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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE :

o Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur den Hausgebrauch bestimmt.'3
Es ist keinesfalls geeignet, in folgenden Fallen verwendet zu
werden, die zudem von der Garantie ausgeschlossen sind:

- in Ktchenecken fur Verkaufs- und Buroangestellte und sonstigen
gewerblich genutzten Einrichtungen,

-in landwirtschaftlichen Betrieben,

- in Unterkunften und sonstigen Gastronomie- und Hotelbetrieben
fur deren Gaste,

-in Pensionen und Privatunterkunften.

o Alle Verpackungen, Klebestreifen oder diversen Zubehorteile innen
und auf3en am Gerat entfernen.

o Dieses Gerat ist nicht zur Handhabung durch Personen (einschlief3lich
Kindern) mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder durch Personen mit mangelnder Er-
fahrung bzw. mangelnden Kenntnissen vorgesehen, es sei denn
unter Aufsicht einer Person, die fur ihre Sicherheit verantwortlich
ist und gegebenenfalls vorab Anweisungen zur Handhabung des
Gerdats ge?eben hat. Kinder mussen beaufsichtigt werden, um si-
cherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

e Dieses Gerat kann von Kindern uber 8 Jahren und von Personen
ohne die notige Vorkenntnis und Erfahrung oder mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder mentalen Kapazitaten bedient
werden, wenn diese vorher hinsichtlich der Benutzung des Gerats
auf sichere Weise angewiesen und dabei uberwacht wurden und
dessen maogliche Risiken kennen. Das Gerat darf nicht von Kindern
gereinigt und gewartet werden, es sei denn diese sind dlter als 8
Jahre und stehen unter Aufsicht. Stellen Sie das Gerat mitsamt
Kabel auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren ab.

o Gerat im Betrieb niemals unbeaufsichtigt lassen.

o A\ Frei zugdngliche Fldchen konnen im Betrieb hohe Temperaturen
erreichen.

Achten Sie darauf, nicht mit hei3en Gerateteilen in Beruhrung zu
kommen.
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@- Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, durch einen externen Timer
oder ein separates Fernsteuerungssystem in Betrieb genommen
Zu werden.

o Kabel vollstandig abrollen.

o Um Gefahren zu vermeiden, darf ein schadhaftes Stromkabel nur
vom Hersteller, dessen Kundendienst oder einer ahnlich quadlifizierten
Person ausgetauscht werden.

o Wird ein Verlangerungskabel verwendet, muss es mindestens den-
selben Querschnitt haben und geerdet sein. Stellen Sich sicher,
dass das Kabel niemanden behindert.

o Das Gerat nur an einer geerdeten Steckdose anschlief3en.

o Sicherstellen, dass die Elektroinstallation mit der auf der Gerate-
unterseite angegebenen Leistung und Spannung vereinbar ist.

o VVerwenden Sie zur Reinigun? der Heizplatten einen Schwamm,
heif3es Wasser und Spulmittel.

o Gerat oder das Kabel niemals in Wasser tauchen.

Befolgen Sie die nachfolgenden Punkte:

» Die Hinweise in dieser Anleitung, die je nach dem mit Ihrem Gerdt gelieferten Zubehor bei den unterschiedlichen
Versionen identisch ausfallen, aufmerksam lesen und in Reichweite aufbewahren.

» Im Falle eines Unfalls sofort kaltes Wasser tber die Verbrennung laufen lassen und notfalls einen Arzt rufen.

« Vor der ersten Benutzung die Platten abwaschen (siehe Abschnitt Reinigung), ein wenig Ol darauf verteilen
und mit einem weichen Lappen abreiben.

« Bei der Platzierung des Kabels, mit oder ohne Verlangerung, darauf achten und alle Sicherheitsvorkehrungen
treffen, dass keine sich am Tisch befindende Person behindert wird, indem sie sich darin beispielsweise ver-
fangt.

o FUr Tiere mit einem sensiblen Atmungssystem, wie beispielsweise Vogel, konnen Grilldampfe gefdahrlich sein.
Vogelbesitzern wird empfohlen, die Tiere auferhalb der Reichweite des Gerdtes zu platzieren.

« Stellen Sie das Gerat immer auferhalb der Reichweite von Kindern auf.

o Stellen Sie sicher, dass die beiden Heizplatten vor der Nutzung gut gereinigt sind.

e Damit die Platten nicht beschadigt werden, verwenden Sie diese ausschliefBlich mit dem Gerdt, fur das sie
gedacht sind (Verwenden Sie sie beispielsweise nicht in einem Backofen, auf einem Gasherd oder einer Elek-
trokochplatte...).

