicht den Grillrost wenden. Wenn
der klappbare Grillrost verwendet wird, den Griff mit dem

Garzeiten m

dafiir vorgesehenen Ring schlieBen, um so groBeres Gargut
zu fixieren.
- Stellen Sie keinerlei Behélter auf dem Barbecue-Tischgrill ab,
wenn er in Betrieb ist.

Hohenversteller des
Grillrostes in die Position

Hohenversteller des
Grillrostes in die Position

OBEN UNTEN
GARZEITEN
GARGUT GEWICHT (g) | POSITIONDES | GARZEITEN (Minu- GARZEITEN
GRILLROSTES ten) PRO SEITE (Minuten) GESAMT
Hamburger 100-130 Unten 8-10 16-20
Filet 120- 150 Unten 6-7 12-14
T-Bone Steak 200- 250 Unten 7-8 14-16
Schweinekotelett 200 ca. Unten 12-13 24-26
Spareribs 100 ca. Unten 10-1 20-22
Bratwiirste * - Unten 11-12 22-24
Frankfurter Wiirstchen 80-100 Unten 5-7 10-14
Hahnchenschenkel 200- 250 Unten 18-20 36-40
Hahnchen 400 - 600 Unten 10-11 40-44
Oben 10-11

Doner Kebab* 120-130 Unten 20
*Haufig wenden
Forellenfilet 250 Unten 8-10 16-20
Seezunge 120- 140 Oben 11-13 22-26
Lachs/Schwertfisch in Scheiben 130- 160 Unten 12-14 24-28
Sardinen Unten 10-12 20-24
Paprika (in Streifen geschnitten) Oben 10 20
Auberginen (geschnitten) Oben 8 16
Endiviensalat (halbiert) Oben 4 8
Zucchini (in Streifen geschnitten) Oben 9 18
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- Vor jeder Reinigung den Stecker aus der Steckdose ziehen
und das Gerdt abkiihlen lassen.

- Diesorgfaltige Reinigung des Gerdtes nach dem Gebrauch
verhindert das Entstehen von Rauch und iiblen Geriichen
beim spdteren Gebrauch des Barbecue-Tischgrills.

- DieFettauffangschaleundden GrillrostmitWasserundeinem
nichtscheuernden Reinigungsmittel spiilen. Zur Reinigung
des Barbecue-Tischgrills nie Metallgegensténde zu Hilfe
nehmen. Es besteht die Gefahr, das Gerat zu beschédigen.
UmdieReinigungzuerleichtern, die Fettauffangschale und
den Grillrost in warmem Wasser mit nicht scheuerndem

fliissigem Reinigungsmittel einweichen lassen.

- Fiir die Reinigung des Gehduses des Barbecue-Tischgrills
einen Schwamm und eine kleine Menge nicht scheuerndes
Reinigungsmittel verwenden.

- Fiir die Reinigung des Heizelements und des Bedienfelds
einen feuchten Schwamm und eine kleine Menge nicht
scheuerndes Reinigungsmittel verwenden.

- DasHeizelement, das Netzkabel und das Bedienfeld diirfen
nicht in Wasser getaucht werden.

- Nachdem das Gerdt wieder zusammengebaut ist, das
Netzkabel um die Kabelaufwicklung wickeln.

AAchtung!MlT DIESEM GERAT KEINE KOHLE ODER AHNLICHE BRENNSTOFFE VERWENDEN.

REZEPTE

Steaks mit Rosmarin aromatisiert
Fiir vier Personen:

« 4teakszuje200g
« frischer Salbei

« Schwarzer Pfeffer in Kérnern

« schwarzer Pfeffer in ganzen
Kornern

« frischer Rosmarin -0l

- Salz

Die Steaks auf beiden Seiten sorgféltig mit frischen
Salbeiblattern und Rosmarin einreiben. Die Pfefferkorner

zerstoBen und auf einem Teller mit Ol vermischen. Erst die eine

Seite der Steaks und dann die andere in diese Marinade legen.
Fiir12Minutenmit Grillrostin derunteren Position garen. Nach

der Halfte der Garzeit wenden. Salzen

Hamburger mit Oliven und Kase
Fiir vier Personen:

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

- Worcestersauce « 2Teeloffel Kapern
Etwas Worcestersauce, Salz und Pfeffer mit dem Fleisch
vermischen.

Acht Hamburger formen und flach zusammendriicken.

