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WICHTIGE WARNHINWEISE
Sicherheitshinweise

AGefahr!

Die Nichtbeachtung dieses Warnhinweises  kann zu

lebensgeféhrlichen Verletzungen durch Stromschlag fiihren.

- Vor dem Anschluss des Gerates an die Steckdose muss
gepriift werden, dass:

- Die auf dem Typenschild des Gerédtes angegebene
Netzspannung mit der Netzspannung lhrer elektrischen
Anlage libereinstimmt;;

» die Steckdose geerdet st und tiber eine Mindestleistung
von 16A verfiigt.

- Jeder gewerbliche, unsachgemaRe oder von der
Bedienungsanleitung abweichende Gebrauch befreit
den Hersteller von jeglicher Haftung.

- Sicherstellen, dass das Netzkabel nicht
mit Gerateteilen in Beriihrung kommt,
die sich wahrend des Gebrauchs
erhitzen. Das Netzkabel muss bei
Beschadigung vom Hersteller oder
von seinem technischen Kundendienst
ausgewechselt werden, um jedes

Risiko auszuschlieRen.

Vor dem Wegstellen des Gerétes oder dem Entfernen
der Grillplatten und vor allen Reinigungs- und
Wartungsarbeiten das Gerdt ausschalten und den
Stecker aus der Steckdose ziehen. Sicherstellen, dass
das Gerét vollstandig abgekiihlt ist.

Das Gerét nicht im Freien benutzen.

Das Gerét nicht in Wasser tauchen.

- Das Gerat darf nicht (ber einen
externen Timer oder mittels eines
separaten  Fernbedienungssystems

betrieben werden.

Verwenden Sie nur  Verlangerungskabel, die den
geltenden  Sicherheitsvorschriften  entsprechen.
Uberpriifen Sie, dass sie sich in einwandfreiem Zustand
be nden und einen angemessenen Querschnitt haben.
Den Netzstecker nicht am Kabel aus der Steckdose
Ziehen.

AAchtung!

Die Nichtbeachtung dieser Warmhinweise kann zu
Verletzungen von Personen oder Schaden am Gerét fuhren.
Reinigen Sie die AuRenseite der CGrillplatte mit einem

weichen Schwamm oder einem Tuch, das mit Wasser
und einem milden Reinigungsmittel angefeuchtet ist.
Dieses Gerét ist zum Garen von Speisen bestimmt. Es
darf zu keinem anderen Zweck verwendet und in keiner
Weise veréndert oder manipuliert werden.

Dieses  Gerdt ist ausschlieRlich
fiir den Hausgebrauch
bestimmt. Der Gebrauch ist nicht
vorgesehen in:  Mitarbeiterkiichen
von  Geschaften,  Biros  und
anderen Arbeitsumgebungen,
in Landgasthofen, Hotels,
Zimmervermietungen,
Motels und sonstigen
Ubernachtungseinrichtungen.

Dieses Gerdt darf von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrénkten Kenntnissen
hinsichtlich  seiner  Handhabung
bzw. einer Beeintréchtigung der
Sinnesorgane  verwendet  werden,
unter der Voraussetzung, sie werden
tiberwacht und im sicheren Gebrauch
des Gerdtes geschult, und sind sich
der damit verbundenen Gefahren
bewusst. Kinder dtirfen nicht mit dem

Gerat spielen.
Die Reinigung und Wartung durch den Benutzer darf
nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn, sie
sind Uber 8 Jahre alt und werden tiberwacht.
Gerat und Netzkabel auBerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren aufbewahren.
Das Gerat auBerhalb der Reichweite von Kindern
betreiben und nicht unbeaufsichtigt lassen.

Das Gerdt nicht ohne Grillplatten betreiben.
Das Gerat erst dann wegstellen, wenn es vollstandig
abgekiihlt ist.
Das Gerat nie wahrend des Gebrauchs verstellen.

& Verbrennungsgefahr!!

Bei
Verbrennungs- oder Verbriihungsgefahr.

Nichtbeachtung  dieses Warnhinweises  besteht

Wenn das Gerdt in Betrieb ist, kann
die AuRen ache sehr heil werden.
Benutzen Sie immer den Gri (2) oder,



sofern erforderlich, Ofenhandschuhe.

- Die Grillplatten nur dann entfernen oder austauschen,
wenn das Gerét vollstdndig abgekiihlt ist.

- Der Temperaturfuhler kann nur verwendet werden, um
die Temperatur des Garguts zu messen. Wenn er in das
Gargut eingesteckt wird, muss darauf geachtet werden,
die heiRen Teile nicht zu berlhren!

m Hinweis:

Dieses Symbol weist auf Ratschlage und wichtige

Informationen fiir den Anwender hin.

- Keine Lebensmittel garen, die in Kunststo - oder
Aluminiumfolien bzw. in Polyethylenbeuteln verpackt
sind, um Brandgefahr zu vermeiden.

- Nach der Reinigung missen die Grillplatten
abgetrocknet werden, bevor sie wieder in das Gerat
eingesetzt werden.

QIF Dieses  Produkt erfilllt die  Anforderungen
der Richtlinie 1935/2004/EWG (iber Materialien und
Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Beriihrung zu kommen.

DEUTSCHLAND: AKTUALISIERTE INFORMATIO-
NEN ZUR ENTSORGUNG VON ALTGERATEN

Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt
eine Vielzahl von Anforderungen an den Umgang mit Elektro
und Elektronikgeréten. Die wichtigsten sind hier zusammen-
gestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeréten

Elektro- und Elektronikgeréte, die zu Abfall geworden sind,
werden als Altgeréte bezeichnet. Besitzer von Altgeréten ha-
ben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten
Erfassung zuzufiihren. Altgeréte gehdren insbesondere nicht
in den Hausmiill, sondern in spezielle Sammel- und Riickga-
besysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien und Altakku-
mulatoren, die nicht vom Altgerét umschlossen sind, sowie
Lampen, die zerstdrungsfrei aus dem Altgerét entnommen
werden kdnnen, im Regelfall vor der Abgabe an einer Erfas-
sungsstelle vom Altgerat zu trennen. Dies gilt nicht, soweit
Altgeréte einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter
Beteiligung eines ¢ entlich-rechtlichen Entsorgungstragers
zugefihrt werden.

3. Méglichkeiten der Riickgabe von Altgeréten

Besitzer von Altgerdten aus privaten Haushalten kénnen
diese bei den Sammelstellen der 6 entlich-rechtlichen Ent-
sorgungstréger oder bei den von Herstellern oder Vertreibern
im Sinne des ElektroG eingerichteten Riicknahmestellen un-
entgeltlich abgeben.

Rucknahmep ichtig sind Geschéfte mit einer Verkaufs &che
von mindestens 400 m2 fiir Elektro- und Elektronikgeréte so-
wie diejenigen Lebensmittelgeschéfte mit einer Gesamtver-
kaufs &che von mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr
oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate anbieten und
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertrieb un-
ter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Lager- und Versand &chen fiir Elektro- und Elektronikgeréte
mindestens 400 m2 betragen oder die gesamten Lager- und
Versand &chen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber ha-
ben die Riicknahme grundsatzlich durch geeignete Riickga-
bemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer zu gewdhrleisten.

Die Méglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe eines Altge-
rdtes besteht bei ricknahmep ichtigen Vertreibern unter
anderem dann, wenn ein neues gleichartiges Gerét, das
im Wesentlichen die gleichen Funktionen erfilllt, an einen
Endnutzer abgegeben wird. Wenn ein neues Gerét an einen
privaten Haushalt ausgeliefert wird, kann das gleichartige
Altgerat auch dort zur unentgeltlichen Abholung Ubergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln fir Gerate der Kategorien 1, 2
oder 4 gemaR § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich ,\Warmebertra-
ger", ,Bildschirmgerate” oder,GroRgeréte” (letztere mit min-
destens einer duReren Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu
einer entsprechenden Ruickgabe-Absicht werden Endnutzer
beim Abschluss eines Kaufvertrages befragt.

AuRerdem besteht die Mdglichkeit der unentgeltlichen
Ruickgabe bei Sammelstellen der Vertreiber unabhangig vom
Kauf eines neuen Gerétes fiir solche Altgeréte, die in keiner
duReren Abmessung groBer als 25 Zentimeter sind, und zwar
beschrénkt auf drei Altgerate pro Gerateart.

4. Datenschutz-Hinweis

Altgeréte enthalten hdu g sensible personenbezogene Da-
ten. Dies gilt insbesondere fiir Geréte der Informations- und
Telekommunikationstechnik wie Computer und Smartpho-
nes.

Bitte beachten Sie in Ihrem eigenen Interesse, dass filr die Lo-
schung der Daten auf den zu entsorgenden Altgeréten jeder
Endnutzer selbst verantwortlich ist.



5. Bedeutung des Symbols ,durchgestrichene Mll-
tonne*
Das auf Elektro- und Elektronikgeréten regelma-
K Rig abgebildete Symbol einer durchgestrichenen
Milltonne weist darauf hin, dass das jeweilige

Gerét am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom
unsortierten Siedlungsabfall zu erfassen ist.

BESCHREIBUNG

1. Boden und Deckel: solide Konstruktion aus Edelstahl
mit selbstjustierendem Deckel.

2. Gri : robuster Gri aus Metall, um den Deckel der
Dicke des Grillguts anzupassen.

3. Entsperrstasten desGrillplatte: zum Entsperren und
Entfernen der Grillplatte driicken.

4. Vorrichtung zum Arretieren/Entsperren  der
Grillplatten und Hebel zur Hohenverstellung: um
die Grillplatte/den oberen Deckel in der gewiinschten
Héhe zu arretieren, um Speisen zu garen, die nicht fest
zusammengedriickt werden sollen.

5. Entsperrhebel fiir Scharnier:  ermdglicht das

vollstandige Aufklappen des Deckels zu einer ebenen

Grill &che.

Hohenverstellstufen.

Betriebsleuchte.

Taste Start/Stop.

Thermostatknopf der unteren Grillplatte: um die

Temperatur zu regeln (60°C - 240°C) oder um die untere

Grillplatte auszuschalten.

10. Taste, SEAR" (Anbratfunktion) der unteren Grillplatte.

11. Taste,Sandwich”

12. Taste,Hamburger”

13. Warmhaltetaste.

14. Taste Zeit/Temperaturfiihler ,-": um die Garzeit
einzustellen (zu verringern) oder die Solltemperatur des
Fihlers einzustellen.

15. Taste Zeit/ Temperaturfihler ,+": um die Garzeit
einzustellen (zu erhdhen) oder die Solltemperatur des
Fihlers einzustellen.

16. Thermostatknopf der oberen Grillplatte: um die
Temperatur zu regeln (60°C - 240°C) oder um die obere
Grillplatte auszuschalten.

17. Taste,SEAR" (Anbratfunktion) der oberen Grillplatte.

18. Steckverbinder des Temperaturfiihlers.

19. Herausnehmbare Grillplatten: antihaftbeschichtet
und fiir Geschirrspiler geeignet, leicht zu reinigen. DIE
ANZAHL UND ART DER GRILLPLATTEN KONNEN NACH
MODELL UNTERSCHIEDLICH SEIN.

19a Geri elte Grillplatte: perfekt zum Grillen von Steaks,
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Hamburgern, Hdhnchen und Gemuse

19b:Clatte Grillplatte: fiir die gelungene Zubereitung von
Pfannkuchen, Eiern, Speck und Krustentieren.

19c: Obere Wa elplatte: fir die Zubereitung aller
Wa elarten (erhéltlich mit CG9167 oder als separates
Zubehdr).

19d:Untere Wa elplatte: fir die Zubereitung aller
Wa elarten (erhéltlich mit CG9167 oder als separates
Zubehdr).

20. Fettau angschale: in das Gerdt integriert und
abnehmbar fiir die einfache Reinigung.

21. Messlo el firWa eln (nur bei einigen Modellen).

22. Temperaturfiihler und Gehause.

ERSTER GEBRAUCH

Das gesamte Verpackungsmaterial und die Werbeaufkleber
vom  Grill entfernen. Vor dem Wegwerfen des
Verpackungsmaterials sicherstellen, dass alle Teile des neuen
Gerétes entnommen wurden.

Es wird empfohlen, den Karton und das Verpackungsmaterial
fiir den spéateren Gebrauch aufzubewahren.

m Hinweis: Vor dem Gebrauch Boden, Deckel und
Drehregler mit einem feuchten Tuch abwischen, um
transportbedingte ~ Staubriickstdnde zu entfernen. Die
Grillplatten und die Fettau angschale sorgféltig reinigen.
Die OGrillplatten und die Fettau angschale konnen im
Geschirrspler gereinigt werden.

m Hinweis: Beim ersten Gebrauch des Gerates kann ein
leichter Geruch entstehen und kann sich etwas Rauch bilden.
Dies ist bei allen Gerdten mit Antihaftbeschichtung eine
normale Erscheinung.

m Hinweis: Die abnehmbaren Grillplatten (geri elt und
glatt) knnen gegeneinander ausgetauscht werden.

Einsetzen der Grillplatten
- Das Gerét vollstandig aufgeklappt aufstellen (Siehe
Abbildung 1). Die Grillplatten nacheinander einsetzen.




- Jede geri elte oder glatte Grillplatte kann entweder
in das Gehduseoberteil oder in das Geh&useunterteil
eingesetzt werden (siehe Abbildung 2), mit Ausnahme
derWa elplatten.