» Achten Sie darauf, dass die Platten fest am Gerdt angebracht sind. Verwenden Sie ausschlieflich die Platten,
die vom autorisierten Kundendienst ausgeliefert oder erworben wurden.

o Um die Beschichtung der Platten zu schiitzen, stets einen Kunststoff- oder Holzwender verwenden.

Beachten Sie, was Sie vermeiden mussen.

» Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

» Gerdt niemals am Stromkreislauf lassen, wenn es nicht benutzt wird.

 Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Gerat nicht in Ecken oder an einer Wand platziert werden.

e Ihr Gerdt niemals direkt auf eine empfindliche Flache (Glastisch, Tischdecke, lackiertes Mobelsttick...) oder
auf eine Plastiktischdecke stellen.
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e [hr Gerat niemals unter ein an der Wand befestigtes Mobelstlck oder Regal oder in der Ndhe von leicht ent-
flammbarem empfindlichem Material wie Rollos, Vorhange oder Tapeten stellen. Sollte das Gerat Feuer@
fangen, nicht mit Wasser loschen. Ziehen Sie den Netzstecker und ersticken Sie die Flammen mit einem
feuchte Tuch.

e Ihr Gerdt nicht auf oder in der Nahe einer rutschigen oder heien Oberflache stellen. Lassen Sie auBerdem
das Kabel nicht in der Nahe einer Warmequelle liegen (Heizplatten, Gasherd...) und legen oder ziehen Sie es
nicht Uber scharfe Kanten..

» Keine Kochutensilien auf die Grillflachen des Gerdts legen.

« Nicht direkt auf den Heizplatten schneiden.

» Niemals einen Stahlschwamm oder Scheuerpulver verwenden, um die Grillflcche nicht zu beschadigen (An-
tihaftbeschichtung).

e Achten Sie darauf, dass das Gerdt bei Gebrauch immer frei steht.

* Das Gerdt nicht am Griff oder an den Metalldrahten tragen

» Gerdt niemals leer betreiben. Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es nicht fehlerfrei funktioniert, gefallen ist
oder sichtbare Schaden aufweist. Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt Ublichen Reinigung und Wartung
durch den Kunden, muss durch einen autorisierten Service Partner erfolgen. Ziehen Sie niemals den Stecker
an der Zuleitung aus der Steckdose. Lassen Sie das Gerdt vollstandig abkuhlen, bevor Sie es reinigen und
wegraumen. Bewegen Sie das Gerdt nicht so lange es heif ist. Stellen Sie das Thermostat auf die Min.-
Position (je nach Modell). Trennen Sie das Gerdt nach jeder Benutzung und vor jeder Reinigung vom
Stromnetz. Vor der nachsten Benutzung missen alle Gerdteteile trocken sein.

« Niemals Aluminiumfolie oder andere Gegenstande zwischen die Platten und die Speisen legen.

 Wahrend des Garvorgangs die Fettauffangschale nicht herausnehmen. Wenn die Auffangschale wahrend
des Garvorgangs voll ist, lassen Sie das Gerat erst abkuhlen, bevor Sie sie herausnehmen.

» Die heife Platte nicht unter Wasser oder auf eine empfindliche Oberfldache legen.

e Fr die Erhaltung der Antihaftbeschichtung achten Sie darauf, dass das Gerdt nicht zu lange leer erwdrmt
wird.

» Die Platten durfen niemals in hei3em Zustand behandelt werden.

« Niemals mit Folie garen

» Flambieren Sie niemals Speisen auf dem Gerdt, damit dieses nicht beschadigt wird.

« Niemals Aluminiumfolie oder andere Gegenstande zwischen die Platten und die Heizstdbe legen.

» Niemals erhitzen oder Garvorgdnge durchfiihren, wenn sich das Gerdt in der Stellung “Grill geoffnet” befindet.

« Das Gerat niemals ohne die Heizplatten erhitzen.

Hinweise/Informationen

« Vielen Dank, dass Sie sich fur den Kauf dieses Gerdates entschieden haben, das ausschlieflich fur den
Hausgebrauch bestimmt ist.

» Zur Gewdhrleistung Ihrer Sicherheit entspricht das Gerat den geltenden Normen und Bestimmungen (Nie-
derspannungsrichtlinie; elektromagnetische Vertraglichkeit; Materialien, die mit Lebensmitteln in Bertihrung
kommen; Umwelt...).

