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EKOMMENDATIONER @

Kontrollera att apparaten inte har skadats under transporten innan anvandande.

Installera apparaten pa en plan yta utanfor barns rackvidd, d& en del delar blir mycket varma under

anvandning.

Kontrollera innan kontakten satts i att:

- natspanningen stimmer med den som angivits pd apparaten databricka.

- anslutningen och vagguttaget ar dimensionerade for den effektforbrukning som anges pa databrickan
pa apparatens undersida.

- Vagguttaget ar av en typ som passar kontakten, lat annars byta ut vagguttaget.

- vagguttaget ar jordanslutet. Tillverkaren avsager sig allt ansvar i fall denna sékerhetsregel ej foljs.

Se till att strémkabeln ej kommer i kontakt med apparatens heta delar under anvédndandet.

Diska alla tillbehoér ordentligt innan anvandandet.

For att bli av med “ny” lukt, |at apparaten ga utan livsmedel i &tminstone 5 min.

Vadra rummet under tiden.

Om en forlangningssladd maste anvéndas, se till att anvanda en jordad sladd med minst samma

tvarsnittsarea som pa ledarna (1,5 mm2).

Stromsladden till denna apparat far ej bytas ut av anvandaren, sa specialverktyg behovs for bytet.

| fall sladden skadas, vand er till ett av tillverkaren auktoriserat servicecenter.

Material och féremal som kommer i kontakt med livsmedel foljer kraven i direktivet CEE/89/109.
Dessutom féljer denna apparat direktivet EN 55014 som géller radioavstorning.

G

ARANTI

Garantisedeln som finns pa férpackningen klipps ur, ifylls i alla sina delar och sparas tillsammans med
ett kvitto som visar datum for ink6p. Dessa visas for reparatéren nar nagonting ska repareras.
Denna apparat har en garanti mot tillverkningsfel och/eller materialfel i ett ar efter inkbpsdatum.

MONTERING

Innan kontakten satts i vagguttaget, satt ihop apparaten enligt foéljande:

1) Satt ner dropptraget (om sadant finnes) i apparatens plathélje (fig. 1).

2) Satt fast varmeelementets tvarstag i sparen pa apparatens handtag (fig. 2) och genom att trycka
ner hallaren (fig. 3) lasa fast kontrollpanelen i plathdljet som i fig. 4. Se till att kontrollpanelen ar
ordentligt fasthakad i apparaten. En sarskild séakerhetsanordning hindrar grillen fran att fungera
om kontrollpanelen inte &r ordentligt fastsatt.

Fig. 2

Krok for att hanga upp .
sladd och kontakt Fig. 4

Fig. 3



3) Nagramodeller ar utrustade med ett speciellt
vridbart galler. Gor enféljande for attmontera
detta:

- Satt fast gallrets axeltappar (A) i 6glorna
i stodet (fig. 5).

- Sanknerfotternapagallretpa dess platser
i apparatens handtag.

Mark:De tva axeltapparna har olika
dimensioner. Rotera gallret om
nodvandigt for att axeltapparna ska
passa in i d6glorna.

ANVANDNING UTOMHUS

Om er apparat ar designad for utomhusbruk (dvs modeller som slutar med beteckningen .O - se dataplat
under apparaten), folj féljande rdd och kommentarer:

1. Exponera inte apparaten for regn.  Tag alltid in apparaten inomhus nér den inte anvands.

2. Stromsladden och eventuella forlangningssladdar méaste hallas torra (om mojligt upplyfta fran
marken).

3. Det avrads fran att grilla utomhus vid stark vind
eller mycket kalla dagar. Apparaten har dock ett
vindskydd (C) som kan anvandas vid latt vind.
For korrekt installation, boj dess sidovaggar latt
sd att kanalerna (B) kommer innanfor
styrklackarna (A) som visas i fig. 6.

4. Nagramodeller arutrustade med ett hopfallbart
stativsom ar specielltlampat fér utomhusbruk:

- montera stativet enligt bifogade
instruktioner:

- placera stativet pa plan och fast mark for
att undvika att apparaten borjar luta under
anvandandet:

- placeraapparaten ovanpade Gvre armarna
pa stativet (som visas i fig. 7).