Um die Grillplatten zu entfernen

Die Entsperrstasten der Grillplatten (3) an der rechten
Seite aus ndig machen. Die Taste kréftig dricken, um die
Grillplatte vom Boden zu Igsen. Die Grillplatte mit beiden
Hénden festhalten und entlang der Metallhalterungen aus
dem Boden ziehen. Auch die andere Entsperrstaste driicken,
um die zweite Grillplatte auf die gleiche Weise zu entnehmen.

& Verbrennungsgefahr!! Die Grillplatten erst dann
entfernen oder austauschen, wenn das Gerat abgekuhlt ist.

Platzieren der Fettau angschale

Wahrend des Grillvorgangs muss die Fettau angschale in
ihre Aufnahme an der Geraterickseite eingesetzt werden.
Das aus dem Grillgut austretende Fett luftdurchdie O nung
an der Grillplatte ab und wird in der Schale aufgefangen.

m Hinweis: Wahrend des Grillvorgangs die
Fettau angschale hdu g kontrollieren und herausziehen,
um die Ansammlung von  issigem Fett zu vermeiden.

Nach dem Grillvorgang muss das aufgefangene Fett
vorschriftsméRig entsorgt werden.

Die Fettau angschale kann im Geschirrspiiler gereinigt
werden.

A Achtung! Wahrend des Grillvorgangs ist stets gréRte
Vorsicht geboten.

Um das Gerdt zu 0 nen, den Gri anfassen, der kalt bleibt.
Die Teile aus Aluminiumguss hingegen werden sehr heil3:
wahrend und sofort nach dem Grillvorgang nicht beriihren.
Bevor das Gerat gehandhabt wird, muss es fiir mindestens
30 Minuten abkihlen.

Beim Garen muss die Fettau angschale immer eingesetzt
sein. Die Fettau angschale nicht leeren, bis das Gerdt nicht

vollstandig abgekihlt ist. Die Fettau angschale vorsichtig
herausziehen, um keine Fliissigkeit zu verschiitten.

BETRIEBSSTELLUNGEN DES GERATES

Kontaktgrill (geschlossene Stellung)

Die obere Grillplatte liegt auf der unteren Grillplatte auf.
Dies ist die Ausgangsstellung und die Stellung zum Garen,
wenn das Gerat als Kontaktgrill verwendet wird. Die obere
Grillplatte passt sich automatisch der Dicke des Grillguts auf
der unteren Grillplatte an.

Auf diese Weise gart das Grillgut gleichméRig auf
beiden Seiten. Der Kontaktgrill ist ideal fiir Hamburger,
knochenloses oder diinn geschnittenes Fleisch, Gemise und
Brétchen. Die Funktion,Kontaktgrill" ist perfekt, um Speisen
inkurzer Zeit oder auf gesunde Weise zuzubereiten. Auf dem
Kontaktgrill gart das Grillgut schnell, da es auf beiden Seiten
gleichzeitig mit den Grillplatten in Beriihrung kommt (siehe
Abbildung 3).

Durch die Ablaufrinnen der Grillplatte und die 0 nung an
der Rickseite des Gerétes kann das Fett ablaufen und in der
Fettau angschale aufgefangen werden.

Das Gerat ist mit einem speziellen Gri - und einem Scharnier
ausgestattet, mit denen die obere Grillplatte der Dicke des
Grillguts angepasst werden kann. Wenn mit dem Kontaktgrill
unterschiedliches Grillgut gleichzeitig gegart werden soll,
dann sollte das Grillgut die gleiche Dicke aufweisen, damit
der Deckel (die obere Grillplatte) gleichmaBig au iegt.

Aufgeklappter Grill

Die obere Grillplatte liegt neben der unteren Grillplatte. Die
untere und die obere Grillplatte be nden sich auf gleicher
Ebene und bilden so eine groBe Grill &che. In dieser Stellung
kann das Gerdt als Barbecue-Grill sowohl mit geri elter
als auch mit glatter Grillplatte verwendet werden. Um
das Gerét in diese Stellung zu bringen, muss zunéchst der
Entsperrhebel fiir das Scharnier auf der linken Seite aus ndig
gemacht werden. Den Gri - mit der rechten Hand festhalten
und mit der linken Hand den Entsperrhebel nach oben
schieben (siehe Abbildung 4).



Den Gri nach hinten schieben, bis der Deckel vollstandig
aufgeklappt ist (siehe Abbildung 5).
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WennderGri leichtangehobenwird, bevor derEntsperrhebel
bedient wird, verringert sich der Druck auf das Scharnier und
der O nungsvorgang geht leichter vor sich. Das Gerét kann
als Barbecue verwendet werden, um Hamburger, Steaks,
Hahnchen und Fisch zuzubereiten. Die Funktion Barbecue
ist die vielseitigste Betriehsart des Gerétes. Die Grillplatten
sind aufgeklappt, wodurch die doppelte Grill &che genutzt
werden kann. (siehe Abbildung 6).

Auf getrennten Grillplatten kann unterschiedliches Grillgut
zubereitet werden, ohne die Grillséfte zu vermischen, oder
es kann eine groRere Menge des gleichen Grillguts zubereitet
werden.

Beim Barbecue kdnnen verschiedene Fleischsorten mit
unterschiedlicher Dicke bis zur jeweils gewiinschten Garstufe
gegrillt werden. Bei dieser Funktion muss das Grillgut
wahrend des Grillvorgangs gewendet werden.

Das Gerat kann auch mit den glatten Grillplatten verwendet
werden, um Pfannkuchen, Kése, Eier und Speck zum
Frithstiick zuzubereiten (siehe Abbildung 7).

Auf der groRRen Gar &che kann gleichzeitig unterschiedliches

Grillgut oder eine groRere Menge des gleichen Grillguts
zubereitet werden.

Funktion Ofengrill

Diese Funktion (siehe Abbildung 8) ist perfekt, um sehr dickes
Grillgut zu grillen, das langsam und gleichmaBig gegart
werden muss.

Ideal fir die Zubereitung von Gemise mit hohem
Wassergehalt, da das Wasser verdampfen kann.
Diese Betriebsstellung kann verwendet werden, um weiche
Sandwiches und Speisen zuzubereiten, die nicht fest
zusammengedriickt werden sollen
Das Grillgut auf die untere Grillplatte legen.
Die obere Grillplatte am Gri - absenken, bis sie sich nahe
am Grillgut be ndet (Abb. A).
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- Die Vorrichtung zum Arretieren/Entsperren  der
Grillplatten und den Hebel zur Hohenverstellung
(4) durch Verstellen des Hebels in die gewtinschten
Ofenstellung bringen.

- Dieobere Grillplatte wird in ihrer Stellung arretiert. Es gibt
5 verschiedene Héheneinstellungen (Abb. B).

GEBRAUCH

MANUELLER Modus

Nachdem das Gerét richtig vorbereitet wurde und wenn der
Grillvorgang beginnen soll, iber die Thermostatkndpfe 9 und
16 fiir jede der beiden Grillplatten (obere und untere) eine
Temperatur zwischen 60°C und 240°C wahlen.

Die Taste Start/Stop driicken. Die Kontrolllampe ON schaltet
sich ein.

Je nach gewahlter Temperatur dauert es einige Minuten, bis
das Gerét aufgeheizt ist. Wenn der Thermostat die geforderte
Temperatur erreicht hat, gibt das Gerét ein akustisches Signal
aus und ist betriebsbereit. Auf dem Display erscheint die
Meldung,,READY".

Die Temperatur kann wahrend des Grillvorgangs jederzeit
gedndert werden.

FUNKTION Timer

Wenn das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die
Betriehsstellung wéhlen (Siehe Abschnitt, Betriebsstellungen
des Gerates"), dann das Grillgut auf die Grillplatten legen.
Die Garzeit kann gewahlt werden, indem die Timertasten
(14 und 15) gedriickt werden; nach Beendigung der Garzeit
zeigt das Display ,END"; das Gerét gibt 5 akustische Signale
aus, bleibt aber eingeschaltet. Wenn das Grillgut gar ist,
das Gerat durch Driicken der Taste Start/Stop (8) oder durch
Drehen der Thermostatkndpfe (9 und 16) auf @ ausschalten.

m Hinweis: Das Gerét schaltet sich nach 90 Minuten
Betrieb automatisch aus.

FUNKTION Sear

Diese Funktion heizt die obere und/oder untere Grillplatte fir
einige Minuten auf eine hohere Temperatur auf. Sie ist ideal,
um das Gargut zu Beginn des Garvorgangs scharf anzubraten
(ideal fiir dickes Fleisch). Die Taste Start/Stop dricken, dann
die Grillplatten durch Driicken der Anbrattasten (10 und 17)
vorheizen.

Wahrend des Vorheizens blinken die LEDs rings um die
Anbrattaste. Wenn die Grillplatte die geforderte Temperatur
erreicht hat, gibt das Gerét ein akustisches Signal aus und die
LED bleibt fiir eine Minute permanent eingeschaltet.

Das Grillgut sofort auf die Crillplatten legen; wahrend

dieser Minute bringt das Gerat die Grillplatte auf die
Anbrattemperatur. Danach schaltet die LED sich aus, das
Display zeigt die am Thermostat eingestellte Temperatur an
und das Gerét heizt die Grillplatte dementsprechend auf.

m Hinweis: Diese Funktion kann nur einmal alle 30
Minuten verwendet werden. Wenn nach Beendigung des
Zyklus die Anbratfunktion innerhalb von 30 Minuten gedrickt
wird, blinkt die LED rings um die Anbrattaste 5 Mal und das
Gerat gibt 3 akustische Signale aus. Der Vorgang kann an der
elektronischen Regelung nicht eingestellt werden.

MODUSWa eln (nur bei einigen Modellen)

- Die Wa elplatten (19¢/19d) einsetzen, wie auf Abb.
1 gezeigt. In diesem Fall sind die Platten nicht
austauschbar und die Position der Platten muss den
Angaben auf Abbildung 9 entsprechen.

- Wenn die untere Platte in das Gerédt eingesetzt ist,
erscheint auf dem Display OFF - 1 - 2 oder 3 (je nach
Position der Regelkndpfe). Die Thermostatkndpfe auf
die gewtinschte Position drehen (1= hell, 2= mittel, 3=
dunkel) und die Taste Start/Stop driicken.

- Das Gerét beginnt mit der Vorheizphase. Wenn der
Thermostat die geforderte Temperatur erreicht hat,
gibt das Gerat ein akustisches Signal aus und ist
betriebsbereit. Auf dem Display erscheint die Meldung
READY".

- Die Platten mit geschmolzener Butter leicht einfetten

- Einen Messlo el Teig in zwei Formen der
Wa elplatte geben.

- DenTeig leicht verteilen und das Gerat schlieRen.

- Firdiein den Rezepten angegebene Zeit garen.

Wenn der Timer eingestellt ist, ertonen bei Beendigung
des Garvorgangs drei akustische Signale, der Timer
erlischt und auf dem Display erscheint die Meldung
LEND"; das Gerét bleibt eingeschaltet.

Nach Zubereitung der letztenWa el die Taste Start/Stop



driicken, um das Gerét auszuschalten.

- Um weitere Wa eln zuzubereiten, emeut Teig in die
untere Platte geben und die oben beschriebenen
\orgénge wiederholen.

A Achtung! Zum Herausnehmen der Wa eln aus den
Platten keine Metallutensilien verwenden, weil diese die
Antihaftbeschichtung besch&digen kdnnten.

m Hinweis: Diese Funktion wurde bei Gerdt in
GESCHLOSSENEM Zustand optimiert.

FUNKTION Sandwich

Diese Funktion ist iceal, um das Brot auBen zu toasten und
das Sandwich innen zu erwdrmen. Die Taste SANDWICH
(11) dricken, die Betriehs-LED schaltet sich ein und das
Display zeigt die vorde nierte Garzeit an (05.00). Die
Zeit kann jederzeit gedndert werden, indem einfach die
Taste - (14) oder + (15) gedriickt wird; die Temperatur ist
bereits eingestellt und kann nicht geéndert werden, da die
Regelkndpfe deaktiviert sind.

Die Taste START/STOP driicken: die Kontrolllampe ON schaltet
sich ein (die Zeit auf dem Display beginnt zu blinken). Das
Gerdt beginnt mit der Vorheizphase.

Wenn der Thermostat die Temperatur erreicht hat, gibt das
Gerdt ein akustisches Signal aus und ist betriebshereit. Auf
dem Display erscheint die Meldung,,READY".

Das Sandwich auf die untere Grillplatte legen, wie
auf Abbildung 10 gezeigt, mit der oberen Grillplatte
schlieRen und die Taste SANDWICH driicken, um mit der
Ruckwartszéhlung zu beginnen. Sobald der Grillvorgang
beendet ist, ertonen fiinf akustische Signale und auf dem
Display wird angezeigt,--:--"

Nach Zubereitung des letzten Sandwichs die Taste START/
STOP driicken, um das Gerét auszuschalten.

A Achtung! Zum Herausnehmen des Sandwichs
keine Metallutensilien ~ verwenden, weil diese die
Antihaftbeschichtung der Platten beschédigen kdnnten.

m Hinweis: Wenn nach beendetem Garvorgang die Taste
Sandwich nicht innerhalb von 60 Minuten zum zweiten Mal
gedriickt wird, schaltet das Gerat sich aus. Diese Funktion
wurde bei Gerét in GESCHLOSSENEM Zustand optimiert.