Die zerkleinerten Oliven und Kapern und den Kdse (in
kleinen Stiicken oder Streifen) auf die vier Hamburger legen.
Mit den anderen vier Hamburgern bedecken und flach
zusammendriicken. Die Hamburger fiir 20-25 Minuten mit
Grillrost in der unteren Position garen. Nach der Halfte der
Garzeit wenden. Die Fiillung der Hamburger muss gut durch
sein und der Kdse muss schmelzen.

« 8 schwarze Oliven
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Rindersteak

Fiir vier Personen:

« 2Rindersteaks zu je 600 g

Das Fleisch fiir einige Minuten in etwas 01, Salz und Pfeffer
marinieren. Mit Grillrost in der unteren Position auf jeder Seite
fiir 15 Minuten garen.

SeeteufelspieBe
Fiir sechs Personen:

« 1Seeteufel (ca. 1kg)

« 1griine Paprika

- Saft einer halben Zitrone
« 1rote Paprika

Den Fisch in 3 cm groBe Wiirfel und die Paprika in Quadrate
schneiden. DenFischunddie PaprikaabwechselnaufHolzspieSe
stecken, dann miteiner Marinade aus 0, Zitronensaft, Salzund
Pfeffer bestreichen.

Mit Grillrost in der unteren Position auf jeder Seite fiir 18
Minuten garen und von Zeit zu Zeit wenden.

« 2 Essliffel Ol
« Salz und Pfeffer

Tomaten - Paprika — Zucchini -
Auberginen

Pro Person:

+ 1Tomate « Y2 Paprika

« Y2 Zucchini « % Aubergine

- 0l « Salz und Pfeffer

Das Gemiise halbieren, mit 01, Salz und Pfeffer bestreichen.
Auf den Grillrost in der oberen Position legen.

Fiir 18-20 Minuten garen und von Zeit zu Zeit wenden.



Hahnchen vom Grill

Fiir vier Personen:

« THahnchen

Fiir die Marinade: 01, Zitrone, Salz und Pfeffer.

Das Hahnchen am Riicken entlang aufschneiden und flach
driicken.

In einer Mischung aus 0, Zitronensaft, Salz und Pfeffer fiir ca.
eine halbe Stunde marinieren lassen.

Mit Grillrost in der unteren Position fiir 40 Minuten garen, von
Zeit zu Zeit wenden und mit der Marinade bestreichen.

CocktailspieBe
Fiir sechs Personen:

« 24 kleine Bratwiirste

« 24Trockenpflaumen
Die Pflaumen entsteinen.
Die Speckscheiben in Stiicke schneiden und um die Pflaumen
wickeln. Die mit Speck umwickelten Pflaumen und die
Bratwiirste abwechselnd auf HolzspieRe stecken.

Fiir 18 Minuten garen und nach halber Garzeit wenden.

« 12 Scheiben Réucherspeck

Gefiillte Sardinen

Fiir vier Personen:

« 1kg Sardinen « Knoblauch
« Petersilie - 0l

« Salz und Pfeffer

Es ist empfehlenswert, eher groBere Sardinen zu verwen-
den.

Den Kopf abschneiden, langs aufschneiden und die Gréten
entfernen. Den Fisch mitzerkleinertem Knoblauch und zerklei-
nerter Petersilie fiillen. Vorsichtig zusammendriicken und mit
0l bestreichen. Auf den Grillrost in der unteren Position legen
und fiir 5-6 Minuten auf jeder Seite garen.

Mit diesem Rezept kdnnen auch viele andere Fischarten
zubereitet werden: zum Beispiel Forelle, Seebarsch, Rotbrasse,
Zackenbarsch, usw.

Endiviensalat vom Grill

Fiir vier Personen:

« 4 Kopfe Endiviensalat - 0l

« Salz und Pfeffer

Die duBeren Blétter von jedem Kopf Endiviensalat entfernen
und den Kopf vierteln.

Mit Ol bestreichen und auf den Grillrost in der oberen Position
legen. Fiir 5-6 Minuten garen.

Bei Garende salzen und pfeffern.

Rezepte de

Apfel und Ananas
Fiir vier Personen:

« 4 fipfel zum Backen

« 2 Scheiben Ananas

- kandierte Kirschen

Die Apfel waschen, abtrocknen und das Kerngehause
entfernen.

Mit einer Masse aus Y2 Teeloffel Zucker, Ananasstiicken, einem
Essloffel Wodka oder Rum und einem haselnussgroBen Stiick
Butter fiillen.

An der Oberseite mit kandierten Kirschen verzieren und jeden
Apfelin Aluminiumfolie wickeln.

Fiir10-12Minutenaufdem Grillrostin der oberen Position garen
und darauf achten, dass die Fliissigkeit nicht austritt.

« 2 Essloffel Zucker
« Wodka oder Rum
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