5. Né&r apparaten anvands utomhus ar det troligt
att tiderna som angivits i féljande tabell och i
recepten maste okas beroende pa
omgivningens temperatur och vind.




GRILLINSTRUKTIONER

For att undvika 6verhettning eller rokbildning, hall vatten i dropptraget (for modeller med dropptrag)
eller direkt i holjet till ca 5 mm niv& ovanfér miniminivan (fig. 6). Se till att inte halla vatten pa
varmeelementet. Fyll pa med vatten till miniminivan under grillningen.

Satt pa apparaten genom att trycka pa strombrytaren (eller strombrytarna for modellerna med 2
varmeelement). Den tdnda kontrollampan visar att apparaten ar i drift.

Forvarm grillen i &tminstone 5 minuter.

Lagg livsmedlen p& gallret och sprid ut dem jamnt pa dess yta.

For att fa basta grillresultat kan gallret placeras i tva olika lagen. | allmanhet ska gallret placeras i det
Ovre laget genom att flytta fram handtagen om man vill grilla fisk eller grénsaker, och placeras i det
nedre laget genom att flytta bak handtagen om man vill grilla kétt eller fiskfiléer (fig. 7).

Se tabellen med grilltider och recepten.

Nagra modeller ar forsedda med tva strombrytare som verkar pa tva olika varmeelement, vilket gor
att man om man bara grillar lite mat kan satta pa halva grillen och p& s vis spara elektricitet. Om
modellen har vridbart galler och man bara anvander ett varmeelement maste maten vandas med
gaffel eller annat redskap utan att vrida gallret. Om detta galler anvands, satt fast ringen i handtaget
for att klAmma fast tjocka bitar som ska grillas.

Stéll inga kérl ovanpa grillen da den &r i funktion.

Fig. 6

Fig. 7
Placering av Placering av
handtaget med galler handtaget med galler
i Bvre lage i nedre lage
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TABELL MED GRILLTIDER

LIVSMEDEL VIKT (g) PLACERING | TILLAGNINGSTIDER (min)
GALLER PER SIDA TOTALT
Hamburgare 100 - 130 Nedre 8-10 16 - 20
Oxfilé 120 - 150 Nedre 6-7 12-14
Entrecote 200 - 250 Nedre 7-8 14 - 16
Flaskkotlett 200 ca. Nedre 12-13 24 - 26
Revbensspjall 100 ca. Nedre 10-11 20 - 22
Flaskkorv* - Nedre 11-12 22 -24
Wirstel 80 - 100 Nedre 5-7 10-14
Kycklinglar 200 - 250 Nedre 18 - 20 36 - 40
Tupp 400 - 600 Nedre 10-11 40 - 44
Ovre 10-11
Grillspett * 120 - 130 Nedre 20
* rotera ofta
Filé av forell 250 Nedre 8-10 16 - 20
Sj6tunga 120 - 140 Ovre 11-13 22 -26
Laxkotlett 130 - 160 Nedre 12-14 24 - 28
Sardiner Nedre 10-12 20-24
Paprika (strimlad) Ovre 10 20
Aubergine (skivor) Ovre 8 16
Zucchini (strimlad) Ovre 9 18

RENGORING OCH UNDERHALL

« Drag alltid ur kontakten och lat apparaten kallna innan den rengors.

» Rengoring efter varje anvandning rok och bismak undviks vid efterféljande grillning.
* Grillens hdolje kan gdras rent med en svamp och ett vanligt icke repande diskmedel.
« Dropptraget och grillgallret kan laggas i vatten innan de rengors ocksa de med svamp och vanligticke

repande diskmedel.

» Varmeelementet och kontrollpanelen for bara goras rent med en svamp och lite icke repande

diskmedel.

« Varmeelementet, stromsladden och kontrollpanelen far aldrig doppas i vatten eller diskas i

diskmaskin.

« Efterattapparaten har sattsihop igen, hang upp kabeln pa dess plats och haka fast kontakten pa dess

plats under kontrollpanelen (fig. 4).
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RECEPT

GRULLAD KICKLING

BIFF MED ROSHARIN
For 4 personer:
* 4 biffar ca 2 hg styck * olja
* salvia * rosmarin
o salt * hel svartpeppar

Stro over bagge sidor pa kottet med farska rosmarinblad
tilsammans med lite salvia. Lt kottet ta smak av kryddorna
ochvénd detsedanientallrikmed oljaoch krossad svartpeppar.
Grilla biffen med gallret i nedre laget under 12 minuter och
vand kéttet efter halva tiden. Salta.