Funktion HAMBURGER

Diese Funktion ist ideal zum Garen von Hamburgern. Die
Taste HAMBURGER (12) driicken, die Betriebs-LED schaltet
sich ein und das Display zeigt die vorde nierte Garzeit an
(08:00). Die Zeit kann jederzeit ge&ndert werden, indem
einfach die Taste - (14) oder + (15) gedrickt wird; die
Temperatur ist bereits eingestellt und kann nicht gedndert
werden, da die Regelkndpfe deaktiviert sind. Die Taste START/
STOP driicken: die Kontrolllampe ON schaltet sich ein (die Zeit
auf dem Display beginnt zu blinken). Das Gerét beginnt mit
der Vorheizphase.

Wenn der Thermostat die Temperatur erreicht hat, gibt das
Gerdt ein akustisches Signal aus und ist betriebshereit. Auf
dem Display erscheint die Meldung,,READY*. Den Hamburger
wie auf Abbildung 11 gezeigt auf die untere Grillplatte
legen, mit der oberen Grillplatte schlieBen und die Taste
HAMBURGER driicken, um mit der Rickwartszéhlung zu
beginnen.

Sobald der Grillvorgang beendet ist, ertonen fiinf akustische
Signale und auf dem Display wird angezeigt ,.--- -” Nach
Zubereitung des letzten Hamburgers die Taste START/STOP
driicken, um das Geréat auszuschalten.

A Achtung! Zum Herausnehmen der Hamburger
keine  Metallutensilien verwenden, weil diese die
Antihaftbeschichtung der Platten besch&digen konnten.

m Hinweis: Wenn nach beendetem Garvorgang die Taste
Hamburger nicht innerhalb von 60 Minuten zum zweiten Mal
gedriickt wird, schaltet das Gerat sich aus. Diese Funktion
wurde bei Gerét in GESCHLOSSENEM Zustand optimiert.

Funktion KEEP WARM (Warmhalten)
Diese Funktionistideal, um das Gargut nach dem Garvorgang



warm zu halten, bevor es am Tisch serviert wird. Die KEEP
WARM (13) driicken: die Betriebs-LED schaltet sich ein.
Sobald die Funktion aktiviert ist, wechselt die Temperatur
der Platten automatisch von der bisherigen Einstellung auf
60°C; damit die Platten sich nicht sofort abkiihlen, wird
empfohlen, das Gargut einige Minuten weniger zu garen (die
Warmhaltefunktion beendet den Garvorgang).

Von der Verwendung dieser Funktion wird bei Gargut wie
Filet und Steaks abgeraten, da sie bei léngerem Warmhalten
z8h werden konnen. Sie ist hingegen gut fiir fetthaltiges
Gargut geeignet, wie Bratwiirste, Spareribs, Ge Ugel,
Hamburger, Gemse, Polenta und einige Fischarten.

Wenn die Garzeit nicht eingestellt wurde, startet
die Funktion sofort bei Driicken der Taste KEEP WARM
(13) (das Display zeigt die Warmhaltezeit an und
anstelle der Temperaturen blinken 6 Balken).

Wenn die Garzeit eingestellt wurde und die Taste
KEEP WARM (13) gedriickt wird, wechselt das Gerét
nach Ablauf der eingestellten Zeit automatisch zur
Warmhaltefunktion.

Um das Gerat auszuschalten, die Taste Start/Stop driicken
oder, jedoch nur im manuellen Modus, die beiden
Regelkndpfe auf , ®" stellen.

Es ist nicht mdglich, von der Funktion KEEP WARM zur
Garfunktion zu wechseln. Immer erst die Funktion durch
Ausschalten des Gerates zuriicksetzen. Die Funktion KEEP
WARM deaktiviert sich automatisch nach 60 Minuten.
Wenn der Fuhler angeschlossen ist und vor dem Driicken
der Taste Start/Stop die Funkion KEEP WARM gewéhlt wird,
wechselt das Gerat automatische zur Funktion KEEP WARM,
sobald das Gargut die gewtinschte Temperatur erreicht .

A Wichtig! Wenn die Warmhaltefunktion mit den
Funktionen Hamburger oder Sandwich verwendet wird,
bleiben beide Platten eingeschaltet, auch wenn die
Regelkndpfe auf,, ®" stehen.

Wenn die Warmhaltefunktion beim Garvorgang im
manuellen Modus verwendet wird (Kontaktgrill, Ofengrill,
aufgeklappter Grill), funktionieren nur die eingeschalteten
Platten (wenn einer der Regelkndpfe wdhrend des
Garvorgangs auf,,@" steht, bleibt die entsprechende Platte
auch in der Warmhaltefunktion AUSGESCHALTET).

TEMPERATURFUHLER

Dieses Zubehor ist ideal, um die Temperatur im Inneren des
Garguts zu kontrollieren, damit es bei der gewlnschten
Temperatur gegart wird. Den Fiihler (22) wie auf Abbildung
12 gezeigt in den entsprechenden Steckverbinder einsetzen
(18). Das Display wechselt wie auf Abbildung 13 gezeigt au-
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tomatisch vom Modus Timer zur Temperatur des Fiihlers.

Der Fuhler kann auf zwei verschiedene Arten verwendet wer-
den; zum einen einfach nur, um die Temperatur des Garguts
wann immer gewlinscht zu kontrollieren. Zu diesem Zweck
wird der Fiihler in das Gargut eingesteckt und dann wieder
herausgezogen. Die zweite Mdglichkeit besteht darin, den
Fiihler wéhrend des Garvorgangs im Gargut eingesteckt zu
lassen; in diesem Fall kann die gewtinschte Solltemperatur
eingestellt werden, indem die Tasten Timer/Temperaturfiih-
ler - (14) und + (15) wie auf Abhildung 14 gezeigt gedriickt
werden.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, gibt das Geréat
3 akustische Signale aus (wir empfehlen immer, das Gargut
an mehreren Stellen zu kontrollieren, bevor es von der Grill-
platte genommen wird, um sicher zu sein, dass der Fiihler
in die Mitte des Garguts gesteckt wurde). Das Gerét bleibt
eingeschaltet. Wenn eine Garzeit eingestellt und der Fuhler
eingesteckt ist, zeigen die Zahlen auf dem Display immer die
Temperatur des Fiihlers an. Es st also nicht mdglich, die zu-
vor eingestellte Zeit zu sehen (dazu muss der Fiihler entfernt
werden). Dain diesem Fall 2 Steuerungen eingestellt sind (Ti-
mer und Solltemperatur), setzt das Gerét die Riickwartszah-



lung fort und gibt bei deren Ende 5 akustische Signale aus,
wahrend es bei Erreichen der Solltemperatur 3 akustische Si-
gnale ausgibt. In beiden Féllen bleibt das Gerat eingeschaltet.
Wenn der Fihler mit der Funktion HAMBURGER verwendet
wird, betrégt die voreingestellte Solltemperatur 80°C; sie
kann gedndert werden, indem die Tasten Timer/Temperatur-
fiihler - (14) und + (15) gedriickt werden.

Bei den automatischen Funktionen ist die Zeit immer einge-
stellt, auch wenn man sie nicht sieht, wenn der Fiihler ein-
gesteckt ist.

Wenn der Fiihler mit der Funktion Sandwich verwendet wird,
kann der Fiihler nur die Temperatur Uberwachen: es gibt kei-
ne Solltemperatur. Bei den automatischen Funktionen ist die
Zeit immer eingestellt, auch wenn man sie nicht sieht, wenn
der Fiihler eingesteckt ist.

A Achtung! Das Ende des Fhlers ist spitz, vorsichtig
handhaben. AuBerhalb der Reichweite von Kindern halten.

& Verbrennungsgefahr!! Der Temperaturfihler kann
nur verwendet werden, um die Temperatur des Garguts
zu messen. Wenn er in das Gargut eingesteckt wird, muss
darauf geachtet werden, die heifen Teile nicht zu berihren!

m Hinweis: Der Filhler darf nicht in den Geschirrspiler
gelegt oder in Wasser getaucht werden, es wird daher emp-
fohlen, den Fiihler aulen mit einem weichen Schwamm oder
einem Tuch zu reinigen, das mit Wasser und einem neutralen
Reinigungsmittel angefeuchtet ist.

Spareribs 88°C
HAHNCHEN UND TRUTHAHN
Brust 75°C
Fligel 80°C
FISCH
ganz 63°C

REINIGUNG UND WARTUNG

Wartung durch den Anwender

- Keine Utensilien aus Metall verwenden, da sie die
antihaftbeschichteten Grillplatten verkratzen kénnen.
Utensilien aus Holz oder hitzebestandigem Kunststo
verwenden.

- Zwischen zwei Zubereitungen die Grillgutriickstande
entfernen und Gber die Fettablaufd nung in der
darunterliegenden Schale au angen, dann mit einem
Kiichentuch séubern und mit der néchsten Zubereitung
beginnen.

- Bevor das Gerat gereinigt wird, muss es fir mindestens
30 Minuten abkihlen.

ReinigungundP ege

m Hinweis: Vor der Reinigung des Gerates sicherstellen,
dass es vollstandig abgekiihlt ist.

Sobald der Garvorgang abgeschlossen ist, das Gerét
ausschalten und den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
Das Gerdt mindestens 30 Minuten abkiihlen lassen. Die
Fettau angschale leeren. Die Fettau angschale kann von
Hand oder im Geschirrspiiler gereinigt werden.

Die Entsperrtasten der Grillplatten (3) driicken, um die
Platten aus dem Gerdt zu entfernen. Vor Berlihren der
Grillplatten sicherstellen, dass sie vollstandig abgekihlt
sind. Die Grillplatten kénnen im Geschirrspiiler gereinigt
werden, wenn auch hdu ges Reinigen die Eigenschaften
der Beschichtung beeintrachtigen kénnte. Es wird daher
empfohlen, die AuBenseite der Grillplatte mit einem weichen
Schwamm oder einem Tuch zu reinigen, das mit Wasser und
einem milden Reinigungsmittel angefeuchtet ist.

Keine Metallgegenstande verwenden, um die Grillplatten zu
reinigen.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

EMPFOHLENE TEMPERATUREN
RIND
Filet/ Steak (blutig) 52°C
(rosa) 58°C
(qut durch) 65°C
Spareribs 93°C
Hamburger 72°C
LAMM
Kotelett 65°C
SCHWEIN
Filet (rosa) 65°C
(qut durch) 72°C
Kotelett 72°C
Bratwiirste 80°C
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Versorgungsspannung 220 - 240V ~50 - 60Hz
Leistungsaufnahme - 2200W (geri elte und glatte Grillplatte)
-1800W (Wa eln)



PROBLEMLOSUNG

Fehlermeldungen auf dem Display

BESCHREIBUNG

PROBLEM

ABHILFE

K e i n
Temperaturanstieg
auf  einer  der
Grillplatten.

Die elektronische
Regelung hat
festgestellt, dass
eine der Grillplatten
nicht die eingestellte
Temperatur ~ erreicht
hat.

Die Grillplatte ist nicht
richtig in das Gerdt
eingesetzt.

Das Heizelement in
der Grillplatte kénnte
beschédigt sein.

Der  Anschluss  des
Heizelements  kdnnte
beschédigt sein.

Die elektronische
Regelung konnte
beschédigt sein.

Das Gerdt von der
Wandsteckdose
trennen.

Uberpriifen, dass die
Grillplatte richtig in
der Aufnahme des
Gerates sitzt.

Wenn das Problem
so  nicht  geldst
wird, hat das Geréat
wahrscheinlich einen
Defekt.

Kontaktieren Sie
den  Kundendienst
von De'longhi und
beschreiben Sie den
Fehler.

Einschaltzeit des
Heizelements
{iberschritten.

Die elektronische
Regelung hat
festgestellt, dass das
Heizelement zu lange
eingeschaltet war.

Das Gerdt von der
Wandsteckdose
trennen.

Kein zu groBes oder
tiefgekuhltes Grillgut
auf die Grillplatten
legen, da die
Heizelemente dadurch
(berlastet ~ werden
konnten.

Das Bedienfeld zeigt
die Fehlermeldung an
und das Gerat schaltet
sichaus.

Vor einem neuen
Garvorgang das Gerét
abkiihlen lassen.
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Defekt des
Temperaturfihlers.

Die elektronische
Regelung hat
einen  Defekt am

Temperaturfihler
festgestellt.

Das Gerat von der
Wandsteckdose
trennen.

Der Temperaturfihler
muss  ausgetauscht
werden. Kontaktieren
Sie den Kundendienst
von De'longhi und
beschreiben Sie den
Fehler.

Defekt des
Temperaturfuhlers.

Die elektronische
Regelung hat
einen  Defekt am

Temperaturfihler
festgestellt.

DieFehlerbezeichnung
aufschreiben.

Das Gerdt von der
Wandsteckdose
trennen. Der
Temperaturfiihler
muss  ausgetauscht
werden.
Kontaktieren Sie
den  Kundendienst
von De'longhi und
beschreiben Sie den
Fehler.

Das Gerat schaltet sich
nicht ein.

Priifen, ob  das
Gerdt richtig an der
Wandsteckdose
angeschlossen ist.

Das Gerdt an eine
andere  Steckdose
anschliefen.

D e n
Sicherungsautomaten
kontrollieren.