» Bei der ersten Inbetriebnahme ist es moglich, dass eine leichte Geruchs- oder Rauchentwicklung entsteht.
Ofen Sie in diesem Fall das Fenster, bis keine Rauch oder Geruchsbildung mehr feststellbar ist.

e Unsere Gruppe behdlt sich das Recht vor, im Interesse des Nutzers die Eigenschaften und Einzelteile des
Produktes jederzeit zu bearbeiten.

o Jedes fliissige oder feste Lebensmittel, das mit den mit dem Logo X gekennzeichneten Teilen in Berlihrung
kommt, darf nicht verzehrt werden.

» Wenn die Lebensmittel zu dick sind, verhindert das Sicherheitssystem, dass das Gerat in Betrieb genommen
wird.

Umwelt

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@ Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet werden kdnnen.
mmm O Geben Sie Thr Gerdt zur Entsorgung deshalb bitte bei einer Sammelstelle Threr Stadt oder
Gemeinde ab. .



@Beschreibung

A Bedienfeld A4 Manuelles Programm C - Griff

A1 Ein/Aus-Taste A5 OK-Taste D Heizplatten

A2 Auftauprogramm A6 Anzeige zur Garstufe E  Saftauffangschale
A3 Grillporogramme B Gerategehause F Stromkabel

Ubersicht der verschiedenen Garstufen (LED)

Aufheizen Beginn des Garvorgangs
Ie ‘ I I . a I
VIOLETT ~ VIOLETT DAUERHAFT BLAU GRUN
BLINKEND & SIGNALTON Automatische SIGNALTON & AUFBLINKEN
Aufheizen Ende der Anpassung des Signalton benachrichtigt den Benutzer Gber
Aufheizphase Grillprogramms die nun beginnenden Garstufen.
Einlegen von Grillgut
Garstufen Warmhaltefunktion
(ca. 30 Min.)
GELB ORANGE ROT ROT BLINKEND
SIGNALTON & AUFBLINKEN SIGNALTON & AUFBLINKEN SIGNALTON & AUFBLINKEN Grillende -
Blutig Medium Durch Warmhaltefunktion
startet
WEIB DAUERHAFT WEIRB BLINKEND
Manueller Gebrauch ausgewdhlt oder Lesen Sie den Abschnitt "Storungsbehe-
fehlerhafte Anwendung. Lesen Sie bung” (Riickgabe, Rufen des Kundendien-
den Abschnitt "Stérungsbehebung’. stes...)

Ubersicht Garprogramme

. Manueller Betrieb:
Burger Sandwich @ herkgmmlicherlGriII

fur manuellen Be-

Gefliigel Fisch trieb.
Steak Wirstchen
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1 Aufbau / Inbetriebnahme

3 4
2 Vorwdrmen

1 Alle Verpackungen, Klebestreifen oder di-
versen Zubehorteile innen und aufen
am Gerat entfernen.

2 Nehmen Sie vor der ersten Inbetrieb-
nahme die Platten ab und reinigen Sie
sie grundlich mit warmem Wasser und
Spulmittel. Spulen und trocknen Sie sie
grundlich ab.

3-4 Schieben Sie die Saftauffangschale
wie bebildert in das Gerat.

5 Um das bestmogliche Ergebnis zu er-
halten, konnen Sie, wenn Sie mochten,
die Heizplatten mit einem mit ein wenig
Speisedl  betraufelten  Papiertuch
abreiben, um die Wirkung der Anti-
haftbeschichtung zu optimieren.

6 Uberschissiges Ol mit einem sauberen
Papiertuch entfernen.

7 SchlieBen Sie das Gerat und schlieen es
anschlieBend an die Stromversorgung
an. (Achten Sie darauf, dass das Kabel
vollstandig ausgerollt ist).

8 Drucken Sie die Ein-/Aus Taste.



9 Wenn das Grillgut noch gefroren ist,
driicken Sie die Taste "Auftauprogramm”.
Ist dies nicht der Fall, fahren Sie direkt
mit 10 fort.

10Wahlen Sie den passenden Gar-
modus entsprechend des zu garen-
den Lebensmittels aus.

9 10

6 Grillprogramme und 1 manueller Betrieb

Wahlen Sie dieses Garprogramm aus, wenn
Sie Burger / Hacksteak garen wollen.

Wahlen Sie dieses Garprogramm aus,
wenn Sie rotes Fleisch garen wollen.

