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EN | Description of parts

Grill main unit

Upper housing

Lower housing

Non-stick coated cooking plates
Drip tray

Indicator lights

Floating hinge

NooswN S

FR | Description des pieces

Unité principale du gril

Coque supérieure

Coque inférieure

Plaques de cuisson antiadhésives
Plateau de récupération

Voyants

Charniere flottante

Nooswns

NL | Beschrijving van onderdelen
Hoofdunit van de grill
Bovenste behuizing

Onderste behuizing
Bakplaten met antiaanbaklaag
Lekbak

Indicatielampjes

Zwevend scharnier

NooswN S

DE | Beschreibung der Teile
Haupteinheit des Grills
Oberes Gehause

Unteres Gehduse
Antihaftbeschichtete Einsatze
Abtropfschale
Kontrollleuchten
Schwebendes Scharnier

Nooswns

ES | Descripcién de las piezas

1. Unidad principal de la plancha

2. Carcasa superior

3. Carcasa inferior

4. Placas de coccidén con
revestimiento antiadherente

5. Bandeja de goteo
6. Indicadores luminosos
7. Bisagra movible

PT | Descricdo das pecas

Unidade principal do grelhador
Compartimento superior
Compartimento inferior

Placas revestidas antiaderentes
Depdsito de recolha de pingos
Luzes indicadoras

Dobradica flutuante

Nooaswn s

IT | Descrizione dei componenti

1. Unita principale della griglia

2. Alloggiamento superiore

3. Alloggiamento inferiore

4. Piastra di cottura con rivestimento antiaderente
5. Vaschetta diraccolta

6. Spie

7. Cerniera flottante

PL | Opis czesci
1. Jednostka gtéwna grilla

2. Obudowa gérna

3. Obudowa dolna

4. Ptyty grzejne pokryte powtoka
zapobiegajgca przywieraniu

5. Tacka ociekowa

6. Lampki kontrolne

7. Ruchomy zawias




EN | Please retain instructions for future reference.

SAFETY INSTRUCTIONS

= When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed.

= Check that the voltage indicated on the rating plate corresponds with that of the local network
before connecting the appliance to the mains power supply.

= This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities and knowledge, if they have been
supervised/instructed and understand the hazards involved.

= Children shall not play with the appliance.

= Children should not perform cleaning or user maintenance, unless they are older than
8 and supervised.

= This appliance is not a toy.

= |fthe power supply cord, plug or any part of the appliance is malfunctioning or if it has been
dropped or damaged, cease using the product immediately to avoid potential injury.

» This appliance contains no user serviceable parts, only a qualified electrician should carry
out repairs. Improper repairs may place the user at risk of harm.

= Keep the appliance and its power supply cord out of the reach of children.

= Keep the appliance out of the reach of children when it is switched on or cooling down.

= Keep the appliance and its power supply cord away from heat or sharp edges that could
cause damage.

= Keep the power supply cord away from any parts of the appliance that may become hot

during use.

Keep the appliance away from other heat emitting appliances.

Do not allow the power supply cord to hang over worktops, touch hot surfaces or become twisted.

Do not immerse the electrical components of the appliance in water or any other liquid.

Do not operate the appliance with wet hands or if any connections are wet.

If this appliance falls or accidentally becomes immersed in water, unplug it from the wall

outlet immediately. Do not reach into the water.

= Do not leave the appliance unattended whilst connected to the mains power supply.

= Do not remove the appliance from the mains power supply by pulling the cord; switch it off

and remove the plug by hand.

Do not pull or carry the appliance by its power supply cord.

Do not use the appliance for anything other than its intended use.

Do not use any accessories other than those supplied.

Do not use this appliance outdoors.

Do not store the appliance in direct sunlight or in high humidity conditions.

Do not move the appliance whilst it is in use.

Always unplug the appliance after use and allow it to cool fully before any cleaning, user

maintenance or storing away.

= Always use the appliance on a stable, heat-resistant surface, at a height that is comfortable
for the user.

= This appliance should not be operated by means of an external timer or separate remote
control system.

» Use of an extension cord with the appliance is not recommended.

» This appliance is intended for domestic use only. it should not be used for commercial purposes.

AN

CAUTION: Hot surface — do not touch hot sections or heating components
of the appliance.




A ‘ WARNING: Keep the appliance away from flammable materials.

Dos and don’ts

DO:

Switch off the grill and disconnect it from the mains power supply before changing or fitting attachments.
DON'T:

Use the drip tray if it is loose, damaged or broken.

Care and maintenance

STEP 1: Before attempting any cleaning or maintenance, unplug the grill from the mains power
supply and check that it has fully cooled.

STEP 2: Wipe the grill housing with a soft, damp cloth and dry thoroughly.

STEP 3: Clean the accessories in warm, soapy water, then rinse and dry thoroughly.

STEP 4: Remove baked-on food by applying a small amount of warm water mixed with a mild
detergent to the non-stick coated cooking plates, then wipe them clean with a paper towel or
nonabrasive scourer.

Never use harsh or abrasive cleaning detergents or scourers to clean the grill or its accessories,
as this could damage the surface.

NOTE: The grill should be cleaned after every use.

WARNING: The drip tray will gather oil and fat, which may still be hot after use.
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Allow it to cool fully before carefully removing the drip tray for cleaning.

Instructions for use
Before first use

Before connecting to the mains power supply, clean the grill following the instructions in the section
entitled ‘Care and maintenance’.

NOTE: When using the grill for the first time, a slight smoke or odour may be
emitted. This is normal and will soon subside. Allow for sufficient ventilation
around the grill.

Using the grill

STEP 1: Prepare the ingredients that are to be grilled.

STEP 2: Align the drip tray with the grill and slide into place. The drip tray should sit freely and
directly under the oil channel.

STEP 3: Plug in and switch on the grill at the mains power supply. Both indicator lights will illuminate,
indicating that the grill has been switched on and is heating up.

STEP 4: Preheat the grill for approx. 2 minutes. The green ready indicator light will switch off once
the required temperature has been reached.

STEP 5: Place the prepared ingredients onto the lower non-stick coated cooking plate and then
close the lid. Cooking times will differ, depending on the type of ingredients.

STEP 6: Once cooking is complete, carefully open the lid and remove the food with a heat-resistant
plastic or wooden spatula.

STEP 7: Switch off and unplug the grill from the mains power supply. Leave the lid open and allow
to cool.

STEP 8: Carefully pull the drip tray away from the grill main unit and dispose of the contents.
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NOTE: Always preheat the non-stick coated cooking plates before starting to
cook. Carefully apply a thin coat of cooking oil to the non-stick coated cooking
plates, rubbing it in carefully with a paper towel. This will help to prolong the
life of the non-stick coating. During use the green ready indicator will cycle on
and off to indicate that the grill is maintaining the temperature.

WARNING: Exercise caution during cooking; the grill will emit steam.

> P

Cooking chart

Ingredient Approx. amount Approx. cooking times
4 chicken breasts 125 g each 8-10 mins

4 beef burgers 454 g each 6-8 mins

4 lamb steak burgers 600 g each 8-10 mins

2 ribeye steaks 227 g each Rare — 4-6 mins

Medium — 6—-8 mins
Well done — 8-10 mins

Bacon 4 strips 4-6 mins
Whole salmon fillet 500g 6—8 mins
Halloumi 30¢g 4-5 mins
2 corn on the cob 70 g each, 3-4 mins
whole cobs halved
6 baby carrots Whole 3-4 mins
2 peppers Whole, sliced 2-3 mins
1 sweet potato Whole, sliced 3-5 mins
Storage

Check that the grill is cool, clean and dry before storing in a cool, dry place.
Never store the grill whilst it is wet.
Never wrap the cord tightly around the grill; wrap it loosely to avoid causing damage.

Specifications

Product code: EK6235
Input: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Output: 850 W




Bacon, brie and basil pesto panini

Ingredients

8 cherry tomatoes

6 smoked bacon rashers

2 ciabattas

140 g Somerset brie

30 g basil pesto

Salt and pepper, to taste

Method

Slice the ciabatta lengthways and spread the
pesto on the bottom half.

Grill the bacon for approx. 2 mins then place on
the ciabatta.

Slice the brie into 1 cm strips and position on top
of the bacon.

Halve the cherry tomatoes and set them on top
of the brie. Season to taste.

Add the top of the ciabatta.

Place the filled ciabatta onto the grill and cook
approx. 3 mins until the ciabatta is crispy.
Remove from the grill and serve hot.

NOTE: For a vegetarian option,
use a bacon alternative instead
of bacon. For a vegan option,
use a vegan cheese alternative
instead of brie.

Goat’s cheese and beetroot panini

Ingredients

2 ciabattas

1large red onion

140 g goat’s cheese

80 g beetroot, cooked and peeled

35 g brown sugar

30 g baby spinach

80 ml red wine vinegar

Salt and pepper, to taste

Method

Finely slice the red onion and place in a saucepan
with the red wine vinegar and brown sugar. Bring to
the boil and reduce, stirring occasionally. Remove
from the heat when the onion has become sticky
and jammy.

Cut the beetroot into approx. %2 cm thick circles.
Slice the ciabatta lengthways and spread the onion
chutney on the base. Layer the baby spinach and
sliced beetroot on top of the onion, then crumble
over the goat’s cheese. Season to taste.




Place the filled ciabatta onto the grill and cook Build the burger by layering the Greek yoghurt
for approx. 3—5 mins until the cheese has melted on the brioche base and topping with the salad

and the ciabatta is crispy.
Remove from the grill and serve hot.

Minted lamb burger

Ingredients

2 brioche buns

1 baby gem lettuce

1shallot

1 beef tomato

300 g lamb mince

40 g feta cheese

20 g Greek yoghurt

1tbsp mint sauce

Salt and pepper, to taste

Method

In @ mixing bowl, combine the lamb mince and
mint sauce. Do not overwork, as it will make the
burger tough.

Shape the meat into two approx. 3 cm thick patties.
Oil and season to taste.

Grill the patties for approx. 6—8 mins.

Remove from the grill and top with the crumbled
feta. Leave to rest for approx. 2 mins.
Meanwhile, slice the tomato, baby gem lettuce
and shallot.

Toast the brioche bun for approx. 30 seconds
until warm.

and lamb patties.
Serve immediately with a choice of sides.

Classic American beef burger

Ingredients

4 slices of mature cheddar cheese

2 seeded brioche buns

300 g Aberdeen Angus steak mince

20 g brown onion

15 g iceberg lettuce

10 g pickled gherkin

30 ml Thousand Island dressing

Method

Shape the meat into two approx. 3 cm thick patties.
Oil and season to taste.