Wenn das Problem
S0 nicht  geldst
wird, hat das Gerét
wahrscheinlich einen
Defekt.

Wenden  Sie sich
an eine technische
Kundendienststelle
von De'Longhi.
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Nach Driicken der Taste
START/STOP  schaltet
sich das Gerat nicht
ein.

Beide  Temperatur-
regler stehen auf
.o und das obere
und untere Display
zeigen OFF an. Den
Drehknopf auf die ge-
wiinschte Temperatur
stellen, dann die Taste
START/STOP dricken.

Wenn die Anbrattas-
ten gedriickt werden,
blinkt auf dem Display
LSEAR", danach wird
die  Anbratfunktion
deaktiviert.

Die Anbratfunktion ist
beim Garvorgang alle
30 Minuten verfiigbar.
Wenn versucht wird,
vor Ablauf der 30 Mi-
nuten einen Anbrat-
vorgang  durchzufiih-
ren, wird der Vorgang
verweigert.

30 Minuten warten,
bevor ein neuer An-
bratvorgang gestartet
wird.

Fehler
flhler

Temperatur-

Der Temperaturfihler
ist zu heil oder die
elektronische  Rege-
lung hat einen Defekt
am  Temperaturfiihler
festgestellt.

Den Temperaturfihler
abklemmen und ab-
kiihlen lassen, bevor
er wieder angeschlos-
sen wird. Wenn ERR
erneut erscheint, muss
der Temperaturfiihler
ausgetauscht  wer-
den. Wenden Sie sich
an eine technische
Kundendienststelle
von De'Longhi.

Wenn der Steckver-
binder des Fihlers in
das Gerét eingesteckt
wird, wechselt das Dis-
play nicht vom Modus
Timer zur Tempera-
turanzeige.

Der Temperaturfihler
oder der Steckver-
binder muss  aus-
getauscht ~ werden.
Wenden  Sie  sich
an eine technische
Kundendienststelle
von De'Longhi.
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GARTABELLE

HINWEIS ZUM MODELL CG9160: Bei diesem Modell (das nur eine geri elte und nur eine glatte Grillplatte hat) muss der in
der entsprechenden Spalte angegebene Plattentyp in das Unterteil des Gerétes eingesetzt werden und die andere Platte in das
Oberteil.

RIND DICKE Nein. | GARGRAD | FUNKTIONSWEISE | GRILL-| °C | AN-| MIN. | EMPFEHLUNGEN
(em) | STOcK PLATTEN BRA-
TEN
Steak 05-1 2 Gutdurch | KONTAKTGRILL Grill | 240 | ¥ 2-3 | das Grillgut gut
mit Ol einfetten
Steak 05-1 4 Gutdurch | Aufgeklappter [ Grill | 240 5-6 | das Grillgut gut
GRILL mit Ol einfetten,
nach halber Gar-
Zeit wenden
Filet 3-4 4 Blutig KONTAKTGRILL Grill 40| 4-5 | das Grillgut gut
mit Ol einfetten
Filet 3-4 4 Rosa KONTAKTGRILL Grill | 240 | V 7-8 | das Grillgut gut
mit Ol einfetten
Filet 3-4 4 Gutdurch | KONTAKTGRILL Grill | 240 | Vv | 10-11 | das Grillgut gut
mit Ol einfetten
T-Bo- 2-3 2 Rosa KONTAKTGRILL Crill | 240 4-5 | das Grillgut gut
ne-Steak mit Ol einfetten
T-Bo- 2-3 2 Gutdurch | KONTAKTGRILL crill | 240 7-8 | das Grillgut gut
ne-Steak mit Ol einfetten
T-Bo- 2-3 4 Rosa Aufgeklappter | Grill | 240 10-12 | das Crillgut gut
ne-Steak GRILL mit Ol einfetten,
nach halber Gar-
zeit wenden
T-Bo- 2-3 4 Gutdurch | Aufgeklappter [ Grill | 240 14-16 | das Crillgut gut
ne-Steak GRILL mit Ol einfetten,
nach halber Gar-
zeit wenden
Spielie 6 Gutdurch | KONTAKTGRILL Grill | 240 13-15 | das Crillgut qut
mit Ol einfetten,
nach halber Gar-
zeitwenden
LAMM DICKE Nein. GARGRAD | FUNKTIONSWEISE | GRILL- °C MIN. | EMPFEHLUNGEN
(cm) STUCK PLATTEN
Koteletts 15-3 6 Rosa KONTAKTGRILL Grill 240 10-12 | das Crillgut gut
mit Ol einfetten,
Koteletts | 15-3 6 | Gutduch | KONTAKTGRILL | il | 240 | 10-14 | Koteletts
nach halber Gar-
zeitwenden
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SCHWEIN DICKE Nein. | FUNKTIONSWEISE | GRILL-| °C [AN-| MIN. EMPFEHLUNGEN
(cm) STUCK PLATTEN BRA-
TEN
Steak 1-2 4 KONTAKTGRILL Grill u@0 | 7-9 | das Grillgut gut mit Ol
ginfetten
Steak 1-2 8 | Aufgeklappter crill 240 14-16 | das Grillgut gut mit Ol
GRILL einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 4 KONTAKTGRILL crill 240 9-11 | dasGrillgut gutmit Ol
einfetten, nach halber
Garzeit wenden
Kotelett <25 8 | Aufgeklappter Grill 240 11-13 | dasGrillgut gut mit OI
GRILL ginfetten, nach halber
Garzeit wenden
Spareribs 6-8 | KONTAKTGRILL Grill 200 20-25 | zwei- oder dreimal
wenden
Speck 4 KONTAKTGRILL Grill 240 1-2
Bratwiirste 8 KONTAKTGRILL Grill 200 16-18 | die Bratwiirste mit einer
Gabel aufstechen
SpieRe 6 KONTAKTGRILL Grill 240 14-16 | das Grillgut gut mit
0l einfetten, 1 -2 Mal
wenden
Frankfurter 6 KONTAKTGRILL Grill 240 8-10
Wilrstchen
HAHNCHEN DICKE Nein. | FUNKTIONS- | GRILL-| °C [AN-| MIN. EMPFEHLUNGEN
UNDTRUT- (cm) STUCK WEISE PLATTEN BRA-
HAHN TEN
Brust <1 4 KONTAKTGRILL Grill 40 | Y 3-4 | dasGrillgut gut mit Ol ein-
fetten
Schenkel 3 KONTAKTGRILL Grill 200 20-25 | wahrend des Garvorgangs
ein- oder zweimal wenden
Laschen 6 KONTAKTGRILL Grill 200 14-16 | wahrend des Garvorgangs
gin- oder zweimal wenden
SpieBe 6 KONTAKTGRILL G”” 240 11-13 Wéhrend des Garvorgangs
ein- oder zweimal wenden
Frankfurter 6 KONTAKTGRILL Grill 240 6-8
Wilrstchen
Feurig-schar- 1 KONTAKTGRILL Grill 200 40-45 | wéhrend des Garvorgangs
fes Hahnchen ein- oder zweimal wenden

17




BROT Nein. | FUNKTIONS- | GRILLPLAT- °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK WEISE TEN
Belegte Brdtchen 2 KONTAKTGRILL Grill 240 2-3
Brotscheiben 4 AUFGEKLAPPTER | glatte Grill- 240 4-5 nach halber Garzeit wenden
GRILL platte
GEMUSE Nein. | FUNKTIONSWEISE | GRILLPLAT- °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK TEN
Auberginenin 1 KONTAKTGRILL crill 240 4-6 | dasGrillgut gut mit Ol einfetten
Scheiben
ZucchiniinScheiben | 2 KONTAKTGRILL Grill 240 6-8 | dasGrillgut gut mit Ol einfetten
Paprika geviertelt 2 KONTAKTGRILL Grill 240 8-10 | dasGrillgut gut mit Ol einfetten
Tomaten in Schei- | 1 | AUFGEKLAPPTER | glatte Grill- 240 5-7 | das Grillgut gut mit Ol einfetten;
ben CRILL platte nach halber Garzeit wenden
Zwiebeln in Schei- | 2 KONTAKTGRILL | glatte Grill- 240 5-7 | das Grillgut qut mit O einfetten,
ben platte hau g mit einem Pfannenwender
umriihren
FISCH MENGE | Nein. | FUNKTIONSWEISE | GRILLPLAT- | °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUcK TEN
Am Stiick 250 1 KONTAKTGRILL Grill 200 8-10 | das Grillgut gut mit Ol ein-
fetten
Filet 5009 1 OFENGRILL Grill 240 | 25-30 | das Grillgut mit Ol einfetten,
die obere Crillplatte so po-
sitionieren, dass sie sich so
nahe wie mdglich am Grillgut
beriihrt, ohne es zu beriihren
Tranche 450¢ 4 KONTAKTGRILL Grill 200 8-10 | das Grillgut gut mit Ol ein-
fetten
SpieRe 5009 6 | AUFGEKLAPPTER Grill 240 | 10-12 | das Grillgut gut mit Ol ein-
GRILL fetten: zwei- oder dreimal
wenden
Kalmare 400g 1-2 KONTAKTGRILL Grill 200 | 10-12 | das Grillgut gut mit Ol ein-
fetten
Gamelen 400 10-12 | KONTAKTGRILL Grill 200 4-6 | das Grillgut gut mit Ol ein-
fetten
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DESSERT Nein. FUNKTIONSWEISE | GRILLPLATTEN °C MIN. EMPFEHLUNGEN
STUCK
Eierkuchen 4 AUFGEKLAPPTER | glatte  Grill- 200 4-5 die  Grillplatten  mit
GRILL platte Butter einfetten, nach
halber Garzeit wenden
Wa eln 4 KONTAKTGRILL WAFFELN 1-2-3 4-5 die Grillplatten mit But-
ter einfetten
Ananasin 4 KONTAKTGRILL Grill 200 5-6 die Grillplatten mit But-
Scheiben ter einfetten
REZEPTE
RUHREI, GERAUCHERTER SPECK UND TOAST ZUBEREITUNG:
ZUTATEN: Die Auberginen waschen, schalen und in dicke Scheiben
- 2Eier schneiden.
- 2Scheiben Speck Die glatte Grillplatte unten und die geri elte Grillplatte
- 10mlMilch oben einsetzen und das Gerat als KONTAKTGRILL verwenden.
- SalzundPfe ernB. Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 240°C
- 2Scheiben Toastbrot einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung ,,READY" anzeigt,
ZUBEREITUNG: die Auberginen auf die untere Grillplatte legen und fur etwa 8 -

Die Eier mit Milch und Salz verquirlen, bis eine leichte und
schaumige Masse entsteht. Die glatte Grillplatte unten und
die geri elte Crillplatte oben einsetzen und das Gerét als
AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden. Die Temperatur der
unteren und oberen Platte auf 240°C einstellen und die Taste
START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das
Display die Meldung ,READY" anzeigt, die geschlagenen Eier
in eine Ecke der Grillplatte geben und 2 - 3 Minuten garen,
dabei vorsichtig mit einem Holzkochld el umrihren, damit
sie gleichméRig garen. In der Zwischenzeit auf der gleichen
Grillplatte auch die Speckscheiben 3 - 4 Minuten garen und
nach halber Garzeit wenden, und auf der anderen glatten
Grillplatte das Brot fiir 3 - 4 Minuten toasten und nach halber
Garzeit wenden. Auf dem Teller anrichten und servieren.

GEROSTETES BROT MIT AUBERGINENSCHAUM
ZUTATEN:

- 1Aubergine

- 100 gRicotta

- Knoblauchpulver n.B.

- Petersilien.B.

- 40mlOlivendl

- SalznB.

- Pfe ernB.

- 1Baguette
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10 Minuten garen, bis sie weich sind. Die Auberginenscheiben
grob schneiden und mit Ricotta, Knoblauch und gehackter
Petersilie, etwas Salz und Pfe er und Ol in einen Mixer geben.
Pirieren, bis eine eine glatte, feinkdrmige Masse entstanden
ist. Das (in Scheiben geschnittene) Brot mit Olivendl betraufeln
und bei 240 °C in der Betriebsstellung KONTAKTGRILL fiir 1
- 2 Minuten garen, bis es den gewtinschten Bréunungsgrad
aufweist.

Die Auberginencreme auf das gerdstete Brot geben, mit zwei
Esslo eln Olivendl betraufeln und servieren.

FLEISCHSALAT MIT RAUKE UND KIRSCHTOMATEN
ZUTATEN:

2 Scheiben Kalb eisch

100 g Rucola

10 - 12 Kirschtomaten

100 g Parmesansplitter

Salzn.B.

Olivenéln.B.

ZUBEREITUNG:

Aus Rucola und Kirschtomaten einen Salat zubereiten: den
Rucola waschen und zum Abtrocknen auf ein sauberes
Handtuch legen, die Kirschtomaten vierteln. Die geri elte
Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen



und das Gerat als KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur
der unteren und oberen Platte auf 240°C einstellen und die
Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn
das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die zuvor mit Ol
hestrichenen Fleischscheiben auf die Grillplatte legen, mit
der oberen Grillplatte andriicken und, je nach gewdnschter
Garstufe, 2 - 3Minuten garen. Das Fleisch in Streifen schneiden
und auf dem Rucola und den Kirschtomaten anrichten, salzen
und mit Parmesansplittern bestreuen. Mit etwas Ol betraufeln

T-BONE-STEAKS MIT KAFFEE AROMATISIERT
ZUTATEN:

- T-Bone-Steaks (2 zu je 250 g)

- Olivendl

FUR DIE KAFFEEMISCHUNG:
- 2Teeld el Kimmelsamen
- 2Teeld elKa eehohnen
- 2Teelo el milde Chili

- 1Teeld el Paprika

- 1Teeld el grobes Salz

- 1Teelo elPfe er

ZUBEREITUNG:

Die Ka eemischung zubereiten: die Kiimmelsamen und
den Ka ee in eine Kichenmaschine geben und nicht zu fein
mahlen. Das so erhaltene Gemisch in eine Schiissel geben, die
anderen Zutaten dazugeben und gut verriihren.