Wahlen Sie dieses Garprogramm aus, wenn
Sie Geflugel garen wollen.

Wahlen Sie dieses Garprogramm aus, wenn
Sie Fisch garen wollen.

Wahlen Sie dieses Garprogramm aus, wenn
Sie Sandwiches / Panini grillen wollen.

Wahlen Sie dieses Garprogramm aus, wenn
Sie Schweinefleisch, Wurst oder Lammfleisch
garen wollen.

Wenn Sie den manuellen Betrieb auswahlen,
ist die Anzeige weif3 und Sie konnen die
Garzeit manuell steuern.

Wenn Sie nicht genau wissen, welches Programm Sie wahlen sollen, da Sie andere als die hier aufgeftihrten
Lebensmittel verwenden, lesen Sie das Kapitel "Ubersicht Gber Garvorgange von Lebensmitteln ohne Pro-
gramm” auf Seite 14.
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11 Drucken Sie die Taste "OK": Das Gerat
beginnt mit dem Aufheizen und die
Anzeige blinkt violett. Anmerkung:
Sollte es bei dem ausgewdhlten Pro-
gramm einen Fehler geben, gehen Sie
zu Schritt 8 zurtck.

12 Warten Sie 4 bis 7 Minuten.

13 Ein akustisches Signal ertont, die Pro-
grammanzeige hort auf zu blinken und
bleibt verbleibt violett. Dies bedeutet,
dass der Aufheizvorgang
abgeschlossen ist. Anmerkung:  Wenn
das Gerat nach dem Aufheizvorgang
geschlossen bleibt, schaltet das Sicher-
heitssystem das Produkt nach einer
gewissen Zeit automatisch aus.
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14-15

Nach der Aufheizzeit ist das Gerdt be-
triebsbereit. Offnen Sie den Grill ein ein-
ziges Mal, indem Sie den Griff mittig
betdtigen und legen Sie die Lebensmit-
tel auf die Heizplatte.

Anmerkung: Wenn das Gerat zu lange
geoffnet bleibt, schaltet das Sicherheits-
system das Produkt automatisch aus.

16-17 Automatische Anpassung des
Garvorgangs (Dauer und Tempera-
tur) je nach Dicke und Menge des
Garguts
SchlieBen Sie das Gerdt, um den Gar-
vorgang zu starten. Die Garanzeige wird
blau und anschliefend grun (damit Sie
bestmaogliche Ergebnisse erhalten, ver-
meiden Sie es, das Gerat zu 6ffnen oder
die Lebensmittel wahrend des Garvor-
gangs umzulegen).

Wahrend des Garvorgangs ertont ein
akustisches Signal, um den Nutzer zu
informieren, dass der Zustand “blutig”
(gelb) bald erreicht ist.

Anmerkung fur feine bzw. sehr diinne
Grillsticke: Nachdem Sie das Gerat ge-
schlossen haben, kann die Taste OK blin-
ken und die Kontrolllampe bleibt in fi-
xiertem Violett. Drucken Sie in diesem
Fall auf "OK" um den Garvorgang zu
starten.

18 Je nach Grad des Garvorgangs wechselt
die Anzeige die Farbe. Wenn die Anzeige
gelb ist und ein akustisches Signal er-
tont, ist Ihr Gargut blutig. Wenn die An-
zeige orange ist und ein akustisches Sig-
nal ertont, ist das Gargut medium.
Wenn die Anzeige rot ist, ist das Gargut
gut durchgebraten.

Anmerkung: Wenn Sie Ihr Gargut "blau”
mogen, nehmen Sie das Fleisch heraus,
wenn die Garanzeige grun wird.
Beachten Sie, dass es besonders bei
Fleisch normal ist, wenn die Gar-Resul-
tate abweichen. Dies ist abhdngig von
Fleischtyp, von der Qualitat und von der
Herkunft der Speisen.
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19-20
Wenn die Anzeigefarbe Thren Winschen
nach der Garstufe entspricht, 6ffnen Sie
das Gerat und entnehmen Sie die
Lebensmittel.

21 SchlieBen Sie das Gerdt. Das Bedienfeld

schaltet sich ein und ist im Modus "Pro-
grammauswahl”.
Anmerkung: Wenn keine Program-
mauswahl getroffen wird, schaltet das
Sicherheitssystem das Gerat automa-
tisch aus.