Grill the patties for approx. 6—-8 mins.

Remove from the grill and top with the cheese,
leaving to rest for approx. 2 mins.

Meanwhile, finely slice the gherkin, onion and
iceberg lettuce.

Toast the brioche bun for approx. 30 seconds
until warm.

Build the burger by layering the Thousand Island
dressing on the brioche base and topping with
the salad and patties.

Serve immediately with a choice of sides.

FR | Veuillez conserver ces instructions pour référence ultérieure.

CONSIGNES DE SECURITE

= Lors de lutilisation d'appareils électriques, les consignes élémentaires de sécurité doivent

toujours étre respectées.

= Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique correspond a celle du réseau
local avant de brancher l'appareil sur 'alimentation secteur.

= Cetappareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et toute personne aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites, a la seule condition qu'ils soient surveillés ou
informés de I'utilisation appropriée de I'appareil et soient conscients des risques inhérents

a son utilisation.

= |es enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.
® | es enfants ne doivent procéder ni au nettoyage ni a la maintenance a effectuer par ['utilisateur
sauf s'ils ont plus de 8 ans et s'ils sont sous surveillance.

= Cet appareil n'est pas un jouet.

= Sile cordon d'alimentation, la prise ou toute autre partie de I'appareil ne fonctionne pas
correctement, ou si 'appareil est tombé ou endommagé, cessez immédiatement d'utiliser
le produit pour éviter tout risque de blessure.

7



= Cet appareil ne contient aucune piece réparable par |'utilisateur. Seul un électricien qualifié
est autorisé a effectuer des réparations. Des réparations hasardeuses peuvent mettre
['utilisateur en danger.

= Tenez l'appareil et son cordon d'alimentation hors de portée des enfants.

= Tenez I'appareil hors de portée des enfants lorsqu'il est allumé ou qu'il refroidit.

= Tenez 'appareil et son cordon d'alimentation a I'écart de toute source de chaleur ou de tout
bord tranchant susceptible de les endommager.

» Tenez le cordon d'alimentation a I'écart de toute piece de I'appareil qui pourrait devenir
chaude pendant son utilisation.

= Tenez l'appareil a 'écart d'autres appareils émettant de la chaleur.

= Veillez a ce que le cordon d'alimentation ne pende pas au-dessus du plan de travail, ne
touche pas de surfaces chaudes et ne se torde pas.

» N'immergez pas les composants électriques de 'appareil dans l'eau ni dans tout autre liquide.

= N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées ou si les connecteurs sont mouillés.

= Silappareil tombe dans 'eau accidentellement, débranchez-le immédiatement de l'alimentation
secteur. Ne mettez pas les mains dans l'eau.

= Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

* Ne débranchez pas 'appareil de alimentation secteur en tirant sur le cordon d'alimentation.
Eteignez-le et débranchez-le a la main.

» Ne tirez pas et ne transportez pas l'appareil par son cordon d'alimentation.

= N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles pour lesquelles il a été congu.

= N'utilisez pas d'accessoires autres que ceux fournis.

= N'utilisez pas cet appareil a 'extérieur.

= Nelaissez pas 'appareil a la lumiere directe du soleil ou dans des conditions d'humidité élevée.

= Ne déplacez pas l'appareil lorsqu'il est en cours d'utilisation.

= Débranchez toujours I'appareil apres utilisation et laissez-le refroidir complétement avant
de le nettoyer, de procéder a son entretien ou de le ranger.

= Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable et résistante a la chaleur, a une hauteur confortable.

= N'utilisez pas de minuteur externe ni de systeme de commande a distance avec cet appareil.

= | 'utilisation d'une rallonge avec l'appareil est déconseillée.

= Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. Il ne doit pas étre utilisé a des
fins commerciales.

AN\
AN\

A faire et a ne pas faire

A FAIRE :

Eteignez le gril et débranchez-le de I'alimentation secteur avant de changer ou d'installer des accessoires.
A NE PAS FAIRE :

N'utilisez pas le plateau de récupération s'il n'est pas bien fixé, s'il est endommagé ou s'il est cassé.

Entretien et maintenance

ETAPE 1: avant de procéder a tout nettoyage ou entretien, débranchez le gril de I'alimentation
secteur et vérifiez qu'il a complétement refroidi.
ETAPE 2 : essuyez le boitier du gril avec un chiffon doux et humide et séchez-le soigneusement.

AVERTISSEMENT : tenez l'appareil a 'écart des matériaux inflammables.
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ETAPE 3: nettoyez les accessoires a I'eau chaude savonneuse, puis rincez-les et séchez-les soigneusement.
ETAPE 4 : retirez les résidus de cuisson en versant une petite quantité d'eau chaude mélangée a un
détergent doux sur les plaques de cuisson antiadhésives, puis essuyez avec du papier absorbant
ou une éponge non abrasive.

N'utilisez jamais de détergents agressifs ou abrasifs ni d'éponges métalliques pour nettoyer le gril
ou ses accessoires, car cela pourrait endommager la surface.

REMARQUE : le gril doit étre nettoyé apres chaque utilisation.

AVERTISSEMENT : le plateau de récupération recueille I'huile et la graisse,

>

qui peuvent rester chaudes apres utilisation. Laissez refroidir completement
le plateau de récupération avant de le retirer délicatement pour le nettoyer.

Mode d'emploi
Avant la premiére utilisation

Avant de brancher le gril sur l'alimentation secteur, nettoyez-le en suivant les instructions de la
section intitulée « Entretien et maintenance ».

REMARQUE : lors de la premiere utilisation du gril, une lIégere fumée ou une
odeur peuvent s'en dégager. Ce phénomene est normal et ne dure pas. Laissez
suffisamment d'espace autour du gril pour une bonne ventilation.

Utilisation du gril

ETAPE 1: préparez les ingrédients a cuire.

ETAPE 2 : alignez le plateau de récupération avec le gril et faites-le glisser pour I'enclencher. Le
plateau de récupération doit s'enclencher facilement, directement sous le récupérateur d'huile.
ETAPE 3 : branchez le gril sur l'alimentation secteur et allumez-le. Les deux voyants s'allument pour
indiquer que le gril est allumé et qu'il chauffe.

ETAPE 4 : préchauffez le gril pendant environ 2 minutes. Le voyant « Prét » vert s'éteint une fois la
température requise atteinte.

ETAPE 5 : placez les ingrédients préparés sur la plaque de cuisson a revétement antiadhésif
inférieure, puis fermez le couvercle. Les temps de cuisson varient en fonction du type d'ingrédients.
ETAPE 6 : une fois la cuisson terminée, ouvrez le couvercle avec précaution, puis retirez les aliments
a l'aide d'une spatule en plastique ou en bois résistante a la chaleur.

ETAPE 7 : éteignez et débranchez le gril de I'alimentation secteur. Laissez le couvercle ouvert et
laissez I'appareil refroidir.

ETAPE 8 : retirez avec précaution le bac de récupération de I'unité principale du gril et jetez
son contenu.

REMARQUE : veillez a toujours préchauffer les plaques de cuisson antiadhésives
avant de lancer la cuisson. Versez une fine couche d'huile de cuisson sur les
plaques de cuisson antiadhésives et étalez-la doucement avec une feuille de
papier absorbant. Cela permet de prolonger la durée de vie du revétement
antiadhésif. Lors de I'utilisation, le voyant « Prét » vert s'allume et s'éteint pour
indiquer que le gril se maintient a la température sélectionnée.

A\



AVERTISSEMENT : faites preuve de prudence pendant la cuisson; le gril peut
émettre de la vapeur.

Tableau de cuisson

Ingrédients Quantité approx. Temps de cuisson approx.
4 blancs de poulet 125 g chacun 8210 min

4 steaks hachés de boeuf 454 g chacun 6 a8 min

4 steaks hachés d'agneau 600 g chacun 8 a 10 min

2 entrecotes 227 g chacun Bleu:4 a6 min

A point: 6 a 8 min
Bien cuit: 8 a 10 min

Bacon 4 tranches 436 min
Filet de saumon entier 500g 6 a8 min
Halloumi 30g 435 min
2 épis de mais 70 g chacun, 3 a4 min
épis de mais entiers coupés
en deux
6 mini-carottes Entieres 3 a4 min
2 poivrons Entiere, en rondelles 2 a3 min
1 patate douce Entiere, en rondelles 3a5min
Rangement

Vérifiez que le gril est froid, propre et sec avant de le ranger dans un endroit frais et sec.

Ne rangez jamais le gril lorsque celui-ci est humide.

N'enroulez jamais le cordon de maniere trop serrée autour du gril ; enroulez-le sans le serrer pour
éviter de I'endommager.

Spécifications
Code produit : EK6235

Entrée : 220-240 V ~ 50/60 Hz
Puissance : 850 W
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RECETTES

Panini au bacon, au brie et au pesto
de basilic

Ingrédients

8 tomates cerises

6 tranches de bacon fumé

2 ciabattas

140 g de brie

30 g de pesto de basilic

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Coupez la ciabatta dans le sens de la longueur et
étalez le pesto sur la moitié inférieure.

Grillez le bacon pendant environ 2 minutes, puis
placez-le sur la ciabatta.

Coupez le brie en lamelles de 1 cm et placez-les
sur le bacon.

Coupez les tomates cerises en deux et placez-les
sur le brie. Assaisonnez a votre go(t.

Recouvrez avec la partie supérieure de la ciabatta.
Placez la ciabatta garnie sur le gril et faites-la
cuire pendant environ 3 minutes jusqu'a ce qu'elle
soit croustillante.

Retirez-la du gril et servez chaud.

REMARQUE : remplacez le bacon
par un substitut de bacon pour
obtenir un panini végétarien.
Utilisez du fromage végétalien
au lieu du brie pour obtenir un
panini végétalien.

Panini au fromage de chévre et a

la betterave

Ingrédients

2 ciabattas

1 gros oignon rouge

140 g de fromage de chevre

80 g de betterave, épluchée et cuite

35 g de sucre roux

30 g de jeunes pousses d'épinards

80 ml de vinaigre de vin rouge

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Emincez I'oignon rouge. Placez-le dans une
casserole avec le vinaigre de vin rouge et le sucre
roux. Portez a ébullition, puis réduisez a feu doux,
en remuant de temps en temps. Retirez du feu
lorsque I'oignon est devenu tendre et fondant.