Das Fleisch leicht mit Ol einfetten und wiirzen; das Ganze
zudecken und etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur
marinieren. Die geri elte Grillplatte unten und die glatte
Grillplatte oben einsetzen und das Gerét als KONTAKTGRILL
verwenden. Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf
240°C einstellen.

Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen, und
fiir beide Grillplatten die Taste SEAR driicken. Wenn der Text
L,SEAR" nicht mehr auf dem Display blinkt, das Fleisch auf die
untere Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte andriicken
und, je nach gewlinschter Garstufe, 6 - 8 Minuten garen. Heif
servieren.
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RINDERFILET MIT PILZSAUCE

ZUTATEN:

- 4Rinder lets

- SalznB.

- frisch gemahlener schwarzer Pfe ern.B.
- 2Knoblauchzehen

- 20 ml Dijon-Senf

- 60gButter

- OlivendIn.B.

ZUTATEN FUR DIE PILZSAUCE:
- 30gButter

- 2Teelé el Gorgonzola

- 2Schalotten

- 300gPilze

- 1/2GlasWhisky

- 200gSahne

- Zitronensaftn.B.

- Petersilien.B.

ZUBEREITUNG:

Das Fleisch salzen und pfe ern und etwa eine Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Zubereitung der Pilzsauce: die Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen, die in Ringe geschnittene Schalotte
dazugeben und fiir 2 - 3 Minuten garen. Die Pilze dazugeben
und fiir weitere 5 Minuten garen. Den Whisky dazugeben, fiir
eine Minute garen, ein Glas Wasser dazugeben und fir etwa
eine weitere Minute garen. Flissige Sahne, Zitronensaft,
Petersilie und Gorgonzola dazugeben und zum Kochen
bringen.

Kochen lassen, bis die Sauce eingedickt ist; mit Salz und
Pfe erabschmecken und zur Seite stellen.

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten, mit der die Filets
wahrend des Grillvorgangs bestrichen werden; Butter, Senf
und Knoblauch in eine kleine Pfanne geben. Die Butter bei
kleiner Flamme schmelzen lassen. Warmhalten.

Die geri elte Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerat als KONTAKTGRILL verwenden. Den
unteren und oberen Thermostat auf 240 °C stellen.

Die Taste START/STOP driicken, um den Grill vorzuheizen, und
fiir beide Grillplatten die Taste SEAR dricken.

Die Filets auf beiden Seiten mit der Sauce bestreichen: Wenn
der Text ,SEAR" nicht mehr auf dem Display blinkt, die Filets
auf die untere Grillplatte legen und den Grill schlieRen. Je
nach gewiinschter Garstufe und nach Dicke der Filets fiir 6 - 8
Minuten garen. AnschlieBend die Filets entnehmen, mit der
zuvor zubereiteten Pilzsauce bedecken und servieren.



HAMBURGER MIT GETOASTETEM ROGGENBROT

LAMMKOTELETTS MIT BALSAMICO-ESSIG UND

ZUTATEN:

- 8Scheiben Roggenbrot

- 500gHack eisch erster Wahl
- 100 g Emmentaler in Scheiben
- 20mlOliventl

- 2Zwiebelnin Scheiben

- Butter mit Zimmertemperatur n.B.
- 2Teelt el Worcestersauce

- SalznB.

- Pfe ernB.

- LhalberTeelg el Zucker

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Hamburger: in einer Schiissel Hack eisch,
Worcestersauce, Salz und Pfe er gut miteinander
vermischen. Mit den Handen etwa 2 cm dicke Hamburger
formen. Das Gerat als AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden
und die glatte Grillplatte in das Gehauseunterteil und die
geri elte Crillplatte in das Gehauseoberteil einsetzen. Den
unteren und oberen Thermostat auf 240 °C stellen.

Die Taste START/STOP drticken, um den Grill vorzuheizen.
Wenn das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die mit
Olivendl betréufelten und gezuckerten Zwiebelscheiben auf
die untere Grillplatte legen und fiir etwa 5 - 6 Minuten garen.
Dabeihdu g mit einem Pfannenwender umriihren, damit sie
gleichmaRig garen und weich werden. Gleichzeitig auf der
anderen Grillplatte die Hamburger fur etwa 12 Minuten garen
und nach etwa 5 - 6 Minuten wenden (die Garzeit héngt von
der Dicke der Hamburger ab). Sobald die Zwiebeln gar sind,
von der Grillplatte nehmen und die mit Butter bestrichenen
Brotscheiben auf nur einer Seite fiir 1 - 2 Minuten toasten.
Die Brotscheiben mit der getoasteten Seite nach oben auf ein
Schneidbrett legen, mit den Zwiebeln und den Hamburgern
belegen und mit Kése bedecken. Die Brotscheibe mit
der getoasteten Seite nach unten darau egen, die Taste
LSANDWICH" driicken; wenn das Display die Meldung
LREADY" anzeigt, die Brote auf die Grillplatte legen und mit
der oberen Grillplatte fest andricken.

Fiir etwa 2 - 3 Minuten bis zur gewiinschten Rststufe garen.

ROSMARIN

ZUTATEN:

- 6Lammkoteletts

- 10gRosmarin gehackt
- 10gKnoblauch gehackt
- 100ml Balsamico-Essig
- 159 Zucker

- SalznB.

- Pfe ernB.

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten in einem ausreichend grol3en GefaR vermengen;
zudecken und das Lamm im Kihlschrank fiir 1 - 2 Stunden
marinieren lassen. Die geri elte Grillplatte unten und
die glatte Grillplatte oben einsetzen und das Gerat als
KONTAKTGRILL verwenden.

Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 240°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung,,READY" anzeigt,
die Lammkoteletts auf die untere Grillplatte legen. Je nach
gewtinschter Garstufe und nach Dicke der Lammkoteletts
fiir etwa 11 - 13 Minuten garen (wir empfehlen, sie nach
halber Garzeit zu wenden, da die obere Grillplatte durch den
Knochen nicht auf dem Fleischau iegt).

In der Zwischenzeit die Marinade in einer Pfanne reduzieren
und als Sauce zu den gegrillten Lammkoteletts servieren.

HAHNCHENSPIESSE HONIG-LIMETTEN-CREME
ZUTATEN:
- 500 g Hahnchenbrust

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
- 1Teelo elChili

- 1Teeld el Koriander

- 10clOlivendl

- 2Schalotten

- 3Knoblauchzehen

- 2Teeld el Ingwer gerieben
- 2Teeld el Zucker

- 10 mlLimettensaft

- 2Teelé el grobes Salz

- Pfe ernB.

ZUTATEN FUR DIE HONIG-LIMETTEN-CREME:
- 5clSahne

- 1/2Teel6 el Limettenschale gerieben

- 10mlLimettensaft

- 10mlOlivendl



- 10ml Honig
- SalznB.

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Marinade: alle Zutaten in eine
Kiichenmaschine geben und plrieren, bis eine eine
homogene Masse entstanden ist. Das in 2 cm groRe Wiirfel
geschnittene Hahnchen in einen tiefen Teller geben, die
Marinade dazugeben und das Hahnchen gleichméRig damit
bedecken. Mit Frischhaltefolie zudecken und 1 - 2 Stunden
marinieren.

Fir die Zubereitung der Creme alle Zutaten in einer
Schissel vermengen, mit Frischhaltefolie zudecken und
im KihIschrank aufbewahren. Die Héhnchenstiicke auf die
SpieRe stecken. Die geri elte Grillplatte unten und die glatte
Grillplatte oben einsetzen und das Gerét als KONTAKTGRILL
verwenden. Die Temperatur der unteren und oberen Platte
auf 240°C einstellen und die Taste START/STOP driicken, um
den Grillvorzuheizen. Wenn das Display die Meldung,READY"
anzeigt, die SpieRe auf die untere Grillplatte legen, mit der
oberen Grillplatte andriicken und fiir etwa 11 - 13 Minuten
garen, dabei 1 - 2 Mal wenden. Die SpieRe zusammen mit
der Honig-Zitronen-Creme heil servieren.

PROVENZALISCHE HAHNCHENSCHENKEL
ZUTATEN:
- 3Hahnchenschenkel (550 g)

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:

- 25cl trockener WeiRwein

- 40mlOlivendl

- 30mlkdrniger Senf

- 30 mlWeilweinessig

- 4Teeld el provenzalische Kréuter
- 2gehackte Knoblauchzehen

- 2Teelt el grobes Salz

- 1Teel6 el Cayennepfe er

ZUBEREITUNG:

Fir die Zubereitung der Marinade alle Zutaten in einer
Schiissel vermengen.  Mit einem scharfen Messer die
Hahnchenschenkel am  Fleisch einschneiden und  leicht
0 nen. Die Hahnchenschenkel in die Schissel legen und
gleichmaRig mit der Marinade bedecken; 2 - 3 Stunden
marinieren lassen. Die geri elte Grillplatte unten und
die glatte Grillplatte oben einsetzen und das Gerat als
KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur der unteren und
oberen Platte auf 210°C einstellen und die Taste START/STOP
driicken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das Display die

Meldung ,READY" anzeigt, die Hahnchenschenkel auf die
untere Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte andriicken
und fiir etwa 20 - 25 Minuten garen, dabei 2 - 3 Mal wenden.
Sohald die Hahnchenschenkel gar sind, auf einen Teller legen
und servieren.

GARNELEN VOM GRILL
ZUTATEN:
- 16-20Garnelen

ZUTATEN FUR DIE MARINADE:
- Petersilien.B.

- 2Zitronen

- SalznB.

- Pfe ernB.

- 2Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG:

Zubereitung der Marinade: Knoblauch und Petersilie fein
hacken und den Zitronensaft dazugeben; salzen und mit
etwasPfe er bestreuen.

Die Garnelen waschen, gut abtrocknen und mindestens
eine halbe Stunde marinieren. Die geri elte Grillplatte unten
und die glatte Grillplatte oben einsetzen und das Gerét als
KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur der unteren und
oberen Platte auf 210°C einstellen und die Taste START/STOP
driicken, um den Grill vorzuheizen.

Wenn das Display die Meldung,,READY" anzeigt, die Garnelen
aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und auf die
untere Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte andriicken
und fir 4 - 6 Minuten garen.

LACHS VOM GRILL MIT JOGHURTSAUCE
ZUTATEN:

- 500gLachs let

- OlivendIn.B.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE:

- 2509 griechischer Joghurt
- 1Knoblauchzehe

- 1Teeld el Salz

- 1Prise Zucker

- 209 Schnittlauch

- 20gPetersilie

- WeilerPfe ern.B.

ZUBEREITUNG:
Zubereitung der Sauce: Petersilie und Schnittlauch waschen
und gut abtrocknen, den Knoblauch hacken.



Joghurt in eine Schiissel geben, Gewirze, Knoblauch, Salz,
Zucker und Pfe er dazugeben und piirieren, bis eine weiche
Creme entstanden ist. In den Kihlischrank stellen und
mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Die glatte Grillplatte unten und die geri elte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerédt als OFENGRILL verwenden. Den
unteren und oberen Thermostat auf 240 °C stellen.

Die Taste START/STOP drticken, um den Grill vorzuheizen.
Wenn das Display die Meldung READY anzeigt, das zuvor
mit Ol eingefettete Filet auf die untere Grillplatte legen, die
obere Grillplatte in die Betriebsstellung OFENGRILL absenken
(so nahe wie méglich am Grillgut, doch ohne es zu bertihren)
und fiir etwa 25 - 30 Minuten garen (fiir ein besseres Resultat
wird empfohlen, den Lachs nach halber Garzeit um 180°
2u drehen, da sich die Grillplatte im hinteren Teil naher am
Grillgut be ndet).

Nach Beendigung des Garvorgangs den Lachs auf einen Teller
legen und zusammen mit der Joghurtsauce servieren.

TINTENFISCH VOM GRILL
ZUTATEN:

- eingroRerTinten sch (400 g)
- 1lZitrone

- 1Bund Petersilie

- Olivendln.B.

- Oreganon.B.

- SalznB.

- Chilipulver n.B.

ZUBEREITUNG:

DenTinten schausnehmen, den Kopf und den transparenten
Knorpel im Fisch entfernen und den Fisch gut waschen.

Die geri elte Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben
einsetzen und das Gerat als KONTAKTGRILL verwenden.
Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 210°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display den Text READY anzeigt,
den zuvor mit Ol eingefetteten Tinten sch auf die untere
Grillplatte legen, mit der oberen Grillplatte andriicken und
fiir etwa 10 - 12 Minuten garen. Fiir die Zubereitung der
Marinade in einer Schissel O mit gehackter Petersilie,
Zitronensaft, einer Prise Oregano, einer Prise Salz und etwas
Chili vermischen.