HAMBUARGERE MED DLIVEN D8 OST

For 4 personer:

* 5 hg nétfars

« salt och peppar
+ 2 teskedar kapris

* 8 svarta oliver
* 80 g emmenthalerost
+ Worchestersés

Blanda kottfarsen med lite worchestersas, salta och peppra.
Anvand ca halften av kéttfarsen till att forma 4 hamburgare,
plattatilldem, lagg pa de hackade olivernaoch kaprisen, osten
i bitar eller i skivor. Lagg pa resten av kéttfarsen och tryck till.
Placerauthamburgarnamed gallretidetnedre l&get, grillai 20
- 25 minuter och vand dem efter halva tiden. Inmétet pa dessa
mycket smakliga hamburgare maste vara tillagat och osten
smalt.

GRILLAD T-BENSSTER

For 4 personer:
2 T-bensstekar om 6 hg

Marinera kottet i ndgon minut i lite olja, salt och peppar. Grilla
kotet med gallret i nedre I&get under 15 minuter per sida.

GRILLSPETT AV MARULL

For 6 personer:

* ca 1 kg marulk

* 1 rod paprika

¢ 1 gron paprika

» saften av en halv citron

* 2 matskedar olja
« salt och peppar

Skar fisken i kuber om ca 3 cm och paprikan i fyrkantiga bitar.
Gor grillspett och krydda dem med ingredienserna. Grilla
spetten med gallret i nedre I&get i 18 minuter och vrid spetten
da och da.

TOMAT - PAPRIA - ZUCCHINI - AUBLRGINE

per person:
e 1tomat

¢ 1/2 paprika
¢ 1/2 zucchini

* 1/2 aubergine
* olja
« salt och peppar

Skar varje grénsaki halvor, krydda och lagg dem pa gallreti det
ovre laget och vrid det da och da under 18 - 20 minuter
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For 4 personer:
« 1 kyckling; till marinaden olja, citron, salt och peppar

Oppna kycklingen i ryggen och platta ut den. Doppa ner den
ioljablandat med pressad citron, saltoch pepparien halvtimme
eller lite mer. Grillamed gallreti det nedre lageti ca 40 minuter.
Vrid den da och d& och pensla p& med olja och citron fran
marinaden.

COCKTAI GRULLSPETT

For 6 personer:
* 24 prinskorvar
* 24 plommon

« 12 skivor bacon

Ta ut kdrnorna ur plommonen och rulla in dem i hélften av
baconet. Gor grillspett som varvar plommon, bacon och
prinskorv och grillaica 18 minuter. Vand dem efter halva tiden.

GRILLAD RADICCHD

For 4 personer:
* 4 huvud radicchio
« salt, peppar

* olja

Tag bortde dversta bladen och skér restenifyralika delar. Hall
lite olja pa ochlagg dem pa gallretidet Gvre lageti’5 - 6 minuter.
Krydda dem med salt och peppar nér de &r klara,

FILLDA SARDINER

For 4 personer:
* 1 kg sardiner
« salt och peppar

* persilja

Valj ganska stora sardiner. Skar bort huvud, dppna dem och
tag bort ryggraden. Fyll dem med en blandning av hackad
persiljaochvitlok, stang dem och tryck ihop och droppa péolja.
Placera dem pa gallreti det nedre laget och grillai 5 - 6 minuter
per sida. | stéllet for sardiner kan man vélja annan fisk som
forell, havsabborre, braxen etc.

APPLEMED ANANAS

For 4 personer:
* 4 &pplen
* 2 matskedar socker

« 2 skivor ananas
« vodka eller rom, cocktailbar

Skolj och torka &pplena, skér sedan ut karnhuset och gor ett
halimitten. Fyll halet med en klump smér blandat med socker,
tarningar av ananas, en sked vodka eller rom. Stang till med
ett cocktailbar och sla in i aluminiumfolie. Grilla med gallret i
det Gvre laget i 10 - 12 minuter utan att 1ata spriten rinna ut.