Zweites Garen
Wenn Sie anderes Gargut garen wollen,
starten Sie bei Bereich 2. Aufheizen,
Punkt 9, auch wenn Sie denselben
Lebensmitteltyp garen mochten.

4 Kommentare

22-23-24

Garen von Lebensmitteln nach per-
sonlichem Geschmack (ausgenom-
men feine Lebensmitteln, deren
Garvorgang durch Drucken der Taste
"OK" begonnen hat)

Wenn Sie die auf dem Grill platzierten
Lebensmittel mit personlichen Vor-
lieben garen wollen, 6ffnen Sie den Grill
und entnehmen Sie anschlieBend die
Stucke, die den gewunschten Garzus-
tand erreicht haben. Schliefen Sie den
Grill wieder, um die anderen Stlcke
weiter garen zu lassen. Das Programm
setzt den Garvorgang fort, bis es den
Zustand "gut durch” erreicht hat.

25 Funktion Warmhalten
Wenn der Garvorgang beendet ist,
startet das Gerat automatisch die Funk-
tion "Warmhalten®, die Anzeige wird
blinkend rot und alle 20 Sekunden
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ertont ein akustisches Signal. Wenn das

Gargut im Grill gelassen wird, gart es@
wahrend des Abkuhlens der Heizplatten

und dann im Warmhaltemodus weiter.

Sie konnen das akustische Signal been-

den, indem Sie die Taste "OK" drucken.
Anmerkung: Nach einer gewissen Zeit

schaltet das Sicherheitssystem das

Gerdt automatisch aus.

5 Reinigung und Wartung

26 Dricken Sie den Aus-Schalter, um das
Gerat auszuschalten.

27 Ziehen Sie den Stecker des Grills.

28Lassen Sie das Gerat mindestens 2
Stunden abkuhlen. Um Verbrennungen
zu vermeiden, lassen Sie den Grill voll-
standig abkuhlen, bevor Sie mit der
Reinigung beginnen.

2
Stunden

29 Nach der Reinigung entriegeln und ent-
nehmen Sie die Heizplatten.

30 Die Saftauffangschale und die Heizplat-
ten konnen in der Spulmaschine gere-
inigt werden.

Die Heizelemente, die nach der Ent-
nahme der Heizplatten sichtbar und
zuganglich sind, durfen nicht gereinigt
werden. Sollten die Heizelemente sehr
verschmutzt sein, warten Sie, bis das
Gerat vollstandig abgekuhlt ist und
reiben Sie sie mit einem trockenen Tuch
ab.
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31-32
ﬂ ~I= Wenn Sie keine Spulmaschine besitzen,

konnen Sie die Heizplatten mit warmem
Wasser und ein wenig Seife reinigen.
2y AnschlieBend griindlich abspiilen, damit
4 keine Reste uberbleiben. Trocknen Sie
das Gerat anschlieBend griindlich mit
einem Papiertuch oder einem weichen,
trockenen Tuch ab.
31 32 Verwenden Sie keine Stahlschwamme,
Stahlwolle oder Reinigungsmittel zum
Abschleifen, um den Grill zu reinigen.
Verwenden  Sie  ausschlieBlich
Schwamme oder Reinigungstucher aus
Nylon oder mit nicht kratzender Ober-
flache.
Leeren Sie die Saftauffangschale und
waschen Sie sie in warmem Wasser mit
ein wenig Seife ab. Trocknen Sie sie an-
schlieBend grundlich mit einem Papier-
tuch oder einem weichen, trockenen
Tuch ab.
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33 Zur Reinigung des Deckels des Grills neh-
men Sie einen Schwamm mit warmem
Wasser  und trocknen Sie den Deckel
anschliefend mit einem weichen und
trockenen Lappen ab.

34Das Gerdt und das Kabel drfen nicht
in die Spulmaschine gestellt werden.

35 Stellen Sie sicher, dass der Grill immer
sauber und trocken ist, bevor Sie ihn
verstauen.

36 Jegliche Reparatur darf nur von geschul-
tem Kundendienstpersonal durchge-
fUhrt werden.
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Storungsbehebung

Problem

Ursache

Losung

(OAnzeige dauerhaft WeiB.

e Beginn eines Garvor-
gangs ohne Vorheizen.

» 2 Moglichkeiten:

- den Vorgang weiterlaufen lassen, aber
genau uberwachen (weife Anzeige=
manueller Betrieb),

- stoppen Sie das Gerdt, entnehmen Sie
das Gargut, schlieBen Sie das Gerdat
ordnungsgemap, stellen Sie das Pro-
gramm neu ein und warten Sie das
Ende des Aufheizvorgangs ab.