Sobald der Tinten sch gar ist, vom Grill nehmen und mit
dieser Sauce vermengen. Auf dem Teller anrichten und
servieren.
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EIERKUCHEN MIT BANANE
ZUTATEN:

- 1Banane

- 2Eier (1 ganzesEi + 1 EiweiR)
- 150 mI Milch

- 100 g Tassen Mehl 00

- 709 Butter

- SalznB.

- 2Teeld el Zucker

- 16.gBackpulver

ZUBEREITUNG:

Die Banane schalen und mit einer Gabel zerdriicken. In einer
anderen Schiissel ein ganzes Ei mit Zucker verschlagen und
nach und nach unter standigem Riihren die Milch dazugeben.
50 g geschmolzene Butter und anschlieRend das gesiebte
und mit Backpulver vermischte Mehl sowie eine Prise Salz
und die zerdriickte Banane dazugeben.

Alle Zutaten gut vermengen, die Masse fir 10 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit das Eiweif zu steifem Schnee schlagen.
Die Masse aus dem Kihlschrank nehmen und den Eischnee
vorsichtig unterheben.  Die glatte Grillplatte unten und
die geri elte Grillplatte oben einsetzen und das Gerét als
AUFGEKLAPPTEN GRILL verwenden.

Die Temperatur der unteren und oberen Platte auf 200°C
einstellen und die Taste START/STOP driicken, um den Grill
vorzuheizen. Wenn das Display die Meldung,,READY" anzeigt,
die Grillplatten mit etwas Butter einfetten, 1 - 2Essl6 el Teig
auf die Platten geben und schnell kreisformig glatt streichen.
Fir etwa 2 Minuten garen, his an der Ober &che des
Eierkuchens Kleine Blasen zu sehen sind, dann den
Eierkuchen wenden und ungefahr weitere 2 Minuten
garen. Eierkuchen kdnnen auf vielfaltige Weise serviert
werden: mit Schokocreme, Ahornsirup, frischen Heidelbeeren,
Schokosplittern, Honig, Schlagsahne oder Puderzucker.



ANANAS VOM GRILL MITEIS
ZUTATEN:

- 1Ananas

- HonignB.

- Rohrzucker n.B.

- frische Minze n.B.

- Puderzucker n.B.

- Vanilleeisn.B.

ZUBEREITUNG:

Die Blétter entfernen und die Ananas schélen. Die Ananas
inetwa 1 - 2 cm dicke Scheiben schneiden und jede Scheibe
auf beiden Seiten mit Rohrzucker bestreuen. Die geri elte
Grillplatte unten und die glatte Grillplatte oben einsetzen und
das Gerat als KONTAKTGRILL verwenden. Die Temperatur der
unteren und oberen Platte auf 200°C einstellen und die Taste
START/STOP drticken, um den Grill vorzuheizen. Wenn das
Display die Meldung,,READY" anzeigt, die Ananas auf beiden
Seiten mit Honig bestreichen und auf den Grill legen. Den
Grill schlielen und fiir 5 - 6 Minuten garen.

Die garen Ananasscheiben auf einen Teller legen, mit
frischer Minze garnieren, mit Puderzucker bestreuen und mit
Eiskugeln servieren.

NUR WENN DIE WAFFELPLATTEN VERFUGBAR
SIND

(erhaltlich als separates Zubehbr)

KLASSISCHE WAFFELN

MENGENANGABEN FUR: 8 - 10 Wa eln

ZUBEREITUNG: 10 Minuten

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 315¢Tassen Mehl 00
- dgSalz

- 5gBackpulver

- 4gNatron

- 100gEier

- 490 mI Milch

- 80mIP anzendl

- 30 Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Wa elplatten einsetzen. Angefangen von den {issigen
Zutaten, alle Zutaten in eine Schiissel geben. Fiir 5 Minuten
miteinander verschlagen, bis sie gut vermengt sind. Die
Thermostate auf die gewlinschte Position einstellen. Die
Wa elplatte vorheizen.

Wenn das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die
Wa elplatte mit geschmolzener Butter oder Backspray fetten
und einen Messld el Teig in zwei Formen der Wa elplatte
geben, gegebenenfalls einen L6 el zu Hilfe nehmen. Mit
einem Teigschaber glatt streichen. Die Wa eln backen, bis
sie goldbraun und knusprig sind (4 - 5 Min.).

Fortfahren, bis der Teig leer ist. Sofort servieren.

BELGISCHE WAFFELN"
MENGENANGABEN FUR: 10 - 12 Wa eln
ZUBEREITUNG: 15 Minuten

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 460 g Kuchenmehl

- 1/2Teelo elSalz

- 5gBackpulver

- 30 Zucker

- AEier

- 460 g lauwarme Milch

- 70ggeschmolzene Butter
- 1/2Teelé el Vanilleextrakt

ZUBEREITUNG:
Die Wa elplatten einsetzen. In einer groRen Schiissel Mehl,



Salz und Backpulver vermischen und zur Seite stellen. In
eineranderen Schiissel Eigelb und Zucker schaumig schlagen,
bis sich der Zucker vollstandig aufgelst hat. Vanilleextrakt,
geschmolzene Butter und Milch zu den Eiern geben und mit
einem Schneebesen verrihren.

Die Masse aus Eiern und Milch zur Mehimasse geben und
leicht vermengen. Nicht zu stark riihren. In einer dritten
Schiissel das Eiweil mit einem Handmixer fir 1 - 2 Minuten
2u steifem Schnee schlagen. Mit einem Teigschaber den
Eischnee vorsichtig unter die Wa elmasse heben. Nicht zu
stark rihren.

Die Thermostate auf die gewdinschte Position einstellen.
Die Wa elplatte vorheizen. Wenn das Display die Meldung
LREADY" anzeigt, die Wa elplatte mit geschmolzener Butter
oder Backspray fetten und einen Messlo el Teig in zwei
Formen der Wa elplatte geben, gegebenenfalls einen L6 el
2u Hilfe nehmen. Mit einem Teigschaber glatt streichen. Die
Wa eln backen, bis sie goldbraun und knusprig sind (4 - 5
Min.). Fortfahren, bis der Teig leer ist.

Sofort servieren.

WAFFELN MIT SCHOKOLADE UND ZIMT
MENGENANGABEN FUR: 8- 10 Wa eln
ZUBEREITUNG: 10 Minuten

GARZEIT: 15 Minuten

ZUTATEN:

- 460 gTassen Mehl 00

- 1Teeld el Salz

- 3gBackpulver

- 1709 Zucker

- 2Eier

- 1345 ml lauwarme Milch
- 80gButter

- 1Teeld el Vanilleextrakt
- 1409 Zarthitterschokolade
- 609 Kakaopulver

- 6gZimt

ZUBEREITUNG:

Die Wa elplatten einsetzen. Schokolade und Butter in eine
fiir die Mikrowelle geeignete Schilssel geben und in der
Mikrowelle auf hdchster Leistungsstufe fiir 30 Sekunden
erhitzen. Zu einer glatten Masse verriihren, bis Schokolade
und Butter vollstdndig miteinander verschmolzen sind.
Etwas abkilhlen lassen.

Eier, Milch und Vanille mit einem Schneebesenin einer groRen
Schissel verriihren, die abgekiihlte Schokoladenmasse
dazugeben und zu einer glatten Masse verriihren.
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Das gesiebte Mehl, Zucker, Kakaopulver, Zimt, Backpulver
und Salz zusammen in eine groBe Schissel geben. Das
Mehlgemisch und die anderen Zutaten zu den Eiern geben
und alles mit einem Schneebesen zu einer glatten Masse
verriihren. Die Thermostate auf die gewlinschte Position
einstellen. DieWa elplatte vorheizen.

Wenn das Display die Meldung ,READY" anzeigt, die
Wa elplatte mit geschmolzener Butter oder Backspray fetten
und einen Messld el Teig in zwei Formen der Wa elplatte
geben, gegebenenfalls einen L6 el zu Hilfe nehmen. Mit
einem Teigschaber glatt streichen. DieWa eln backen, bis sie
goldbraun und knusprig sind (5 Min.).

Fortfahren, bis der Teig leer ist. Sofort servieren.







































































































































































































































































































































gebruik. Op het display verschijnt de melding “READY”:

- Vetde platen licht in met gesmolten boter

- Schenk een maatschepje in elk twee vormpjes
van de plaat.

- Strijk het beslag lichtjes uit en sluit het apparaat.

- Bereid gedurende de tijd die is aangegeven in de
recepten.
Als u de timer instelt, klinken er aan het eind van de
bereidingscyclus drie geluidssignalen, verdwijnt de
timer en verschijnt de melding “END” op het display; het
apparaat blijft ingeschakeld. Wanneer de laatste wafel
isbereid, drukt u op de start/stop-toets om het apparaat
uit te schakelen.

- Om de andere wafels te bereiden, voegt u beslag
toe op de onderste plaat en herhaalt u de hierboven
heschreven handelingen.

A Opgelet! Gebruik geen metalen voorwerpen om de
wafels van de platen te nemen, want deze kunnen de anti-
aanhaklaag beschadigen.

m Nota bene: Deze functie is geoptimaliseerd met het
apparaat in GESLOTEN stand.

SANDWICH-functie

Deze functie is ideaal voor het roosteren van brood aan de
buitenkant en het verwarmen van de binnenkant van een
sandwich. Druk op de SANDWICH-toets (11), de functieled
licht op en het display toont de standaard bereidingstijd
(05:00). De tijd kan op elk moment worden gewijzigd door
eenvoudig op de toetsen - (14) of + (15) te drukken; de
temperatuur is reeds ingesteld en kan niet worden gewijzigd
omdat de knoppen uitgeschakeld zijn.

Druk op de start/stop-toets: het ON-lampje gaat branden
(de tijd op het display begint te knipperen). Het apparaat
start de voorverwarmingsfase. Wanneer de thermostaat de
temperatuur bereikt, geeft het apparaat een geluidssignaal
af enis het klaar voor gebruik.

Op het display verschijnt de melding “READY": Leg de
sandwich op de onderste plaat zoals aangegeven in  guur
10, sluit af met de bovenste plaat en druk op de SANDWICH-
toets om het aftellen te starten. Aan het einde van de berei-
ding worden vijf geluidssignalen afgegeven en verschijnt op
het display “--:--"

Wanneer de laatste sandwich is bereid, drukt u op de START/
STOP-toets om het apparaat uit te schakelen.

A Opgelet! Gebruik geen metalen keukengerei om de
sandwiches te verwijderen, want dat kan de anti-aanbaklaag
van de platen beschadigen.

m Nota bene: Als in de READY-situatie niet hinnen
60 minuten een tweede maal op de sandwich-toets
wordt gedrukt, schakelt het apparaat uit. Deze functie is
geoptimaliseerd met het apparaat in GESLOTEN stand.

HAMBURGER-functie

Deze functie is ideaal voor het bereiden van hamburgers.
Druk op de HAMBURGER-toets (12): de functieled licht op en
het display toont de standaard bereidingstijd (08:00). De
tijd kan op elk moment worden gewijzigd door eenvoudig
op de toetsen - (14) of + (15) te drukken; de temperatuur
is reeds ingesteld en kan niet worden gewijzigd omdat de
knoppen uitgeschakeld zijn. Druk op de start/stop-toets:
het ON-lampje gaat branden (de tijd op het display begint
te knipperen), Het apparaat start de voorverwarmingsfase.
Wanneer de thermostaat de temperatuur bereikt, geeft het
apparaat een geluidssignaal af en is het klaar voor gebruik. Op
het display verschijnt de melding “READY": Leg de hamburger
op de onderste plaat zoals aangegeven in - guur 11, sluit af
met de bovenste plaat en druk op de HAMBURGER-toets om
het aftellen te starten.

Aan het einde van de bereiding worden vijf geluidssignalen
afgegeven en verschijnt op het display “--:- -". Wanneer de
laatste hamburger is bereid, drukt u op de START/ STOP-toets
om het apparaat uit te schakelen.

A Opgelet! Gebruik geen metalen keukengerei om de



hamburgers te verwijderen, want dat kan de anti-aanbaklaag
van de platen beschadigen.

m Nota bene: als in de READY-situatie niet hinnen
60 minuten een tweede maal op de hamburger-toets
wordt gedrukt, schakelt het apparaat uit. Deze functie is
geoptimaliseerd met het apparaat in GESLOTEN stand.

KEEP WARM-functie (warmhouden)

Deze functie is ideaal om voedsel warm te houden aan het
eindvan de bereiding, voordat het aan tafel wordt opgediend.
Druk op de KEEP WARM-toets (13): de functieled licht op.
Zodra de functie is geactiveerd, verandert de temperatuur
van de platen automatisch van de vorige instelling in 60
°C; aangezien de platen niet onmiddellijk afkoelen, wordt
aanbevolen het voedsel een paar minuten Korter te bereiden
(de warmhoudfunctie maakt de bereiding af).

Het is niet aan te bevelen deze functie te gebruiken voor
voedsel zoals lets en steaks, die de neiging hebben
hard te worden als ze lang warm worden gehouden. Zeer
geschikt voor vette spijzen, zoals worst, ribbetjes, gevogelte,
hamburgers, groenten, polenta en sommige vissoorten.

- Als er geen bereidingstijd is ingesteld, zal
het indrukken van de KEEP WARM-toets (13) de
functie onmiddellijk starten (het display toont de
warmhoudtijd en er knipperen 6 balkjes in plaats van de
temperaturen).

