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VIKTIGT

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

Denna apparat dr avsedd fér matlagning och ska saledes inte anvandas for andra syften eller
modifieras eller manipuleras pa nagot sét.

Lat inte personer med reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk formaga eller otillrdcklig
erfarenhet och kunskap (daribland barn) anvanda apparaten utan noggrann ¢vervakning och
ledning av en person som ansvarar for deras sékerhet. Se till att barn inte leker med appara-
ten.

Se till att barn inte leker med grillen.

Se till att elsladden inte kommer i kontakt med heta delar av apparaten nar den &r i drift.
Nér grillen &r i drift finns risk att komma i kontakt med ytor som héller en hdg temperatur.
Rengdr de tva belagda grillplattorna ordentligt innan du anvander grillen.

Montera inte tillbaka plattorna forrén de &r helt torra.

Kontrollera att haken | hdller plattan i lage.

Hall grillen utom rackhall for barn och lamna den aldrig utan uppsikt nar den &r péslagen.
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 sakerhetsbestammelser.

Anvand inte grillen utomhus. Grillens sladd far inte bytas ut av anvéndaren, eftersom detta
krdver att man anvénder specialverktyg. Om elsladden &dr skadad ska den for att undvika
fara bytas ut av tillverkaren, dennes serviceverkstad.

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

Anvénd aldrig grillen utan grillplattor.

0BS: anvénd inte grillkol eller liknande brénslen i denna grill.

Sank inte ned grillen i vatten.

Stéll inte undan grillen forran den har svalnat helt.

Vidror inte grillplattorna med skérande verktyg, eftersom detta kan skada beldggningen.
Denna apparat dverensstimmer med standarden EN 55014 om radioavstorning.

De material och féremal som &r avsedda att komma i kontakt med livsmedel Gverensstammer
med foreskrifterna i EG-forordning 1935/2004.

INSTALLATION
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e att eluttaget har en kapacitet pa
minst 10 A

e att eluttaget och stickproppen pas-
sar ihop, lat annars byta ut stick-

Kontrollera att grillen inte har skadats

under transporten innan du anvéander den.

Placera grillen pa en horisontell yta

ddr den dr odtkomlig for barn, efter- oroppen

som vissa delar av den uppnér ho

temperatur underanvéindni?]gen. ’ ¢ a.tt uttaget ar 0"’9“‘,"9‘ jordat.

Kontrollera féljande innan du sétter i T|IIve°rk.aren" patar sig inget ansvar

stickproppen i eluttaget: om f’a mte ar fallet. ; .

e att nitspanningen motsvarar det ~ Sdtt pd grlllen |.barbecug-laget "(Iage
virde i V som anges pa markpla- 2)., u.tan mat i minst 5 minuter for atot
ten pa grillens undersida eliminera den lukt som kan uppsta

forsta gdngen en ny apparat anvands.
Vadra rummet under denna tid.



ANVANDNING _ _ _
- Satt i stickproppen i eluttaget och Dra ut stickproppen efter tillagningen

stéll in termostaten (H) i dnskat lage. och lat gnl!_en Sva".‘a-
Signallamporna “ON/OFF” (L) tand. - DU kan stdnga grillen (pos. 1) med
Virm upp apparaten med stangda ldshaken (B) for att lattare kunna
grillplattor. tra‘nsportera den. ) ) ‘

- Nar grillen har uppnétt instlld tempera- - Grillen har en uppfallbar dvre grill-
tur Signallampa HREADY”(I) tand. platta som anpassar°S|g till vilken

- Lagg den mat som ska grillas pa tjqcklek som helst pd det som ska
plattorna. grillas.

- Placera fettuppsamlingsbehéllaren
“N” under pipen for fettuttomning.

- Vrid termostaten motsols sé ldngt
det gar och dra ut stickproppen for
att stinga av grillen.

Vidrér inte plattorna med skérande
verktyg, eftersom detta kan skada
belédggningen.

TILLAGNINGSTIPS

- Torka av frysta eller marinerade matva-
ror innan du ldgger dem pé plattorna

- Krydda kétt innan tillagningen, men
vdnta med att salta till vid serveringen

- Nér du tillagar fisk mste du olja in den
nedre grillplattan (F).

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

Tank pa att tidsangivelserna i tabellen ar

ungeférliga.

De kan variera beroende pa matvarornas

egenskaper (ursprunglig temperatur, vat-

teninnehall) och personlig smak.

RENGORING

- Dra alltid ur kontakten ur eluttaget och I&t - Anvind inte verktyg eller rengéring-
grillen svalna innan du utfor nagon som smedel med slipverkan som kan
helst rengiring. skada eller repa den speciella beldg-

- Om du rengdr grillen efter varje gningen.

anvéandning undviker du att otrevlig
rok och lukt uppstar ndsta géng du
anvander den.

Viktig information for en korrekt bortskaffning av produkten i dverensstimmelse med
Europadirektiv 2002/96/EG.
Vid slutet av produktens livslangd, far den inte skaffas bort som tatortsavfall.
Den kan Gverlamnas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till
en aterforséljare som ger denna service.
Att skaffa bort en hushéllsmaskin undviker majliga negativa konsekvenser for
miljion och halsan som harstammar frdn en oldmplig bortskaffning och tillater
I ), itervinning av materialen som den bestr av for att spara betydande ener-
gi och tillgdngar.Som péminnelse om att hushéllsmaskiner méste skaffas
bort separat, har produkten markerats med en soptunna med ett kryss.
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TERMO-

GRILLPO-

MAT (mé@ngd) STATLAGE| SITION TID ANMARKNINGAR OCH RAD
Kotletter (1) max 1 6’-8" | Kotletterna bor helst vara lika tjocka
Y Oppna inte plattan innan 2-3 min. har gétt,
Hamburgare (2) max 1 -5 annars gar hamburgaren sénder
Rostbiff (1) med 1 2’-3' | Tiden avser blodig biff
Biff av flaskkott . ) -
™) max 1 2’-3" | Tiden avser blodig biff
Revbensspjall (3) max 1 15’-18’ | Vnd revbensspjallen efter 10 min.
Lever (2) med 1 2’-3" | Skdlj levern val
Grillspett (3) max 1 8-10’ | Vand efter 4-5 min.
Kyckling (1kg) med 1 75-80’ | Klyv kycklingen, vénd inte
Korv (3) max 1 3-5 | Skaritvéd delar
Salsiccia-korv (2)| max 1 4-6" | Skaritva delar
Lang salsiccia-korv max 1 7-9" | Skar vid behov i tvé delar
Filé av laxforell (1)]  med 2 16°-20’ | Olja in plattan och vand efter halva tiden
Laxkotlett (1) med 2 16’-20’ | Olja in plattan och vand efter halva tiden
Sjotunga (1) med 2 18’-22’ | Olja in plattan och vand efter halva tiden
Musslor (15) med 2 12’-15" | Du behéver 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" | Skar i lika tjocka skivor
1 paprika (i fyra
pap (ify med 1 6’-8" | Sting plattan och tryck ned den ordentligt
delar)
Lok (i skivor) med 1 6’-8" | Skari lika tjocka skivor
¢ oL 1_ops | SKar i 1,5 cm tjocka skivor Oppna inte plattan
Polenta (i skivor) med 1 20’-25 innan 15 min. har gatt
Fyllda bréd med 1 3’-9" | Anvind mjukt brod
Toast med 1 2’-3’ | Ldgg bara en halv ostskiva pa varje brédskiva
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