Coupez la betterave en tranches rondes d'environ
2 cm d'épaisseur.

Coupez la ciabatta dans le sens de la longueur et
étalez le chutney d'oignon sur la base. Disposez
les jeunes pousses d'épinards et les tranches de
betterave sur I'oignon, puis émiettez le fromage
de chevre par-dessus. Assaisonnez a votre godit.
Placez la ciabatta garnie sur le gril. Faites-la cuire
pendant 3 a 5 minutes environ jusqu'a ce que
le fromage ait fondu et qu'elle soit croustillante.
Retirez-la du gril et servez chaud.

Hamburger a I'agneau et a la menthe

Ingrédients

2 pains burger briochés

1sucrine

1 échalote

1tomate Coeur de boeuf

300 g d'agneau haché

40 g de feta

20 g de yaourt grec

1 cuillere a soupe de sauce a la menthe

Sel et poivre, a votre go(t

Préparation

Dans un saladier, mélangez I'agneau haché et la
sauce a la menthe. Ne travaillez pas trop le mélange
afin d'éviter que le hamburger ne soit trop dur.
Préparez deux galettes de viande de 3 cm
d'épaisseur environ. Huilez et assaisonnez a
votre go(it.

Grillez les galettes pendant 6 a 8 minutes.
Retirez-les du gril et émiettez la feta par-dessus.
Laissez reposer pendant environ 2 minutes.
Pendant ce temps, coupez la tomate, la sucrine
et I'échalote en tranches.

Faites griller le pain burger brioché pendant
environ 30 secondes jusqu'a ce qu'il soit chaud.
Préparez le hamburger en étalant le yaourt grec
sur la base du pain brioché, puis disposez la salade
et les galettes de viande par-dessus.

Servez immédiatement avec différents
accompagnements au choix.

Hamburger au boeuf
américain classique

Ingrédients

4 tranches de cheddar affiné

2 pains burger briochés aux graines

300 g de boeuf haché

20 g d'oignon jaune

15 g de laitue iceberg

10 g de cornichons marinés

30 ml de vinaigrette Mille-lles

Préparation

Préparez deux galettes de viande de 3 cm
d'épaisseur environ. Huilez et assaisonnez a
votre godit.

Grillez les galettes pendant 6 a 8 minutes.
Retirez-les du gril, placez le fromage par-dessus,
puis laissez reposer pendant environ 2 minutes.
Pendant ce temps, émincez les cornichons, I'cignon
et |a laitue iceberg.

Faites griller le pain burger brioché pendant
environ 30 secondes jusqu'a ce qu'il soit chaud.
Préparez le hamburger en étalant la vinaigrette
Mille-iles sur la base du pain brioché et disposez
la salade et les galettes par-dessus.

Servez immédiatement avec différents
accompagnements au choix.

NL | Bewaar de instructies voor toekomstig gebruik.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

= Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de standaard veiligheidsmaatregelen

worden opgevolgd.

= Controleer of het voltage dat is aangegeven op het typeplaatje overeenkomt met dat van
het lokale netwerk voordat u de stekker in het stopcontact steekt.

= Kinderen vanaf 8 jaar en mensen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of met een gebrek aan kennis mogen dit apparaat onder toezicht gebruiken
of nadat ze instructie hebben ontvangen en als ze de gevaren van het gebruik begrijpen.

= Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

= Kinderen mogen dit apparaat alleen schoonmaken of onderhouden als ze ouder zijn dan

8 jaar en er toezicht wordt gehouden.
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= Dit apparaat is geen speelgoed.

= Als het netsnoer, de stekker of een onderdeel van het apparaat defect is, of als het apparaat
gevallen of beschadigd is, stop dan onmiddellijk met het gebruik van het product om mogelijk
letsel te voorkomen.

= Dit apparaat bevat geen onderdelen die door de gebruiker kunnen worden onderhouden.
Alleen een gekwalificeerde elektricien mag reparaties uitvoeren. Bij onjuiste reparaties kan
de gebruiker letsel oplopen.

» Houd het apparaat en het netsnoer buiten het bereik van kinderen.

» Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen als het is ingeschakeld of aan het afkoeleniis.

* Houd het apparaat en het netsnoer uit de buurt van warmtebronnen en scherpe randen
die schade kunnen veroorzaken.

= Houd het netsnoer uit de buurt van onderdelen van het apparaat die tijdens gebruik heet
kunnen worden.

= Houd het apparaat uit de buurt van andere apparaten die warmte afgeven.

= | aathet netsnoer niet over werkbladen hangen of in aanraking komen met hete opperviakken
en zorg dat het niet gedraaid zit.

= Dompel de elektrische onderdelen van het apparaat niet onder in water of andere vioeistoffen.

= Gebruik het apparaat niet met natte handen of als de aansluitingen nat zijn.

= Als dit apparaat valt of per ongeluk in water wordt ondergedompeld, trek dan onmiddellijk
de stekker uit het stopcontact. Steek uw hand niet in het water.

= Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl het is aangesloten op het stopcontact.

» Haal de stekker niet uit het stopcontact door aan het snoer te trekken. Schakel het apparaat
uit en trek de stekker handmatig uit het stopcontact.

» Draag het apparaat niet aan het netsnoer en trek ook niet aan het snoer.

= Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan waarvoor het is bedoeld.

= Gebruik geen andere accessoires dan de meegeleverde accessoires.

» Gebruik dit apparaat niet buitenshuis.

= Berg het apparaat niet op in direct zonlicht of in een vochtige omgeving.

= Verplaats het apparaat niet terwijl het in gebruik is.

= Trek na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen
voordat u het schoonmaakt, onderhoudt of opbergt.

= Gebruik het apparaat altijd op een stabiele, hittebestendige ondergrond en op een hoogte
die comfortabel is voor de gebruiker.

» Dit apparaat mag niet worden bediend met een externe timer of een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem.

= Het gebruik van een verlengsnoer wordt afgeraden.

= Ditapparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik. Het mag niet worden gebruikt
voor commerciéle doeleinden.

f E ‘ WAARSCHUWING: Houd het apparaat uit de buurt van brandbare materialen.
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Wat u wel en niet moet doen

WEL DOEN:

Schakel de gezondheidsgrill uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u hulpstukken
vervangt of monteert.

NIET DOEN:

De lekbak gebruiken als deze los, beschadigd of kapot is.

Verzorging en onderhoud

STAP 1: Haal de stekker van de grill uit het stopcontact en controleer of het apparaat volledig is
afgekoeld voordat u het gaat schoonmaken of onderhouden.

STAP 2: Veeg de behuizing van de grill schoon met een zachte, vochtige doek en droog hem goed af.
STAP 3: Maak de accessoires schoon in een warm sopje, spoel ze schoon en laat ze goed drogen.
STAP 4: Verwijder aangebakken voedselresten op de bakplaten met antiaanbaklaag door een
kleine hoeveelheid warm water met een mild reinigingsmiddel aan te brengen. Veeg ze vervolgens
schoon met keukenpapier of een niet-schurend sponsje.

Gebruik nooit agressieve of schurende schoonmaakmiddelen of schuursponsjes om de grill of
bijbehorende accessoires schoon te maken, aangezien u hiermee het oppervlak kunt beschadigen.

OPMERKING: De grill moet na elk gebruik worden schoongemaakt.

WAARSCHUWING: De lekbak vangt olie en vet op. Deze stoffen kunnen na

gebruik nog heet zijn. Laat ze volledig afkoelen voordat u de lekbak voorzichtig
verwijdert om deze schoon te maken.

Instructies voor gebruik
VA6r het eerste gebruik

Maak de grill schoon volgens de instructies in het gedeelte ‘Verzorging en onderhoud’ voordat u
de stekker van het apparaat in het stopcontact steekt.

OPMERKING: Wanneer u de grill voor de eerste keer gebruikt, kan er een lichte
rook of geur ontstaan. Dit is normaal en zal snel verdwijnen. Zorg voor voldoende
ventilatie rond de grill.

De grill gebruiken

STAP 1: Bereid de ingrediénten voor die u wilt grillen.

STAP 2: Lijn de lekbak uit met de grill en schuif hem op zijn plaats. De lekbak moet vrij staan,
precies onder het oliekanaal.

STAP 3: Steek de stekker van de grill in het stopcontact en schakel het stopcontact in. Beide lampjes
gaan branden om aan te geven dat de gezondheidsgrill is ingeschakeld en bezig is met opwarmen.
STAP 4: Laat de grill ongeveer 2 minuten voorverwarmen. Het groene indicatielampje voor
gebruiksklaarheid gaat uit zodra de vereiste temperatuur is bereikt.

STAP 5: Plaats de voorbereide ingrediénten op de onderste bakplaat met antiaanbaklaag en sluit
het deksel. De bereidingstijd is afhankelijk van het type ingrediénten.

STAP 6: Als het voedsel klaar is voor consumptie, opent u voorzichtig het deksel en verwijdert u
het voedsel met een hittebestendige plastic of houten spatel.

STAP 7: Schakel het stopcontact uit en haal de stekker van de grill uit het stopcontact. Laat het
deksel open en laat het apparaat afkoelen.

STAP 8: Trek de lekbak voorzichtig weg van de hoofdunit van de grill en gooi de inhoud weg.
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stoom afgeven.

OPMERKING: Verwarm de bakplaten met antiaanbaklaag véér het bakken
altijd voor. Breng voorzichtig een dunne laag bakolie aan op de bakplaten met
antiaanbaklaag en wrijf de olie voorzichtig in met keukenpapier. Dit zorgt voor
een langere levensduur van de antiaanbaklaag. Tijdens het gebruik gaat het
groene lampje voor gebruiksklaarheid aan en uit om aan te geven dat de grill
de temperatuur in stand houdt.

WAARSCHUWING: Wees voorzichtig tijdens het bakken, want de grill zal

Kookgrafiek
Ingrediént Geschatte hoeveelheid Geschatte bereidingstijd
4 kipfilets 125 g per stuk 8-10 minuten

4 hamburgers (rundvlees)

454 g per stuk

6-—8 minuten

4 hamburgers (lamsvlees)

600 g per stuk

8-10 minuten

2 ribeyesteaks

227 g per stuk

Rare - 4—6 minuten
Medium - 6—-8 minuten
Doorbakken - 8—10 minuten

plakjes gesneden.