- Als u de bereidingstijd heeft ingesteld en op de
KEEP WARM-toets (13) drukt, schakelt het apparaat
automatisch over op de warmhoudfunctie na het
verstrijken van de ingestelde tijd.

Om het apparaat uitschakelen, drukt u op de Start/Stop-toets

of, maar alleen in de handmatige modus, zet u de 2 knoppen

indestand"e".

Het is niet mogelijk om van de KEEP WARM-functie over te
schakelen naar de bereidingsfunctie. Reset de functie altijd
eerst door het apparaat uit te schakelen. De KEEP WARM-
functie schakelt automatisch uit na 60 minuten.

Als u de sonde aansluit en de KEEP WARM-functie kiest

voordat u op de Start/Stop-toets drukt, schakelt het apparaat

automatisch over op de KEEP WARM-functie wanneer het
voedsel de gewenste temperatuur heeft bereikt.

A Belangrijk! Bij gebruik van de warmhoudfunctie met
de hamburger- of sandwichfunctie, blijven beide platen aan,
ook als de knoppen in de stand " ® " staan.

Bij gebruik van de warmhoudfunctie tijdens bereiding in
de handmatige modus (contactgrill, grill-oven, open grill),
2ullen alleen de warmhoudplaten in werking zijn (als een

knop tijdens de bereiding in de stand "e" staat, blijft de
betre ende plaat UIT, ook in de warmhoudfunctie).

TEMPERATUURSONDE

Dit accessoire is ideaal voor het controleren van de inwendige

temperatuur van voedsel om het op de gewenste tempera-

tuur te garen. Steek de sonde (22) in de connector (18) zoals

getoond in guur 12. Het display schakelt automatisch tus-

sen tijdmodus en temperatuursondemodus, zoals getoond in
guur 13.

De sonde kan op twee verschillende manieren worden ge-
bruikt; de eerste is om eenvoudig de temperatuur van het
voedsel te controleren wanneer dat gewenst is. Steek hier-
voor de sonde in het voedsel en haal hem er vervolgens uit.
De tweede optie is om de sonde tijdens de bereiding in het
voedsel te laten; in dit geval kunt u de gewenste temperatuur
instellen door op de toetsen - (14) en + (15) van de timer/
temperatuursonde te drukken, zoals afgebeeld in - guur 14.

Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, geeft het appa-
raat 3 geluidssignalen af (wij raden altijd aan het voedsel op
verschillende plaatsen te controleren voordat u het van de
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hakplaat neemt, om er zeker van te zijn dat u de sonde in het
midden van het voedsel hebt geplaatst). Het apparaat blijft
ingeschakeld. Als u een bereidingstijd instelt en de sonde
inbrengt, zullen de cijfers op het display altijd de tempe-
ratuur van de sonde aangeven. Het is dus niet mogelijk de
eerder ingestelde tijd te zien (verwijder hiervoor de sonde).
In dit geval zal het apparaat, aangezien twee grootheden zijn
ingesteld (tijd en richttemperatuur), verder aftellen en aan
het einde van de tijd 5 geluidssignalen afgeven en bij het
hereiken van de richttemperatuur 3 geluidssignalen afgeven.
In beide gevallen blijft het apparaat ingeschakeld. Indien
de sonde gebruikt wordt met de HAMBURGER-functie, is de
vooringestelde temperatuur 80 °C; dit kan veranderd worden
door op de toetsen van de timer/temperatuursonde - (14) en
+ (15) te drukken. Bij automatische functies wordt de tijd
altijd ingesteld, ook al is deze niet te zien wanneer de sonde
wordt ingebracht.

Indien u de sonde met de sandwichfunctie gebruikt, kan de
sonde alleen de temperatuur controleren: er is geen richt-
temperatuur. Bij automatische functies wordt de tijd altijd
ingesteld, ook al is deze niet te zien wanneer de sonde wordt
ingebracht.

A Opgelet! het uiteinde van de sonde is puntig, ga er
voorzichtig mee om. Buiten het bereik van kinderen houden.

A Gevaar voor brandwonden!! De temperatuursonde
kan alleen worden gebruikt om de temperatuur van het
voedsel te meten. Wanneer u deze in het voedsel steekt,
wees dan voorzichtig dat u de hete delen niet aanraakt!

m Nota bene: de sonde mag niet in de vaatwasmachine
worden gewassen of in water worden gedompeld. Het is
daarom raadzaam de buitenkant van de sonde te reinigen
met een zachte spons of doek bevochtigd met water en een
neutraal reinigingsmiddel.

AANBEVOLEN TEMPERATUREN
RUNDVLEES
Filet/ steak (rood) 52°C
(medium) 58°C
(goed doorbakken) 65°C
spareribs 93°C
hamburgers 72°C
LAMSVLEES
kotelet 65°C

VARKENSVLEES
let (medium) 65°C
(goed doorbakken) 72°C
karbonade 72°C
worstjes 80°C
spareribs 88°C
KIP EN KALKOEN
borst 75°C
vleugels 80°C
VIS
heel 63°C

REINIGING EN ONDERHOUD

Onderhoud door de gebruiker

- Gebruik geen metalen voorwerpen die de platen met
anti-aanhaklaag kunnen beschadigen. Gebruik houten
voorwerpen of voorwerpen van hittebestendige
kunststof.

- Verwijder tussen de ene en de andere bereiding de
voedselresten via de vetafvoeropening en vang ze op in
de opvangbak, reinig vervolgens de platen met een stuk
keukenpapier en ga weer met de volgende bereiding
door.

- Laat het apparaat minstens 30 minuten afkoelen
alvorens reinigingswerkzaamheden uit te voeren.

Reiniging en verzorging

m Nota bene: Controleer of het apparaat volledig is
afgekoeld alvorens het te reinigen.

Schakel het apparaat na het bereiden uit en verwijder de
stekker uit het stopcontact. Laat het apparaat minstens 30
minuten afkoelen. Leeg de vetopvangbak. De vetopvangbak
kan met de hand of in de vaatwasser gewassen worden.
Druk op de ontgrendelknoppen van de platen (3) om de
platen uit het apparaat te verwijderen.

Zorg ervoor dat de platen volledig zijn afgekoeld voordat u
ze aanraakt. De bakplaten kunnen in de vaatwasmachine
worden afgewassen, hoewel veelvuldig afwassen de
eigenschappen van de coating kan aantasten. Wij raden
daarom aan de buitenkant van de bakplaat schoon te maken
met een zachte spons of een doek bevochtigd met water en
een mild afwasmiddel.

Gebruik geen metalen voorwerpen om de platen te reinigen.



TECHNISCHE GEGEVENS

Voedingsspanning
Stroomverbruik:

220-240V ~ 50-60Hz
- 2200 W (grillplaat en gladde plaat)

- 1800 W (wafelplaat)
OPLOSSING VAN PROBLEMEN
Foutmelding op display BESCHRIJVING PROBLEEM OPLOSSING
De temperatuur van | De elektronische rege- | Maak het apparaat van
een van de bakplaten | ling heeft gedetecteerd | het stopcontact los.
neemt niet toe. dat een van de bakpla- | Controleer of de plaat
ten niet de ingestelde | goed in de zitting van
temperatuur  heeft | het apparaat is inge-
bereikt. bracht.

De plaat is niet correct
in het apparaat inge-
bracht.

Het verwarmingsele-
ment in de plaat kan
beschadigd zijn.

De aansluiting van het
verwarmingselement
kan beschadigd zijn.

De elektronische re-
geling kan beschadigd
zijn.

Als het probleem hier-
mee niet is opgelost,
is er waarschijnlijk een
storing in het apparaat
opgetreden.

Neem contact op met
de klantenservice van
De'Longhi en geef het
type fout aan.

Inschakeltijd van het
verwarmingselement
overschreden.

De elektronische rege-
ling heeft gedetecteerd
dat het verwarmings-
element te lang aan is
geweest.

Maak het apparaat van
het stopcontact los.
Plaats geen te grote of
bevroren  etenswaren
op de grillplaten, aan-
gezien dit de verwar-
mingselementen  kan
overbelasten.

Het  bedieningspaneel
geeft de foutmelding
weer en het apparaat
schakelt uit.

Laat het apparaat af-
koelen alvorens een
nieuwe bereidingsyclus
te starten.
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Storing van de tempe-
ratuursonde.

De elektronische rege-
ling heeft een storing
van de temperatuur-
sonde gedetecteerd.

Maak het apparaat van
het stopcontact los.

De  temperatuursonde
moet vervangen wor-
den. Neem contact op
met de klantenservice
van De'longhi en geef
het type fout aan.

Storing van de tempe-
ratuursonde.

De elektronische rege-
ling heeft een storing
van de temperatuur-
sonde gedetecteerd.

Noteer de naam van de
fout.

Maak het apparaat van
het stopcontact los.
De temperatuursonde
moet vervangen wor-
den.

Neem contact op met
de klantenservice van
De'longhi en geef het
type fout aan.

Het apparaat schakelt
nietin.

Controleer of het appa-
raat correct is aangeslo-
ten op de wandcontact-
doos.

Sluit het apparaat op
een ander stopcontact
aan.

Controleer de automa-
tische  veiligheidsscha-
kelaar.

Als het probleem hier-
mee niet is opgelost,
is er waarschijnlijk een
storing in het apparaat
opgetreden.

Wend u tot een
De'Llonghi  servicecen-
trum.
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Bij bediening van de
toets START/STOP, gaat
het apparaat niet aan.

Beide temperatuurre-
gelknoppen staan in
de stand “@” en het
bovenste en onderste
display geeft OFF aan.
Draai de knop naar de
gewenste temperatuur
en druk vervolgens op
de START/STOP-toets.

Wanneer de dicht-
schroeitoetsen worden
ingedrukt,  knippert
“SEAR” op het display,
waarna  de  dicht-
schroeifunctie  wordt
uitgeschakeld.

De dichtschroeifunctie
is elke 30 minuten van
de  bereidingscyclus
beschikbaar. Indien een
tweede dichtschroeicy-
clus wordt geprobeerd
voordat 30 minuten zijn
verstreken, zal dit wor-
den geweigerd.

Wacht dus 30 minuten
voordat U een nieuwe
dichtschroeicyclus start.

Storing van tempera-
tuursonde

De temperatuursonde
is te heet of de elek-
tronische  regeling
heeft een storing van
de temperatuursonde
gedetecteerd.

Maak de temperatuur-
sonde los en laat hem
afkoelen alvorens hem
weer aan te sluiten.
Als ERR opnieuw ver-
schijnt, moet de tem-
peratuursonde  worden
vervangen. Wend u tot
een De'longhi service-
centrum.

Wanneer de connector
van de sonde in het ap-
paraat wordt gestoken,
schakelt het display
niet over van timermo-
dus naar temperatuur-
Weergave.

De temperatuursonde of
de connector moet wor-

den vervangen. Wend u

tot een De'longhi ser-
vicecentrum.
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BEREIDINGTABEL

OPMERKING VOOR MODEL CG9160: Bij dit model (dat slechts één grillplaat en één gladde plaat heeft) moet het in de
desbetre ende kolom aangegeven type plaat in het onderste gedeelte van het apparaat worden gemonteerd en de andere
plaat in het bovenste gedeelte.

RUND-| DIKTE | AAN-| BERE- CONFIGURATIE | PLATEN | °C |DICHT-| MIN TIPS
VLEES (cm) TAL DINGS- SCHROEIEN
STUKS |  GRAAD
Biefstuk 05-1 2 Doorbakken | CONTACTGRILL | grill 240 v 2-3 | vet het voedsel
goedin
Biefstuk | 05-1 4 | Doorbakken | OPENGRILL grll | 240 5-6 | vet het voedsel
goed in, draai
het halverwe-
ge de berei-
dingstijd om
Runderfi- | 34 4 | Rood van | CONTACTGRILL | grill | 240 vV 4-5 | vet het voedsel
let, haas binnen goedin
Runderfi- | 3-4 4 Medium | CONTACTGRILL | grill | 240 vV 7-8 | vet het voedsel
let, haas goedin
Runderfi- | 3-4 4 | Doorbakken | CONTACTGRILL | grill | 240 v 10-11 | vet het voedsel
let, haas goedin
Ribstuk, [ 2-3 2 Medium | CONTACTGRILL | grill | 240 4-5 | vet het voedsel
entrecote goedin
Ribstuk, [ 2-3 2 | Doorhakken | CONTACTGRILL | grill | 240 7-8 | vet het voedsel
entrecote goedin
Ribstuk, 2-3 4 Medium OPEN GRILL grill 240 10-12 | vet het voedsel
entrecote goed in, draai
het halverwe-
ge de berei-
dingstijd om
Ribstuk, | 2-3 4 | Doorbakken | OPENGRILL grll | 240 14-16 | vet het voedsel
entrecote goed in, draai
het halverwe-
ge de berei-
dingstijd om
Spiesjes 6 | Doorbakken | CONTACTGRILL | grill | 240 13-15 | vet het voedsel
goed in, draai
het halverwe-
ge de berei-
dingstijd om

