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VIKTIGT

Las anvisningarna noggrant innan du anvander grillen for att undvika fel och uppna
basta mijliga resultat.

Denna apparat ar avsedd for matlagning och ska séledes inte anvandas for andra syf-
ten eller modifieras eller manipuleras pa nagot sétt.

L4t inte barn eller omyndiga anvénda grillen utan évervakning.
Se till att barn inte leker med grillen.
Se till att elsladden inte kommer i kontakt med heta delar av apparaten nér den &r i drift.

Nar grillen &r i drift finns risk att komma i kontakt med ytor som héller en hég tempe-
ratur.

Rengor de tvé belagda grillplattorna ordentligt innan du anvénder grillen.
Montera inte tillbaka plattorna forrdn de ar helt torra.
Kontrollera att haken | haller plattan i lage.

Hall grillen utom réckhall for barn och lIdmna den aldrig utan uppsikt nar den dr pasla-
gen.

Dra ut stickproppen ur eluttaget:

innan du stéller undan grillen eller tar loss grillplattorna

fore all rengdring och underhall

omedelbart efter anvandningen

Anvand bara férlangningssladdar som uppfyller géllande sékerhetsbestimmelser.

Anvind inte grillen utomhus. Grillens sladd far inte bytas ut av anvdndaren, eftersom
detta krédver att man anvénder specialverktyg. Vand dig endast till av tillverkaren aukto-
riserad serviceverkstad om sladden skadas och behdver bytas ut.

Dra aldrig i sjalva sladden ndr du ska dra ut stickproppen ur eluttaget.

Anvand aldrig grillen utan grillplattor.

OBS: anvénd inte grillkol eller liknande branslen i denna grill.

Sénk inte ned grillen i vatten.

Stéll inte undan grillen férran den har svalnat helt.

Vidror inte grillplattorna med skdrande verktyg, eftersom detta kan skada beldggningen.
Denna apparat éverensstimmer med standarden EN 55014 om radioavstdrning.

INSTALLATION
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e att eluttaget och stickproppen pas-

Kontrollera att grillen inte har skadats ; A .
sar ihop, lat annars byta ut stick-

under transporten innan du anvander den.
Placera grillen pa en horisontell yta proppen - .
dér den &r odtkomlig for barn, efter- ~ ° it uttaget dr ordentligt jordat.
som vissa delar av den uppnar hog T|IIve5k.aren" patar sig inget ansvar
temperatur under anvindningen. _om sdinte dr fallet. X
Kontrollera féljande innan du séitter i~ Sgtt pa gnllen : barbecue-.lag.et (se
stickproppen i eluttaget: S|q. 3, Iag"e 3), ut.an.mat i minst 5
« att natspanningen motsvarar det minuter for att eliminera den lukt
virde i V som anges pa mérkpla- som kan uppstd forsta gangen en ny
ten pa grillens undersida apparat anvédnds. Vadra rummet

« att eluttaget har en kapacitet pa under denna tid.
minst 10 A
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GRILLNINGSLAGEN
Grillen kan anvéndas i féljande 3 lagen:

KONTAKT

Perfekt for kott i
allménhet, groén-
saker, polenta,
varma smdrgasar
(ldge 1 pd sid. 3).

GRATINERING

Idealiskt for fisk och
pizza (lage 2 pd sid.
3). Lyft upp grillens
overdel och vrid den
mot dig for att stélla
in detta lage.

BARBECUE

Detta lage kan du
anvanda for allt utom
pizza (lage 3 pa sid.
3).

Oppna grillen helt
och féll ned distan-

ANVANDNING

34

Sétt i stickproppen och stéll in ter-
mostaten (H) i 6nskad position om
du har en modell med termostat.
Signallampan (L) ténds. Varm upp
grillen med stdngda grillplattor.

Nér grillen har uppnétt 6nskad tem-
peratur sldcks signallampan.

Ldgg den mat som ska tillagas pd
grillplattorna.

Stéll in grillen i ett av l1dgena 1, 2 eller
3.

Placera en varmebestdndig uppsam-
lingsbehdllare under fettuttémning-
spipen.

For att stdnga av grillen vrider du ter-
mostatvredet motsols sa langt det
gdr, mellan lagena “slow” och “0”.
Tryck sedan in det samtidigt som du
vrider pd det, fortfarande motsols,
tills du kommer till I&get “0”.