Bacon 4 reepjes 4-6 minuten

Hele zalmfilet 500 g 6—8 minuten

Halloumi 30¢g 4-5 minuten

2 maiskolven 70 g elk, 3—-4 minuten
hele kolven gehalveerd

6 worteltjes Heel 3—-4 minuten

2 paprika's In zijn geheel enin 2-3 minuten
plakjes gesneden.

1zoete aardappel In zijn geheel enin 3-5 minuten

Opbergen

Controleer of de grill afgekoeld, schoon en droog is voordat u deze op een koele, droge plaats opbergt.
Berg de grill nooit op als deze nog nat is.
Wikkel het snoer nooit strak om de grill, maar losjes, om schade te voorkomen.

Specificaties
Productcode: EK6235

Ingangsspanning: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Uitgangsspanning: 850 W




RECEPTEN

Pestopanini met bacon, brie
en basilicum

Ingrediénten

8 cherrytomaatjes

6 plakjes gerookte bacon

2 ciabatta's

140 g Somerset brie

30 g basilicumpesto

Zout en peper naar smaak

Bereiding

Snijd de ciabatta in de lengte en smeer pesto op
de onderste helft.

Gril het spek ongeveer 2 minuten en leg het
vervolgens op de ciabatta.

Snijd de brie in reepjes van 1cm en leg deze op
het spek.

Halveer de kerstomaatjes en leg ze op de brie.
Breng op smaak met peper en zout.

Leg de bovenkant van de ciabatta erop.

Plaats de gevulde ciabatta op de grill en bak
ongeveer 3 minuten tot de ciabatta krokant is.
Verwijder van de grill en serveer warm.

OPMERKING: Gebruik voor
een vegetarische optie een
baconalternatief in plaats
van bacon. Gebruik voor
een veganistische optie een
veganistische kaas in plaats
van brie.

=

Panini met geitenkaas en rode biet

Ingrediénten

2 ciabatta's

1 grote rode ui

140 g geitenkaas

80 g rode bieten, gekookt en geschild

35 g bruine suiker

30 g babyspinazie

80 ml rodewijnazijn

Zout en peper naar smaak

Bereiding

Snijd de rode ui fijn en doe deze in een steelpan
met de rodewijnazijn en bruine suiker. Breng aan
de kook en laat onder af en toe roeren inkoken.
Haal van het vuur als de ui glazig en kleverig
is geworden.

Snijd de rode bieten in plakjes van ongeveer
een¥2cm.




Snijd de ciabatta in de lengte en smeer de
uienchutney op de onderkant. Leg de babyspinazie
en de plakjes rode biet op de ui en kruimel er
vervolgens geitenkaas overheen. Breng op smaak
met peper en zout.

Leg de gevulde ciabatta op de grill en laat ongeveer
3-5 minuten grillen tot de kaas is gesmolten en
de ciabatta krokant is.

Verwijder van de grill en serveer warm.

Lamsgehaktburger

Ingrediénten

2 briochebroodjes

1Little gem-sla

1 sjalot

1vleestomaat

300 g lamsgehakt

40 g fetakaas

20 g Griekse yoghurt

1 eetlepel muntsaus

Zout en peper naar smaak

Bereiding

Meng in een mengkom het lamsvlees en de
muntsaus. Bewerk het vlees niet te veel, want
hierdoor wordt de hamburger taai.

Vorm het vlees in twee burgers van ongeveer
3 cm dik. Vet in en bestrooi met zout en peper
naar smaak.

Gril de burgers ongeveer 6—8 minuten.
Verwijder van de grill en bestrooi met de verkruimelde
feta. Laat ongeveer 2 minuten rusten.

Snijd ondertussen de tomaat, Little gem-sla en sjalot.
Gril het briochebroodje ongeveer 30 seconden
tot het warm is.

Doe Griekse yoghurt op de onderkant van de
brioche en leg daarop de sla en lamsburgers.
Serveer direct met bijgerechten naar keuze.

Klassieke
Amerikaanse runderhamburger

Ingrediénten

4 plakjes belegen cheddar

2 briochebroodjes met zaden

300 g Aberdeen Angus-rundergehakt

20 g bruine ui

15 g ijsbergsla

10 g augurk

30 ml Thousand Island-dressing

Bereiding

Vorm het vlees in twee burgers van ongeveer
3 cm dik. Vet in en bestrooi met zout en peper
naar smaak.

Gril de burgers ongeveer 6—-8 minuten.

Haal ze van de grill en bedek ze met de kaas.
Laat ongeveer 2 minuten rusten.

Snijd ondertussen de augurk, ui en ijsbergsla fijn.
Gril het briochebroodje ongeveer 30 seconden
tot het warm is.

Doe Thousand Island-dressing op de onderkant van
de brioche en leg daarop de sla en hamburgers.
Serveer direct met bijgerechten naar keuze.

DE | Bitte bewahren Sie diese Anweisungen zur spateren Verwendung auf.

SICHERHEITSHINWEISE

= Beider Verwendung elektrischer Gerate sind stets die grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen

zu beachten.

= Uberpriifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung mit der des lokalen
Netzwerks libereinstimmt, bevor Sie das Gerét an das Stromnetz anschlieBen.

= Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrénkten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten und Wissen verwendet werden, solange sie
unter Aufsicht sind oder eine Anleitung erhalten haben und die Gefahrenquellen im vollen

Umfang verstehen.
= Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.

= Kinder dirfen Reinigungs- oder Wartungsarbeiten nur durchftihren, wenn sie mindestens

8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.
= Dieses Gerat ist kein Spielzeug.



= Wenn das Netzkabel, der Stecker oder ein Teil des Gerats defekt sind oder dieses fallen
gelassen oder beschadigt wurde, stellen Sie die Benutzung des Produkts umgehend ein,
um potenzielle Verletzungen zu vermeiden.

» Dieses Gerat enthalt keine Teile, die vom Benutzer gewartet werden kdnnen. Reparaturen
dirfen nur von einem ausgebildeten Elektriker durchgefiihrt werden. Durch unsachgemai3e
Reparaturen kann der Benutzer Risiken ausgesetzt werden.

= Bewahren Sie das Gerét und sein Netzkabel auBerhalb der Reichweite von Kindern auf.

= Das Gerat muss sich, wenn es eingeschaltet ist oder abkiihlt, auBerhalb der Reichweite von
Kindern befinden.

» Halten Sie das Geréat und sein Netzkabel von Hitze oder scharfen Kanten fern, die Schaden
verursachen konnten.

* Halten Sie das Netzkabel von Teilen des Geréts fern, die wahrend des Betriebs heif3
werden konnten.

» Halten Sie das Gerét von anderen Geraten fern, die Warme ausstrahlen.

= |assen Sie das Netzkabel nicht tiber Arbeitsflachen hdngen oder mit heiBen Oberflachen
in Kontakt kommen und verdrehen Sie es nicht.

= Tauchen Sie die elektrischen Komponenten des Geréts nichtin Wasser oder andere Fllissigkeiten.

= Betreiben Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder wenn die Anschllisse nass sind.

= Wenn das Gerét herunterfallt oder versehentlich in Wasser getaucht wird, ziehen Sie sofort
den Netzstecker aus der Steckdose. Greifen Sie nicht in das Wasser.

= | assen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wahrend es an das Stromnetz angeschlossen ist.

= Ziehen Sie den Netzstecker des Geréts nicht aus der Steckdose, indem Sie am Kabel ziehen.
Schalten Sie es aus und ziehen Sie den Stecker von Hand ab.

= Ziehen oder tragen Sie das Gerét nicht am Netzkabel.

= Verwenden Sie das Geréat nur fur den vorgesehenen Zweck.

= Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehér.

= Verwenden Sie dieses Gerat nicht im Freien.

= | agern Sie das Gerat nicht in direktem Sonnenlicht oder bei hoher Luftfeuchtigkeit.

= Bewegen Sie das Gerat nicht, wahrend es verwendet wird.

= Trennen Sie das Gerat nach der Verwendung immer vom Stromnetz und vergewissern Sie sich
vor jeder Reinigung oder Wartung sowie vor dem Aufbewahren, dass es vollstandig abgekuhlt ist.

= Verwenden Sie das Gerat immer auf einer stabilen, hitzebestandigen Oberflache, die sich
flr den Benutzer in einer angenehmen Hohe befindet.

= Dieses Gerat darf nicht mit einem externen Timer oder einem separaten Fernbedienungssystem
betrieben werden.

= Eswird nicht empfohlen, das Gerat zusammen mit einem Verldngerungskabel zu verwenden.

» Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch vorgesehen. Es darf nicht fiir kommerzielle
Zwecke verwendet werden.

f E WARNUNG: Das Gerat von entflammbaren Materialien fernhalten.

Wichtig beim Umgang

WAS SIE TUN SOLLTEN:

Schalten Sie den Grill aus und trennen Sie ihn von der Stromversorgung, bevor Sie die Aufsatze
austauschen oder anbringen.
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WAS SIE VERMEIDEN SOLLTEN:
Die Abtropfschale verwenden, wenn sie locker, beschadigt oder gebrochen ist.

Pflege und Wartung

SCHRITT 1: Bevor Sie eine Reinigung oder Wartung durchfiihren, trennen Sie den Grill vom Stromnetz
und Uberprifen Sie, ob er vollstdndig abgekiihlt ist.

SCHRITT 2: Wischen Sie das Geh&use des Grills mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen
Sie es griindlich.

SCHRITT 3: Reinigen Sie die Zubehorteile in warmem Seifenwasser. Spilen Sie diese anschlieBend
grundlich ab und trocknen Sie sie.

SCHRITT 4: Entfernen Sie eingebrannte Essensreste, indem Sie eine kleine Menge warmes Wasser
mit einem milden Reinigungsmittel auf die antihaftbeschichteten Einsétze auftragen. Wischen Sie
sie anschlieBend mit einem Papiertuch oder einem nicht scheuernden Schwamm sauber.
Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel oder Topfkratzer, um den
Grill oder das Zubehor zu reinigen, da dies die Oberflache beschadigen konnte.

HINWEIS: Der Grill sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

WARNUNG: In der Abtropfschale werden Ol und Fett aufgefangen, die nach dem

>0

Gebrauch des Gerats maglicherweise noch heiB sind. Lassen Sie sie vollstandig
abkuhlen, bevor Sie die Abtropfschale zur Reinigung vorsichtig entfernen.

Gebrauchsanweisung
Vor der ersten Verwendung

Bevor Sie den Grill an die Stromversorgung anschlieBen, reinigen Sie ihn gemal den Anweisungen
im Abschnitt ,Pflege und Wartung*.