140



LAMS- DIKTE | AANTAL |  BEREI- CONFIGURATIE | PLATEN °C MIN TIPS
VLEES (cm) STUKS DINGS-
GRAAD
Kotelet 15-3 6 Medium | CONTACTGRILL grill 240 | 10-12 | vet het voedsel
goed in, draai
Kotelet | 153 6 | Doorbakken | CONTACTGRILL | grill | 240 | 12-14 | Koteletten hal-
verwege berei-
dingstijd om
VARKENS- | DIKTE | AAN-| CONFIGURATIE | PLATEN | °C [DICHT-| MIN TIPS
VLEES (m) | TAL SCHROEIEN
STUKS
Biefstuk 1-2 4 CONTACTGRILL grill 240 vV 7-9 | vethetvoedsel goedin
Biefstuk 1-2 8 OPEN GRILL grill 240 14-16 | vethetvoedsel goed
in, draai het halverwe-
ge de bereidingstijd
om
Karbonade | <25 4 CONTACTGRILL grill 240 9-11 | vethetvoedsel goed
in, draai het halverwe-
ge de bereidingstijd
om
Karbonade | <2,5 8 OPEN GRILL grill 240 11-13 | vethetvoedsel goed
in, draai het halverwe-
ge de bereidingstijd
om
Spareribs 6-8 | CONTACTGRILL grill 200 20-25 | draai twee adrie
keerom
Bacon 4 | CONTACTGRILL grill 240 1-2
Worstjes 8 CONTACTGRILL grill 200 16-18 | prik de worstjes door
met een vork
Spiesjes 6 CONTACTGRILL grill 240 14-16 | vethetvoedsel goed
in, draai 1 a2 maal om
Knak- 6 CONTACTGRILL grill 240 8-10
worstjes
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KIPEN DIKTE | AAN- | CONFIGURATIE | PLATEN | °C | DICHT-| MN TIPS
KALKOEN | (cm) TAL SCHROEI-
STUKS EN
Filet <1 4 CONTACTGRILL | grill | 240 v 3-4 | vethetvoedsel goedin
Dilen  en 3 CONTACTGRILL | grill 200 20-25 | draai een a twee maal
poten om tijdens het bakken
Vleugels 6 CONTACTGRILL | grill | 200 14-16 | draai een & twee maal
om tijdens het bakken
Spiesjes 6 CONTACTGRILL g”” 240 11-13 draai een a twee maal
om tijdens het bakken
Knakworst- 6 CONTACTGRILL | grill 240 6-8
jes
Kip alla 1 CONTACTGRILL | grill 200 40-45 | draai een a twee maal
diavola om tijdens het bakken
(pikant)
BROOD AANTAL | CONFIGURATIE | PLATEN °C MIN TIPS
STUKS
Broodje/ 2 CONTACTGRILL grill 240 2-3
sandwich
Sneden brood 4 OPENGRILL |gladde 240 4-5 draai halverwege de berei-
plaat dingstijd om
GROENTEN [ AAN- | CONFIGURATIE | PLATEN °C MIN TIPS
TAL
STUKS
Plakken auber- 1 CONTACTGRILL grill 240 4-6 | vethetvoedsel goed in
gine
Plakken courgette | 2 CONTACTGRILL grill 240 6-8 | vethetvoedsel goedin
Paprika’sin vieren 2 CONTACTGRILL grill 240 8-10 | vethetvoedsel goedin
Plakken tomaat 1 OPENGRILL | gladde 240 5-7 | vet het voedsel goed in; draai
plaat halverwege bereidingstijd om
Plakken ui 2 CONTACTGRILL | gladde 240 5-7 | vet het voedsel goed in; hussel
plaat dikwijls om met een spatel
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VIS HOEVEEL- | AAN- | CONFIGURATIE PLATEN °C MIN TIPS
HEID TAL
STUKS
Heel 2504 1 CONTACTGRILL grill 200 |8-10 | vethetvoedsel goedin
Runderfilet, | 5009 1 OVEN-GRILL grill 240 | 25-30 | vet het voedsel in, plaats
haas de bovenste plaat zodanig
dat hij het voedsel bijna
aanraakt
moot 450 ¢ 4 CONTACTGRILL grill 200 |8-10 | vethetvoedsel goedin
Spiesjes 5009 6 OPEN GRILL grill 240 | 10-12 | vet het voedsel goed in;
draai twee & drie maal om
Pijlinktvis- | 4009 1-2 CONTACTGRILL grill 200 | 10-12 | vethetvoedsel goedin
sen
Garnalen 4009 10-12 | CONTACTGRILL grill 200 |4-6 vet het voedsel goed in
DESSERTS |  AANTAL CONFIGURATIE PLATEN °C MIN TIPS
STUKS
Pannenkoe- 4 OPEN GRILL gladde plaat 200 4-5 boter de platen in,
ken draai halverwege be-
reidingstijd om
Wiafels 4 CONTACTGRILL WAFELS 1-2-3 4-5 boter de platenin
Plakken 4 CONTACTGRILL grill 200 5-6 boter de platen in
ananas
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RECEPTEN

ROEREI, GEROOKT SPEK EN TOAST
INGREDIENTEN:

2 eieren

2 plakjes bacon

10 ml melk

peper en zout naar believen

2 sneden toastbrood

BEREIDING:

Klop de eieren met melk en zout tot ze een licht en schuimig
mengsel vormen. Breng de gladde plaat onder en de
grillplaat boven aan en zet het apparaat in de modus OPEN
GRILL. Stel de temperatuur van de onderste en bovenste
plaat in op 240°C en druk op de toets START/STOP om de grill
voor te verwarmen. Wanneer het display de melding READY
toont, giet u het eimengsel in een hoek van de plaat en laat
U het gedurende 2-3 minuten koken, waarbij u erop let dat u
het goed mengt met een houten spatel om het gelijkmatig
te bereiden. Ondertussen bakt u op de dezelfde plaat ook
de plakjes bacon gedurende 3 & 4 minuten terwijl u ze
halverwege de bereidingstijd omdraait; op de andere plaat
roostert u het brood gedurende 3 & 4 minuten terwijl u het
halverwege de bereidingstijd omdraait. Leg alles op een
hord en dien op.

CROUTONS MET AUBERGINEMOUSSE
INGREDIENTEN:

1 aubergine

100 g ricotta

kno ookpoeder naar believen

peterselie naar believen

40 ml olijfolie

zout naar believen

peper naar believen

1 baguette

BEREIDING:

Was de aubergine, schil hem en snij hem in dikke plakken.
Breng de gladde plaat onder en de grillplaat boven aan en zet
het apparaat in de modus CONTACTGRILL. Stel de temperatuur
van de onderste en bovenste plaat in op 240°C en druk op
de toets START/STOP om de grill voor te verwarmen. Plaats,
wanneer het display de melding “READY” toont, de plakken
aubergine op de onderste plaat en bak ze ongeveer 8 a 10
minuten tot ze zacht zijn. Snij de plakken aubergine in grove
stukken en doe deze in een blender samen met de ricotta, de
kno ook en de gehakte peterselie, een snu e zout en peper
plus de olie. Blend tot het mengsel glad en  jnkorrelig is.

Smeer het brood (in plakjes gesneden) met olijfolie in en bak
het op 240°C in de modus CONTACTGRILL gedurende 1 & 2
minuten tot de gewenste bruiningsgraad is bereikt.

Smeer de auberginecreme op het geroosterde brood,
besprenkel met twee eetlepels olijfolie en serveer.

VLEESSALADE MET RUCOLA EN KERSTOMAATJES
INGREDIENTEN:

2 lapjes kalfsvlees

100 g rucola

10-12 kerstomaatjes

100 g snippers Grana-kaas

zout naar believen

olijfolie naar believen

BEREIDING:

Maak de slavan rucola en kerstomaatjes klaar: was de rucola,
leg haar op een schone theedoek te drogen, snij de tomaatjes
in 4 partjes. Breng de grillplaat onder en de gladde plaat
boven aan en zet het apparaat in de modus CONTACTGRILL.
Stel de temperatuur van de onderste en hovenste plaat in
op 240°C en druk op de toets START/STOP om de grill voor
te verwarmen. Wanneer het display de melding “READY”
toont, legt u de vooraf met olie ingevette vleeslapjes op de
onderste plaat, drukt u ze aan met de bovenste plaat en bakt
u ze, afhankelijk van de gewenste gaarheid, 2 & 3 minuten.
Snij het vleesin reepjes en schik ze op het bedje van rucola en
kerstomaatjes, voeg zout en snippers Parmezaanse kaas toe.
Besprenkel met een beetje olijfolie.

MET  KOFFIE  GEAROMATISEERD  RIBSTUK/
ENTRECOTE
INGREDIENTEN:

ribstuk/entrecote (2 van elk 250 g)

olijfolie

VOOR HET KOFFIEMENGSEL:
2 theelepels komijnzaad
2 theelepelsko ebonen
2 theelepels zoete chilipeper
1 theelepel paprikapoeder
1 theelepel grof zout
1 theelepel peper

BEREIDING:

Bereid het ko emengsel: doe het komijnzaad en de
ko ebonen in een keukenmachine en vermaal ze tot een
niet al te jn poeder. Doe het mengsel in een kom, voeg de
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ALLEEN ALS U OVER WAFELPLATEN BESCHIKT
(Alsals afzonderlijk accessoire verkrijgbaar)
KLASSIEKE WAFELS

DOSIS VOOR: 8-10 wafels

BEREIDING: 10 minuten

BEREIDINGSTID: 15 minuten

INGREDIENTEN:

315 g bloem van type 00
4gzout

5 g bakpoeder

4 g haking soda

100 g eieren

490 ml melk

80 ml plantaardige olie
30 g suiker

BEREIDING:

Plaats de wafelplaten Doe alle ingrediénten in een kom, te
beginnen met de vloeibare ingrediénten. Klop gedurende
5 minuten totdat alle ingrediénten gemengd zijn. Stel de
thermostaten op de gewenste stand in. Verwarm de wafelplaat
voor. Wanneer het display de melding READY toont, vet u de
wafelplaat in met gesmolten boter of anti-aanbakspray en giet
U een maatschepje van het mengsel in elk twee vormpjes van de
plaat, eventueel met behulp van een lepel indien nodig. Spreid
het mengsel it met een spatel. Bak de wafels tot ze goudbruin
en krokant zijn (4-5 minuten). Herhaal dit tot het mengsel op is.
Dien onmiddellijk op.

BELGISCHE WAFELS
DOSIS VOOR: 10-12 wafels
BEREIDING: 15 minuten
BEREIDINGSTLID: 15 minuten

INGREDIENTEN:

460 g bloem

1/2 theelepel zout

5 g bakpoeder

30 g suiker

4eieren

460 g lauwe melk

70 g gesmolten hoter

1/2 theelepel vanille-extract

BEREIDING:

Breng de wafelplaten aan Meng in een grote kom de bloem
met het zout en de gist en zet opzij. Klop in een andere kom de
eierdooiers met de suiker tot de suiker volledig is opgelost. Voeg
het vanille-extract, de gesmolten boter en de melk met eieren
toe en meng met een garde. Meng het ei- en melkmengsel met
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het bloemmengsel en klop tot een luchtig mengsel. Meng niet
teveel. Klop in een derde kom met een elektrische mixer de
eiwitten in 1-2 minuten stijf. Schep met een rubberspatel de
eiwitten voorzichtig door het wafelbeslag. Meng niet teveel.
Stel de thermostaten op de gewenste stand in. Verwarm de
wafelplaat voor. Wanneer het display de melding READY toont,
vet u de wafelplaat in met gesmolten boter of anti-aanbakspray
en giet u een maatschepje van het mengsel in elk twee vormpjes
van de plaat, eventueel met behulp van een lepel indien nodig.
Spreid het mengsel uit met een spatel. Bak de wafels tot ze
goudbruin en krokant zijn (4-5 minuten). Herhaal dit tot het
mengsel op is. Dien onmiddellijk op.

CHOCOLADE- EN KANEELWAFELS
DOSIS VOOR: 8-10 wafels

BEREIDING: 10 minuten
BEREIDINGSTND: 15 minuten

REDIENTEN:
460 g bloem van type 00
1 theelepel zout
3¢ bakpoeder
170 g suiker
2 eieren
1345 ml lauwe melk
80 g boter
1 theelepel vanille-extract
140 g donkere chocolade
60 g cacaopoeder
6 g kaneel

ING

BEREIDING:

Breng de wafelplaten aan Doe de chocolade en de boter in een
magnetronkom en warm op in de magnetron met het maximale
vermogen gedurende 30 seconden. Roer tot de chocolade
en de boter volledig gesmolten zijn en het mengsel glad is.
Laat iets afkoelen. Meng met een garde de eieren, de melk en
de vanille in een grote kom en schep hierdoor het afgekoelde
chocolademengsel tot een glad beslag wordt verkregen.

Zeef de bloem, suiker, cacaopoeder, kaneelpoeder, gist en zout
samenineen grote kom. Voeg het mengsel van bloem en andere
ingrediénten bij de eieren en meng alles met een garde tot het
mengsel glad genoeg is. Stel de thermostaten op de gewenste
stand in. Verwarm de wafelplaat voor.

Wanneer het display de melding READY toont, vet u de
wafelplaat in met gesmolten boter of anti-aanbakspray en giet
ueen maatschepje van het mengsel in elk twee vormpjes van de
plaat, eventueel met behulp van een lepel indien nodig. Spreid
het mengsel uit met een spatel. Bak de wafels tot ze goudbruin
en krokant zijn (5 minuten).

Herhaal dit tot het mengsel op is. Dien onmiddellijk op.
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