Das Gerat schaltet sich wahrend des
Aufheiz- oder Garvorgangs von alleine
aus.

e Das Gerat war wahrend
des Garens zu lange
geoffnet.

eDas Gerdt war nach
dem  Aufheizvorgang
oder dem Warmhal-
tevorgang zu lange
nicht in Betrieb.

e Ziehen Sie den Netzstecker, warten Sie
2 bis 3 Minuten und starten Sie den
Vorgang neu. Bei der nachsten
Nutzung darauf achten, dass Sie das
Gerat schnell 6ffnen und schliefen,
um bestmogliche Gar-Resultate zu er-
halten. Wenn das Problem erneut
auftritt, kontaktieren Sie ihren Tefal-
Kundendienst vor Ort.

Blinkende Anzeige [@] Nachdem das
Gargut hineingelegt wurde.

e Lebensmittel nicht
erkannt : zu
feines/dunnes Fleisch

* Sie konnen den Start des Garvorgangs
bestdtigen, indem Sie die Taste
drucken.

OAnzeige Weif blinkend.
+ Taste @ blinkend
oder Taste @ blinkend

Das Gerat gibt kein akustisches Signal.

o Ausfall des Gerdts

e Produkt blockiert oder
in zu kalter Umgebung
verwendet.

e Ziehen Sie den Netzstecker, schlieBen
Sie das Gerat direkt wieder an und
starten Sie im Aufheizvorgang. Wenn
sich das Problem nicht beheben lasst,
wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Ich habe das Grillgut hineingelegt und
das Gerat geschlossen, aber der Garvor-
gang startet nicht.

o Ihr Grillgut ist dicker als
4em.

* Die Dicke des Grillguts darf 4 cm nicht
ubersteigen.

Ich habe das Grillgut hineingelegt, aber
die Anzeige bleibt VIOLETT @.

« Sie haben den Grill
nicht vollstandig
geoffnet, um das
Grillgut hineinzulegen.

« Offnen Sie den Grill vollstandig und
schlieBen Sie ihn anschlieend wieder.

* Grillgut nicht erkannt
Das Stiick Fleisch ist
zu diinn, "OK" blinkt.

» Bestatigen Sie den Start des Garvor-
gangs, indem Sie auf die Taste
driicken.

Tipp, besonders bei Fleisch: Die Ergebnisse des Garens der vordefinierten Programme konnen je nach
Herkunft, Schnitt und Qualitat des Garguts unterschiedlich sein. Die Programme wurden mit Lebensmitteln
von guter Qualitat eingestellt und getestet. Wenn die Dicke des Fleisches wahrend des Garvorgangs beruck-
sichtigt wurde, konnen Sie keine Lebensmittel garen, die dicker als 4 cm sind.
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ﬁﬂbersicht iiber die Programme

A <hites p Farbanzeige des Garvorgangs
usgewahltes Programm ‘
Rotes Fleisch Blutig Medium Gut durch
Hamburger Blutig Medium Gut durch
Panini/Sandwich Leicht gegart Gut durch Knusprig
Fisch Medium Gut durch
Gefliigel Gut durch
Schwein/Wurst/Lamm Gut durch

Tipp: Wenn Sie das Fleisch sehr blutig mochten (blau), konnen Sie im Zustand 6ffnen:

Ubersicht iiber Garvorgéinge von Lebensmitteln ohne Programm

Lebens- Garzustand

e Garprogramm o

blutig medium gut durch

Brot Scheibe Brot, Toast

Hamburger: (nachdem das Fleisch
vorher gegart wurde)

Fleisch Schwein (entbeint), Bauchspeck vom Schwein
& Gefliigel

Lammfleisch (entbeint)

Tiefgekiihlte Hihnchenstreifen

Bauchspeck vom Schwein

Scheiben von Schinken zum Garen

Marinierte Hihnchenbrust

Entenbrust

Fisch Forelle im Ganzen

Garnelen mit Schale

®© 000 @ @ @
ceee o 0 e eeee oo

Gambas (mit oder ohne Schale)
Thunfisch

Manueller | Gegrilltes Gemuse... (dinn und gle-
Betrieb ichmafig geschnitten).

Bei Tiefkiihlkost, driicken Sie auf , bevor Sie Thr Programm auswahlen.
14
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Gleichbleibende Temperatur