HINWEIS: Wenn Sie den Grill zum ersten Mal verwenden, kann es zu einer leichten
Rauch- oder Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und lasst nach kurzer
Zeit nach. Sorgen Sie fur ausreichende Bellftung in der Umgebung des Grills.

Verwendung des Grills

SCHRITT 1: Bereiten Sie die Zutaten vor, die Sie grillen mochten.

SCHRITT 2: Richten Sie die Abtropfschale am Grill aus und schieben Sie sie hinein. Die Abtropfschale
sollte frei sitzen und sich direkt unter dem Olablauf befinden.

SCHRITT 3: Stecken Sie den Netzstecker des Grills in die Steckdose und schalten Sie es ein.
Die beiden roten Bereitschaftsanzeigen leuchten auf und zeigt damit an, dass der Kontaktgrill
eingeschaltet wurde und aufheizt.

SCHRITT 4: Heizen Sie den Grill ca. 2 Minuten vor. Die griine Bereitschaftsanzeige erlischt, sobald
die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

SCHRITT 5: Legen Sie die vorbereiteten Zutaten auf die untere antihaftbeschichtete Grillplatte und
schlieBen Sie dann den Deckel. Die Garzeiten variieren je nach Art der Zutaten.

SCHRITT 6: Offnen Sie nach dem Grillen vorsichtig den Deckel und entfernen Sie die Zutaten mit
einem hitzebestandigen Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz.

SCHRITT 7: Schalten Sie den Grill aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Lassen
Sie den Deckel zum Abkihlen offen.

SCHRITT 8: Ziehen Sie die Abtropfschale vorsichtig von der Haupteinheit des Grills weg und
entsorgen Sie den Inhalt.

19



HINWEIS: Heizen Sie die antihaftbeschichteten Einsdtze immer vor, bevor Sie
mit dem Backen beginnen. Tragen Sie vorsichtig eine diinne Schicht Speisedl
auf die antihaftbeschichteten Kochplatten auf und reiben Sie es vorsichtig mit
einem Papiertuch ein. Dadurch wird die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung
verlangert. Wahrend der Verwendung schaltet sich die griine Kontrollleuchte
ein und aus, um anzuzeigen, dass der Grill die Temperatur halt.

> ®

WARNUNG: Seien Sie beim Kochen vorsichtig, da der Grill Dampf abgibt.

Kochdiagramm
Zutat Ungefahre Menge Durchschn. Garzeiten
4 Hahnchenbrtiste 125 g pro Stiick 8-10 Min.
4 Rindfleischburger 454 g pro Stiick 6-8 Min.
4 Lammsteak-Burger 600 g pro Stiick 8-10 Min.
2 Ribeye-Steaks 227 g pro Stlick Rare — 4-6 Min.
Medium — 6-8 Min.
Well done — 8-10 Min
Bacon 4 Streifen 4-6 Min.
Ganzes Lachsfilet 500 g 6-8 Min.
Halloumi 30g 4-5 Min.
2 Maiskolben Je70q, 3-4 Min.
ganze Kolben halbiert
6 Baby-Karotten Ganz 3—-4 Min.
2 Paprika Ganz, in Scheiben geschnitten | 2-3 Min.
1 SuiBkartoffel Ganz, in Scheiben geschnitten | 3-5 Min.
Lagerung

Vergewissern Sie sich, dass der Grill abgekuhlt, sauber und trocken ist, bevor Sie ihn an einem
kiihlen, trockenen Ort aufbewahren.

Bewahren Sie den Grill niemals im nassen Zustand auf.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um den Grill. Wickeln Sie es stattdessen lose auf, um Schaden
zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: EK6235
Eingangsleistung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Ausgangsleistung: 850 W
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Panini mit Bacon, Brie
und Basilikumpesto

Zutaten

8 Kirschtomaten

6 gerducherter Speckscheiben

2 Ciabatta

140 g Somerset Brie

30 g Basilikumpesto-

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Zubereitung

Ciabatta langs schneiden und das Pesto auf die
untere Halfte verteilen.

Garen Sie den Speck fiir ca. 2 Minuten und legen
Sie ihn dann auf die Ciabatta.

Schneiden Sie den Brie in 1-cm-Streifen und legen
Sie sie auf den Speck.

Halbieren Sie die Kirschtomaten, und legen Sie
sie auf den Brie. Nach Geschmack wiirzen.
Legen Sie die obere Halfte des Ciabatta auf.
Legen Sie die gefiillte Ciabatta auf den Grill und
garen Sie ca. 3 Minuten, bis das Ciabatta knusprig ist.
Aus dem Grill entnehmen und heiB servieren.

vegetarische Option anstelle von
Speck ein Speckalternative. Fir
eine vegane Option verwenden
Sie eine vegane Kasealternative
anstelle von Brie.

| HINWEIS: Verwenden Sie fiir eine

Panini mit Ziegenkase und Rote Bete

Zutaten

2 Ciabatta

1 groBe rote Zwiebel

140 g Ziegenkdse

80 g Rote Bete, gekocht und geschalt

35 g brauner Zucker

30 g Babyspinat

80 ml Rotweinessig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Zubereitung

Schneiden Sie die rote Zwiebel in diinne Scheiben
und geben Sie sie in einen Topf mit Rotweinessig
und braunem Zucker. Bringen Sie alles unter
gelegentlichem Riihren zum Kochen und reduzieren
Sie dann die Flamme. Von der Herdplatte nehmen,
wenn die Zwiebel klebrig geworden ist und eine
marmeladenahnliche Konsistenz hat.

Schneiden Sie die Rote Bete in ca. 2 cm dicke Kreise.
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Schneiden Sie das Ciabatta langs und verteilen Sie
das Zwiebelchutney auf der unteren Hélfte. Legen
Sie den Babyspinat und die geschnittenen Rote
Bete auf die Zwiebel und zerkriimeln Sie dann den
Ziegenkase dartiber. Nach Geschmack wirzen.
Legen Sie die gefillte Ciabatta auf den Grill,
und garen Sie sie ca. 3-5 Minuten, bis der Kase
geschmolzen und das Ciabatta knusprig ist.
Aus dem Grill entnehmen und heiB servieren.

Burger mit minzigem Lammhack

Zutaten

2 Brioche-Burgerbdtchen

1 Salatherz

1 Schalotte

1 Rindfleischtomaten

300 g Lammhack

40 g Fetakase

20 g griechischer Joghurt

1 El Minzsauce

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Zubereitung

Mischen Sie in einer Riihrschiissel das Lammhack
mit der Minzsauce. Nicht zu stark vermengen, da
der Burger dadurch zah wird.

Formen Sie das Fleisch zu zwei ca. 3 cm dicken
Patties. Nach Geschmack wiirzen und Ol dazu geben.
Die Patties ca. 6 bis 8 Minuten lang garen.

Vom Grill nehmen und mit dem zerbrockelten Feta
garnieren. Etwa 2 Minuten ruhen lassen.
Schneiden Sie in der Zwischenzeit die Tomate,
das Salatherz und die Schalotte in Scheiben.

Das Brioche-Burgerbdtchen ca. 30 Sekunden
lang rosten, bis es warm ist.

Den Burger zusammenbauen, indem Sie den
griechischen Joghurt auf die untere Halfte des
Brioche-Burgerboétchens legen und mit Salat und
Lamm-Patties bestochen.

Sofort mit den Beilagen Ihrer Wahl servieren.

Klassischer
amerikanischer Rindfleischburger

Zutaten

4 Scheiben reifer Cheddar-Kése

2 Brioche-Burgerbotchen mit Samen

300 g gehacktes Aberdeen Angus Steak

20 g braune Zwiebeln

15 g Eisbergsalat

10 g Cornichons

30 ml Thousand Island Dressing

Zubereitung

Formen Sie das Fleisch zu zwei ca. 3 cm dicken
Patties. Nach Geschmack wiirzen und Ol dazu geben.
Die Patties ca. 6 bis 8 Minuten lang garen.

Vom Grill nehmen, mit K&se garnieren und fur
etwa 2 Minuten ruhen lassen.

Schneiden Sie in der Zwischenzeit die Cornichons,
Zwiebel und den Eisbergsalat in feine Scheiben.
Das Brioche-Burgerbotchen ca. 30 Sekunden
lang rosten, bis es warm ist.

Streichen Sie das Thousand Island Dressing auf
die untere Halfte des Brioche-Burgerbrétchens und
geben Sie dann den Salat und die Patties darauf.
Sofort mit den Beilagen lhrer Wahl servieren.

ES | Conserve estas instrucciones para poder consultarlas en el futuro.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

= Siga siempre las precauciones bésicas de seguridad al usar aparatos eléctricos.

= Compruebe que el voltaje indicado en la placa de caracteristicas coincide con el de la red
local antes de conectar el dispositivo a la corriente eléctrica.

= Este dispositivo pueden usarlo los nifios a partir de 8 afios y las personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o sin conocimientos al respecto, siempre y cuando se
les den instrucciones y se los supervise, y solo si comprenden 0s riesgos que su uso conlleva.

= | os nifios no deben jugar con el dispositivo.

= Amenos que sean mayores de 8 afios y estén bajo supervision, los nifios no deben realizar
labores de limpieza ni de mantenimiento del dispositivo.

= Este dispositivo no es un juguete.

* Deje de utilizar el dispositivo inmediatamente si el cable de alimentacion, el enchufe o
cualquier otra pieza no funcionan correctamente, o si ha sufrido alguna caida o algun otro

tipo de dafio, para evitar posibles lesiones.
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= Este dispositivo contiene piezas que el usuario no puede reparar, por lo que es necesario
gue un electricista cualificado se ocupe de las reparaciones pertinentes. Una reparacion
inadecuada puede poner al usuario en riesgo de sufrir dafios.

= Mantenga el dispositivo y el cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios.

= Mantenga el dispositivo fuera del alcance de los nifios cuando esté encendido o mientras
se esté enfriando.

» Mantenga el dispositivo y el cable de alimentacion alejados de fuentes de calor o bordes
afilados que puedan causar dafios.

» Mantenga el cable de alimentacién alejado de las partes del dispositivo que puedan
calentarse durante el uso.

= Mantenga el dispositivo alejado de otros que emitan calor.

= No deje que el cable de alimentacion cuelgue de la encimera, toque superficies calientes
ni se retuerza.

= No sumerja los componentes eléctricos del dispositivo en agua ni en otros liquidos.

= No manipule el aparato con las manos mojadas ni si alguna de las conexiones estd himeda.