Dra ut stickproppen efter tillagningen
och 1at grillen svalna.

Dra alltid ur kontakten ur eluttaget och lat
grillen svalna innan du utfr nagon som
helst rengdring.

Om du rengér grillen efter varje
anvandning undviker du att otrevlig
rok och lukt uppstar nista gang du
anvénder den.

Du kan ta loss de 2 grillplattorna med
hjdlp av hakarna () och diska dem i
hett vatten eller i diskmaskin.

shallaren (C) for att
stélla in detta ldge.

Vidrdr inte plattorna med skérande
verktyg, eftersom detta kan skada
belaggningen.

TILLAGNINGSTIPS

- Torka av upptinade och marinerade
matvaror innan du ligger dem pa grill-
plattorna

- Krydda koétt innan tillagningen, men
vanta med att salta till vid serveringen

- Né&r du anvdnder kontaktldget bor de
bitar som ska grillas vara lika tjocka,
sd att de blir fardiga samtidigt

- Nér du tillagar fisk maste du olja in
den nedre grillplattan (G)

- Nedan hittar du nagra exempel pa hur
du kan anvénda din grill.

Téank pa att tidsangivelserna i tabellen ar

ungefarliga.

De kan variera beroende pa matvarornas

egenskaper (ursprunglig temperatur, vat-

teninnehall) och personlig smak.

- Lat plattorna ligga i bldt i hett vatten
ndgra minuter sd att eventuella fast-
brdnda matrester fran tillagningen
I6ses upp.

- Anvénd inte verktyg eller rengéring-
smedel med slipverkan som kan
skada eller repa den speciella beldg-
gningen.

- Montera tillbaka grillplattorna nar de
ar rena och helt torra.
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" TERMO- | GRILLPO- %
MAT (méngd) STATLAGE| SITION TID ANMARKNINGAR OCH RAD
Kotletter (1) max 1 6’-8 | Kotletterna bor helst vara lika tjocka
iy Oppna inte plattan innan 2-3 min. har gétt,
Hamburgare (2) max 1 35 annars gar hamburgaren sonder
Rostbiff (1) med 1 2’-3" | Tiden avser blodig biff
Biff av flaskkott
1) max 1 2’-3" | Tiden avser blodig biff
Revbensspjéll (3) max 1 15’-18’ | Vand revhensspjéllen efter 10 min.
Lever (2) med 1 2-3" | Skdlj levern vl
Grillspett (3) max 1 8-10" | Vénd efter 4-5 min.
Kyckling (1kg) med 1 75’-80 | Klyv kycklingen, vénd inte
Korv (3) max 1 3-5 | Skaritva delar
Salsiccia-korv (2)|  max 1 4-6" | Skaritvéa delar
Lang salsiccia-korv | max 1 7-9" | Skar vid behov i tvd delar
Filé av laxforell (1)]  med 2 16’-20’ | Olja in plattan och vénd efter halva tiden
Laxkotlett (1) med 2 16’-20’ | Olja in plattan och vénd efter halva tiden
Sjétunga (1) med 2 18-22’ | Olja in plattan och vénd efter halva tiden
Musslor (15) med 2 12’-15” | Du behdver varken olja in plattan eller vanda dem
Auberginer (6 skivor)|  med 1 6’-8" | Skar i lika tjocka skivor
Squash (7 skivor) | med 1 6’-8" | Skari lika tjocka skivor
1 paprika (i fyra
bap (ify med 1 6’-8’ | Stang plattan och tryck ned den ordentligt
delar)
Lok (i skivor) med 1 6’-8" | Skar i lika tjocka skivor
¢ ol s ors | Skar i 1,5 cm tjocka skivor Oppna inte plattan
Polenta (i skivor) med 1 20’-25 innan 15 min. har gatt
Fyllda brod med 1 3’-9" | Anvdnd mjukt brod
Toast med 1 2’-3" | Ldgg bara en halv ostskiva pd varje brodskiva
Ta loss den nedre grillplattan, 1dgg pizzadegen
Pizza med 2 40’-45 | pa den, lagg pé onskad fyllning och satt tillbaka

plattan.
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