= Si el aparato sufre una caida o se sumerge accidentalmente en agua, desenchtufelo
inmediatamente de la toma de corriente. No sumerja las manos en el agua.

= Supervise el dispositivo mientras esté conectado a la corriente eléctrica.

= No desconecte el aparato de la corriente eléctrica tirando del cable. En su lugar, apaguelo
y retire el enchufe con la mano.

= No transporte ni mueva el dispositivo agarrdndolo por el cable de alimentacion.

= No utilice el dispositivo para ninguin otro uso que no sea el previsto.

= No utilice accesorios diferentes a los incluidos.

= No utilice el dispositivo al aire libre.

= Guarde el dispositivo alejado de la luz solar directa y de la humedad.

= No mueva el dispositivo mientras esté en uso.

= Desenchufe siempre el aparato después de cada uso y deje que se enfrie por completo
antes de guardarlo o de realizar cualquier labor de limpieza o de mantenimiento.

= Utilice siempre el dispositivo sobre una superficie estable y resistente al calor, a una altura
cdémoda para el usuario.

= Este dispositivo no debe utilizarse con un temporizador externo ni un sistema de control
remoto independiente.

* No se recomienda el uso de un cable alargador con el dispositivo.

= Este dispositivo estd disefiado exclusivamente para el uso doméstico. No debe utilizarse
para fines comerciales.

ADVERTENCIA: Mantenga el dispositivo alejado de materiales inflamables.




Qué hacer y qué no hacer

QUE HACER:

Apague la planchay desenchdifela de la corriente eléctrica antes de cambiar o colocar los accesorios.
QUE NO HACER:

No utilice la bandeja de goteo si estd suelta, dafiada o rota.

Cuidados y mantenimiento

PASO 1: Antes de limpiar la plancha o realizar alguna labor de mantenimiento, desenchtufela de la
corriente eléctrica y deje que se enfrie por completo.

PASO 2: Limpie la carcasa de la plancha con un pafio suave y himedo, y séquela bien.

PASO 3: Limpie los accesorios con agua caliente y jabdn, enjudguelos y séquelos por completo.
PASO 4: Retire los restos de comida cocinada aplicando agua tibia y detergente suave a las placas
de coccidn con revestimiento antiadherente y, a continuacidn, limpielas con papel absorbente o
con un estropajo no abrasivo.

No utilice productos de limpieza fuertes o abrasivos ni estropajos para limpiar la plancha o sus
accesorios, ya que podrian causar dafios en la superficie.

NOTA: La plancha debe lavarse después de cada uso.

ADVERTENCIA: La bandeja de goteo recogerd el aceite y la grasa. Puede
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estar caliente después de su uso. Deje que la bandeja de goteo se enfrie por
completo antes de retirarla para limpiarla.

Instrucciones de uso

Antes del primer uso
Antes de conectarla a la red eléctrica, limpie la plancha siguiendo las instrucciones de la seccion
titulada "Cuidados y mantenimiento".

NOTA: Cuando utilice la plancha por primera vez, puede desprender un ligero
humo u olor. Es algo normal que desaparece pronto. Ventile adecuadamente
la ubicacion de la plancha.

Uso de la plancha

PASO 1: Prepare los ingredientes que va a hacer a la parrilla.

PASO 2: Alinee la bandeja de goteo con la plancha y pdngala en su sitio. La bandeja de goteo
debe encajar facilmente, justo bajo el canal de aceite.

PASO 3: Conecte la plancha a la corriente eléctrica y enciéndala. Ambos indicadores luminosos se
iluminardn para sefialar que la plancha se ha encendido y que se estd calentando.

PASO 4: Precaliente la plancha durante unos 2 minutos. El indicador verde se iluminara cuando el
aparato haya alcanzado la temperatura adecuada.

PASO 5: Coloque los ingredientes que ha preparado en la placa de coccidn con revestimiento
antiadherente inferior y cierre la tapa. Los tiempos de coccidn varian en funcién del tipo de ingredientes.
PASO 6: Al acabar de cocinar, abra la tapa con cuidado y retire la comida con una espétula de
madera o de pldstico resistente al calor.

PASO 7: Apague y desconecte la plancha de la corriente eléctrica. Deje la tapa abierta para que
se enfrie.

PASO 8: Retire con cuidado la bandeja de goteo de la unidad principal de la plancha y deseche
el contenido.
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Tabla de coccidn

NOTA: Precaliente siempre las placas de coccién con revestimiento antiadherente
antes de empezar a cocinar. Aplique con cuidado una fina capa de aceite para
cocinar a las placas con revestimiento antiadherente y extiéndalo cuidadosamente
con papel absorbente. Esto ayudara a prolongar la vida util del revestimiento
antiadherente. Durante el uso, el indicador verde para empezar a usar la plancha
se encenderd y se apagara para sefialar que el aparato mantiene la temperatura.

ADVERTENCIA: Tenga cuidado al cocinar, ya que la plancha expulsara vapor.

Ingredientes

Cantidad aprox.

Tiempo aprox. de coccion

4 pechugas de pollo

125 g por unidad

8-10 minutos

4 hamburguesas de ternera

454 g por unidad

6—8 minutos

4 hamburguesas de cordero

600 g por unidad

8-10 minutos

2 filetes de costilla

227 g por unidad

Poco hecho: 4-6 min
Al punto: 6—8 min
Bien hecho: 8-10 min

Beicon 4 lonchas 4—-6 minutos
Filete de salmdn entero 500¢g 6—-8 minutos
Halloumi 30g 4-5 minutos
2 mazorcas de maiz 70 g por unidad; 3—-4 minutos
mazorcas enteras cortadas
por la mitad
6 zanahorias pequefias Enteras 3-4 minutos
2 pimientos Entero, cortado en rodajas 2-3 minutos
1 boniato Entero, cortado en rodajas 3-5 minutos

Almacenamiento

Antes de guardarla en un lugar fresco y seco, asegurese de que la plancha esté fria, limpia y seca.
No guarde nunca la plancha aun himeda.
No apriete el cable al enrollarlo alrededor de la plancha; déjelo mds suelto para evitar causar dafios.

Especificaciones
Codigo de producto: EK6235

Entrada: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Salida: 850 W
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Panini de tocino, brie y pesto
de albahaca

Ingredientes

8 tomates cherry

6 tiras de tocino ahumado

2 chapatas

140 g de queso Somerset brie

30 g de pesto de albahaca

Sal y pimienta al gusto

Elaboracion

Corte la chapata a lo largo y extienda el pesto
en la mitad inferior.

Cocine el tocino durante aproximadamente
2 minutos 'y, a continuacion, coléquelo en la chapata.
Corte el brie en tiras de 1cmy coldquelas encima
del tocino.

Corte por la mitad los tomates cherry y coléquelos
encima del brie. Sazone al gusto.

Afiada la parte superior de la chapata.

Coloque la chapata rellena en la parrillay cocinela
aproximadamente 3 minutos hasta que esté crujiente.
Retirela de la parrilla y sirvala caliente.

NOTA: Para una version vegetariana,
utilice una alternativa al tocino.
Para una version vegana, utilice
una alternativa de queso vegano
en lugar de brie.

Panini de queso de cabra
y remolacha

Ingredientes

2 chapatas

1 cebolla roja grande

140 g de queso de cabra

80 g de remolacha cocida y pelada

35 g de azlicar moreno

30 g de espinacas baby

80 ml de vinagre de vino tinto

Sal y pimienta al gusto

Elaboracion

Corte la cebolla roja en rodajas finas y coldquela
en una cacerola con el vinagre de vino tinto y el
azlcar moreno. LIévela a ebullicién y reduzcala,
removiendo de vez en cuando. Retirela del fuego
cuando la cebolla esté pegajosa y gelatinosa.
Corte la remolacha en circulos de aproximadamente
2 cm de grosor.




Corte la chapata a lo largo y extienda el chatni de
cebolla roja por la base. Coloque las espinacas
baby y la remolacha cortada en rodajas sobre
la cebolla, y desmenuce el queso de cabra por
encima. Sazone al gusto.

Coloque la chapata rellena en la parrillay cocinela
durante unos 3 o 5 minutos hasta que el queso
se haya derretido y la chapata esté crujiente.
Retirela de la parrilla y sirvala caliente.

Hamburguesa de cordero a la menta

Ingredientes

2 bollos brioche

1lechuga Baby Gem

1chalota

1tomate corazdn de buey

300 g de carne picada de cordero

40 g de queso feta

20 g de yogur griego

1 cucharada de salsa de menta

Sal y pimienta al gusto

Elaboracion

En un recipiente de mezcla, mezcle la carne
picada de cordero y la salsa de menta. No mezcle
demasiado, ya que harad que la hamburguesa
quede dura.

Dé forma a la carne creando dos hamburguesas
de aproximadamente 3 cm de grosor. Eche aceite
y sazone al gusto.

Cocine las hamburguesas a la plancha durante
unos 6-8 minutos.

Quitelas de la parrilla y ctibralas con el queso
feta desmenuzado. Deje reposar durante
aproximadamente 2 minutos.

Mientras tanto, corte el tomate, la lechuga Baby
Gem y la chalota.

Tueste el bollo brioche durante aproximadamente
30 segundos hasta que esté caliente.

Monte la hamburguesa. Para ello, afiada una
capa de yogur griego sobre la base del brioche y
coloque encima la ensalada y las hamburguesas
de cordero.

Sirvala inmediatamente con el acompafiamiento
que desee.

Hamburguesa cldsica de
ternera americana

Ingredientes

4 lonchas de queso cheddar curado

2 bollos brioche con semillas

300 g de carne picada Aberdeen Angus

20 g de cebolla blanca

15 g de lechuga iceberg

10 g de pepinillo encurtido

30 ml de salsa Mil islas

Elaboracion

Dé forma a la carne creando dos hamburguesas
de aproximadamente 3 cm de grosor. Eche aceite
y sazone al gusto.

Cocine las hamburguesas a la plancha durante
unos 6—8 minutos.

Retirelas de la parrilla y clbralas con el queso,
dejando reposar durante aproximadamente
2 minutos.

Mientras tanto, corte en rodajas finas el pepinillo,
la cebolla y la lechuga iceberg.

Tueste el bollo brioche durante aproximadamente
30 segundos hasta que esté caliente.

Monte la hamburguesa. Para ello, afiada una capa
de la salsa Mil islas sobre la base del brioche y
coloque encima la ensaladay las hamburguesas.
Sirvalo inmediatamente con el acompafiamiento
que desee.

PT | Guarde estas instrucdes para referéncia futura.

INSTRUCOES DE SEGURANGA

» Quando utilizar aparelhos elétricos, as precaucdes basicas de seguranga devem ser

sempre seguidas.

= Verifique se a tensdo indicada na placa de classificacdo corresponde a da rede local antes

de ligar o aparelho a tomada elétrica.

= Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8 anos de idade e por pessoas com
limitagdes fisicas, sensoriais ou mentais ou com falta de conhecimento, desde que tenham
sido supervisionadas/instruidas e compreendam os perigos associados.

= O aparelho ndo deve servir de brinquedo para criancas.
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= As criangas ndo devem efetuar a limpeza ou a manutengdo a realizar pelo utilizador, exceto
se tiverem idade superior a 8 anos e forem supervisionadas.

= Este aparelho ndo é um brinquedo.

» Em caso de queda ou danos do aparelho ou de avaria no cabo de alimentacdo, na ficha
ou em qualquer peca do aparelho, pare imediatamente de utilizar o produto para evitar
potenciais ferimentos.

= Este aparelho ndo contém pecas que possam ser reparadas pelo utilizador; apenas um
eletricista qualificado deve efetuar reparacdes. As reparacdes incorretas podem colocar o
utilizador em risco de ferimentos.

= Mantenha o aparelho e o respetivo cabo de alimentacdo fora do alcance das criancas.

= Mantenha o aparelho fora do alcance das criangas quando estiver ligado ou a arrefecer.

= Mantenha o aparelho e o respetivo cabo de alimenta¢do afastados de fontes de calor ou
arestas afiadas que possam causar danos.

* Mantenha o cabo de alimentacao afastado de quaisquer pecas do aparelho que possam
aquecer durante a utilizacdo.

» Mantenha o aparelho afastado de outros aparelhos que irradiem calor.

= Ndo permita que o cabo de alimentacdo fique pendurado em bancadas, toque em superficies
quentes ou fique torcido.

» Ndo mergulhe os componentes elétricos do aparelho dentro de dgua ou de qualquer
outro liquido.

= Ndo utilize o aparelho com as mados molhadas ou se alguma ligacdo estiver molhada.

= Se cair ou ficar acidentalmente submerso em agua, desligue o aparelho imediatamente da
tomada. Nao toque na dgua.

= Ndo deixe o aparelho sem vigilancia enquanto estiver ligado a tomada elétrica.

= Ndo desligue o aparelho da tomada elétrica puxando pelo cabo. Desligue e retire a ficha
a mao.

= N&o puxe nem transporte o aparelho segurando-o pelo cabo de alimentagao.

= N3o utilize o aparelho para outro fim que ndo o previsto.

= N3o utilize outros acessdrios que nao os fornecidos.

= N3o utilize este aparelho no exterior.

* N3o guarde o aparelho sob luz solar direta ou em condi¢des de humidade elevada.

» Nao tente mudar o aparelho de local enquanto estiver em funcionamento.

» Desligue sempre a ficha do aparelho apds a utilizagao e deixe-o arrefecer completamente
antes de qualquer limpeza, manutencdo a realizar pelo utilizador ou armazenamento.

= Utilize sempre o aparelho numa superficie estdvel e resistente ao calor, a uma altura
confortdvel para o utilizador.

= Este aparelho ndo deve ser utilizado com um temporizador externo nem com um sistema
de controlo remoto separado.

» N3o se recomenda a utilizagdo de um cabo de extensdo com o aparelho.

= Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico. Ndo deve ser utilizado para fins comerciais.

AVISO: mantenha o aparelho afastado de materiais inflamaveis.




O que fazer e o que nao fazer

O QUE FAZER:

Desligar o grelhador e retirar a ficha da tomada elétrica antes de substituir ou instalar acessdrios.
O QUE NAO FAZER:

Usar o depdsito de recolha de pingos se estiver solto, danificado ou partido.

Cuidados e manutencao

PASSO 1: antes de tentar qualquer limpeza ou manutencgao, desligue o grelhador da tomada elétrica
e verifique se arrefeceu o suficiente.

PASSO 2: limpe os compartimentos do grelhador com um pano macio e hiimido, e seque-os cuidadosamente.
PASSO 3: lave os acessdrios em dgua quente com detergente e, em seguida, enxague e
seque cuidadosamente.

PASSO 4: retire os alimentos queimados aplicando uma pequena quantidade de dgua quente
misturada com um detergente suave nas placas revestidas antiaderentes e, em seguida, limpe-as
com um toalhete de papel ou um esfregdo nao abrasivo.

Nunca utilize detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos nem esfregdes para limpar o grelhador
ou os respetivos acessdrios, pois pode causar danos na superficie.

NOTA: o grelhador deve ser limpo apds cada utilizagado.

AVISO: o depdsito de recolha de pingos acumula dleo e gordura, que podem
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ainda estar quentes apods a utilizagdo. Deixe arrefecer completamente antes de
retirar cuidadosamente o depdsito de recolha de pingos para limpeza.

Instrucoes de utilizacao
Antes da primeira utilizacdo

Antes de ligar a tomada elétrica, limpe o grelhador seguindo as instrugdes na seccdo "Cuidados e manutencao”.
NOTA: ao utilizar o grelhador pela primeira vez, pode ser emitido um ligeiro

fumo ou odor. E uma situacdo normal e ird desaparecer em breve. Mantenha
uma ventilagdo suficiente em redor do grelhador.

Utilizar o grelhador

PASSO 1: prepare os ingredientes a grelhar.

PASSO 2: alinhe o depdsito de recolha de pingos com o grelhador e faga-o deslizar para o devido lugar.
O depdsito de recolha de pingos deve assentar liviemente e diretamente por baixo do canal do dleo.
PASSO 3: insira a ficha do grelhador na tomada elétrica e ligue-o. Ambas as luzes indicadoras
acendem-se, indicando que o grelhador foi ligado e estd a aquecer.

PASSO 4: pré-aqueca o grelhador durante aproximadamente 2 minutos. A luz verde indicadora de
que estd pronto apaga-se assim que a temperatura pretendida for atingida.

PASSO 5: coloque os ingredientes preparados na placa revestida antiaderente inferior e feche o
aparelho. Os tempos de preparacdo variam consoante o tipo de ingredientes.

PASSO 6: depois de terminar a preparacao, abra o aparelho com cuidado e retire os alimentos
com uma espétula de plastico ou madeira resistente ao calor.

PASSO 7: desligue o grelhador e retire a ficha da tomada elétrica. Deixe a tampa aberta e aguarde
que arrefeca.

PASSO 8: puxe cuidadosamente o depdsito de recolha de pingos para fora da unidade principal
do grelhador e elimine o respetivo contetdo.
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Tabela de tempos de preparacao

NOTA: Pré-aqueca sempre as placas revestidas antiaderentes antes de comecar
a cozinhar. aplique cuidadosamente uma camada fina de dleo de cozinha nas
placas revestidas antiaderentes, untando-as cuidadosamente com um toalhete
de papel. Isto ajudara a prolongar a vida util do revestimento antiaderente.
Durante a utilizacdo, a luz verde indicadora de que esta pronto acende-se e
desliga-se para indicar que o grelhador mantém a temperatura.

AVISO: tenha cuidado durante a preparacgao; o grelhador emite vapor.

Ingrediente Quantidade aprox. Tempos de
preparagdo aprox.
4 peitos de frango 125 g cada 8 a 10 min.
4 hambdrgueres de carne 454 g cada 6 a 8 min.
de vaca
4 hambdrgueres de carne 600 g cada 8 a 10 min.
de cordeiro
2 filés de costela 227 g cada Malpassados: 4 a 6 min.
Ao ponto: 6 a 8 min.
Bem-passados: 8 a 10 min.
Bacon 4 tiras 4 a 6 min.
Filete de salmao 500 g 6 a 8 min.
Halloumi 3049 4 a5 min.
2 espigas de milho 70 g cada; 3 a4 min.
espigas inteiras partidas
a meio
6 cenouras Inteiras 3 a4 min.
2 pimentos Inteira, fatiada 2 a3 min.
1 batata doce Inteira, fatiada 3 a5min.

Armazenamento

Verifique se o grelhador estd frio, limpo e seco antes de o guardar num local fresco e seco.
Nunca guarde o grelhador enquanto estiver molhado.

Nunca enrole o cabo muito apertado a volta do grelhador; enrole-o sem apertar para evitar danos.

Especificacoes

Cédigo do produto: EK6235
Entrada: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Poténcia: 850 W

30




Panini de bacon, brie e pesto
de manjericao

Ingredientes

8 tomates-cereja

6 fatias finas de bacon fumado

2 pdes chapata

140 g de brie de Somerset

30 g de pesto de manjericdo

Sal e pimenta, a gosto

Método

Corte o pdo chapata longitudinalmente e espalhe
0 pesto na metade inferior.

Grelhe o bacon durante cerca de 2 minutos e, em
seguida, coloque-o no pdo chapata.

Corte o brie em tiras de 1cm e posicione-o sobre
o bacon.

Corte os tomates-cereja ao meio e coloque-os
em cima do brie. Tempere a gosto.

Coloque a parte de cima do pdo chapata.
Coloque o pdo chapata recheado no grelhador
e deixe cozinhar durante cerca de 3 minutos até
ficar estaladico.

Retire do grelhador e sirva quente.

NOTA: para uma opcao vegetariana,
utilize uma alternativa ao bacon.
Para uma opcdo vegan, utilize
uma alternativa de queijo vegan
em vez do brie.

Panini de queijo de cabra e beterraba

Ingredientes

2 pdes chapata

1 cebola roxa grande

140 g de queijo de cabra

80 g de beterraba, cozida e descascada

35 g de acglicar mascavado

30 g de espinafres bebé

80 ml de vinagre de vinho tinto

Sal e pimenta, a gosto

Método

Corte a cebola roxa finamente e coloque numa
cacarola com o vinagre de vinho tinto e o agtcar
mascavado. Deixe ferver e reduza, mexendo
ocasionalmente. Retire do calor quando a cebola
se tornar pegajosa e gelatinosa.

Corte a beterraba em circulos com cerca de
Y2 cm de espessura.
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Corte o pdo chapata longitudinalmente e espalhe o
chutney de cebola na base. Coloque os espinafres
bebé e a beterraba cortada em camadas por cima
da cebola e, em seguida, desfaca o queijo de
cabra para cobrir. Tempere a gosto.

Coloque o pdo chapata recheado no grelhador
e deixe cozinhar durante cerca de 3 a 5 minutos,
até o queijo derreter e o pdo ficar estaladico.
Retire do grelhador e sirva quente.

Hamburguer de borrego com menta

Ingredientes

2 pdes de brioche

1 alface Little Gem

1chalota

1tomate-coragdo-de-boi

300 g de carne picada de borrego

40 g de queijo feta

20 g de iogurte grego

1 colher de sopa de cobertura de menta

Sal e pimenta, a gosto

Método

Numa taca de mistura, combine a carne picada
de borrego e a cobertura de menta. Ndo misture
excessivamente, pois ird enrijecer o hamburguer.
Molde a carne em dois hamburgueres com
cerca de 3 cm de espessura. Cubra com dleo e
tempere a gosto.

Grelhe os hamburgueres durante cerca de 6 a
8 minutos.

Retire do grelhador e cubra com o feta desfeito.
Deixe repousar durante cerca de 2 minutos.
Entretanto, corte o tomate, a alface Little Gem
e a chalota.

Torre o pdo de brioche durante cerca de
30 segundos, até aquecer.

Monte o hambdrguer espalhando uma camada
de iogurte grego na base do brioche e cobrindo
com os hamburgueres de borrego e a salada.
Sirva imediatamente com uma variedade
de acompanhamentos.

Hamburguer de carne de vaca
americano classico

Ingredientes

4 fatias de queijo cheddar curado

2 pdes de brioche com sementes

300 g de carne de vaca picada Aberdeen Angus
20 g de cebola amarela

15 g de alface iceberg

10 g de pickles de pepinos pequenos

30 ml de molho "mil ilhas"

Método

Molde a carne em dois hamburgueres com
cerca de 3 cm de espessura. Cubra com dleo e
tempere a gosto.

Grelhe os hamburgueres durante cerca de 6 a
8 minutos.

Retire do grelhador e cubra com queijo, deixando
repousar durante cerca de 2 minutos.
Entretanto, corte finamente os pickles, a cebola
e a alface iceberg.

Torre o pdo de brioche durante cerca de
30 segundos, até aquecer.

Monte o hamburguer espalhando uma camada de
molho "mil ilhas" na base do brioche e cobrindo
com os hamburgueres de borrego e a salada.
Sirva imediatamente com uma variedade
de acompanhamentos.

IT | Conservare le istruzioni per riferimento futuro.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

= Durante l'uso di apparecchiature elettriche, & necessario osservare sempre le precauzioni

di sicurezza di base.

* Prima di collegare 'apparecchio all'alimentazione elettrica, verificare che la tensione indicata
sull'apposita targhetta corrisponda a quella della rete locale.

= Questo apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta superiore a 8 anni e da persone
con capacita fisiche, sensoriali e mentali ridotte, nonché conoscenze limitate, se assistite e
istruite in merito al suo corretto utilizzo e se comprendono i rischi che comporta.

= Non lasciare che i bambini giochino con l'apparecchio.

= | bambini possono eseguire operazioni di pulizia 0 manutenzione solo se hanno un'eta
superiore agli 8 anni e sotto la supervisione di un adulto.
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» Questo apparecchio non & un giocattolo.

» Se il cavo di alimentazione, la spina o una qualsiasi parte dell'apparecchio non funziona
correttamente o ha subito cadute o danni, interrompere immediatamente ['uso del prodotto,
onde evitare possibili infortuni.

= Questo apparecchio non contiene parti riparabili dall'utente. Rivolgersi esclusivamente a
un elettricista qualificato per la riparazione. Le riparazioni improprie potrebbero provocare
danni a chi utilizza l'apparecchio.

» Tenere |'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini.

= Tenere apparecchio fuori dalla portata dei bambini quando & acceso o in fase di raffreddamento.

» Tenere 'apparecchio e il cavo di alimentazione lontano da fonti di calore o spigoli vivi per
evitare danni.

= Tenere il cavo di alimentazione lontano da qualsiasi parte dell'apparecchio che potrebbe
surriscaldarsi durante l'uso.

» Tenere |'apparecchio lontano da altre apparecchiature che producono calore.

= Evitare che il cavo di alimentazione penda su piani dilavoro, tocchi superfici calde o si attorcigi.

* Non immergere i componenti elettrici dell'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

= Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate o nel caso in cui i collegamenti elettrici
risultino umidi.

= Sel'apparecchio cade o viene involontariamente immerso in acqua, scollegario immediatamente
dalla presa a muro. Non tentare di afferrarlo in acqua.

= Non lasciare l'apparecchio incustodito mentre e collegato all'alimentazione elettrica.

= Non interrompere |'alimentazione elettrica dell'apparecchio tirando il cavo; € consigliabile
spegnerlo e staccare la spina afferrandola.

= Non tirare o trasportare l'apparecchio utilizzando il cavo di alimentazione.

Non utilizzare l'apparecchio per scopi diversi dall'uso previsto.

Non utilizzare accessori diversi da quelli forniti in dotazione.

Non utilizzare questo apparecchio all'aperto.

Non conservare l'apparecchio alla luce diretta del sole o in condizioni di umidita elevata.

= Non spostare l'apparecchio mentre ¢ in funzione.

= Scollegare sempre I'apparecchio dall'alimentazione elettrica dopo I'uso e lasciarlo raffreddare
completamente prima di eseguire operazioni di pulizia © manutenzione e prima di riporlo.

» Utilizzare sempre l'apparecchio su una superficie stabile e resistente al calore a un'altezza
confortevole per l'utente.

= | 'apparecchio non deve essere azionato mediante timer esterno o telecomando separato.

= Si sconsiglia I'uso di prolunghe.

= Questo apparecchio € destinato esclusivamente all'uso domestico, non a scopi commerciali.

AVVERTENZA: tenere |'apparecchio lontano da materiali infiammabili.




Cosa fare e cosa non fare

COSA FARE

Spegnere la griglia e scollegarla dall'alimentazione elettrica prima di sostituire 0 montare gli accessori.
COSA NON FARE

Utilizzare il vassoio di raccolta se e allentato, danneggiato o rotto.

Cura e manutenzione

PASSAGGIO 1: prima di eseguire qualsiasi operazione di pulizia 0 manutenzione, scollegare la
griglia dall'alimentazione elettrica e assicurarsi che si sia raffreddata completamente.
PASSAGGIO 2: pulire l'alloggiamento della griglia con un panno morbido e umido, quindi
asciugarlo accuratamente.

PASSAGGIO 3: lavare gli accessori con acqua calda e detersivo, quindi sciacquarli e
asciugarli accuratamente.

PASSAGGIO 4: rimuovere i residui di cibo versando un po' di acqua calda e detergente delicato
sulle piastre di cottura con rivestimento antiaderente, quindi pulire queste ultime con della carta
assorbente o con una spugna non abrasiva.

Non utilizzare spugne e detergenti aggressivi o abrasivi per la pulizia della griglia e dei relativi
accessori, onde evitare di danneggiare la superficie.

NOTA: la griglia deve essere pulita dopo ogni utilizzo.

AVVERTENZA: nella vaschetta di raccolta si accumulano gli oli e i grassi di
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cottura, pertanto potrebbe essere ancora calda dopo l'uso. Lasciarla raffreddare
completamente, quindi rimuoverla con cautela per pulirla.

Istruzioni per I'uso
Prima del primo utilizzo

Prima di collegare la griglia all'alimentazione elettrica, pulirla seguendo le istruzioni riportate nella
sezione "Cura e manutenzione".

NOTA: al primo utilizzo, la griglia potrebbe emettere del fumo o un lieve odore.
Questo fenomeno & normale e scompare in breve tempo. Mantenere una
ventilazione adeguata intorno alla griglia.

Uso della griglia

PASSAGGIO 1: preparare gli ingredienti da grigliare.

PASSAGGIO 2: allineare la vaschetta di raccolta sotto la griglia e farla scorrere in posizione. La
vaschetta deve essere posizionata direttamente sotto il canale dell'olio.

PASSAGGIO 3: collegare la griglia all'alimentazione elettrica e accenderla. Entrambe le spie si
accendono per indicare che la griglia elettrica & stata accesa e si sta riscaldando.

PASSAGGIO 4: preriscaldare la griglia per circa 2 minuti. La spia verde di apparecchio pronto all'uso
si accende quando viene raggiunta la temperatura impostata.

PASSAGGIO 5: disporre gli ingredienti preparati sulla piastra di cottura inferiore con rivestimento
antiaderente e chiudere il coperchio. | tempi di cottura variano a seconda del tipo di ingredienti.
PASSAGGIO 6: quando la cottura & stata completata, aprire delicatamente il coperchio e rimuovere
il cibo con una spatola in legno o in plastica termoresistente.

PASSAGGIO 7: spegnere e scollegare la piastra dall'alimentazione elettrica. Lasciarla raffreddare
con il coperchio aperto.
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PASSAGGIO 8: estrarre con cautela la vaschetta di raccolta dall'unita principale della griglia e
smaltirne il contenuto.

NOTA: prima della cottura, preriscaldare sempre le piastre antiaderenti. Applicare
con attenzione un sottile strato di olio da cucina sulle piastre di cottura antiaderenti,
distribuendolo uniformemente con della carta assorbente. In questo modo,
si contribuisce a prolungare la durata del rivestimento antiaderente. Durante
I'uso, la spia verde che indica che I'apparecchio & pronto all'uso si accende e si
spegne per segnalare che la griglia sta mantenendo una temperatura costante.

> ®

AVVERTENZA: prestare attenzione durante la cottura; la griglia emette vapore.

Tabella delle cotture

Ingredienti Quantita approssimativa Tempo di
cottura approssimativo
4 petti di pollo 125 g ciascuno 8-10 min
4 hamburger di manzo 454 g ciascuno 6—8 min
4 hamburger di bistecca 600 g ciascuno 8-10 min
di agnello
2 costate di manzo 227 g ciascuna Al sangue: 4—-6 min

Media cottura: 6—-8 min
Ben cotte: 8—10 min

Pancetta 4 fette 4—6 min
Filetto di salmone intero 500g 6-8 min
Halloumi 30¢g 4-5 min
2 pannocchie 70 g ciascuna, 3-4 min
intere, tagliate a meta
6 carotine Intere 3—4 min
2 peperoni Intera, a fette 2-3 min
1 patata dolce Intera, a fette 3-5min

Come riporre il prodotto

Controllare che la griglia sia fredda, pulita e asciutta prima di riporla in un luogo fresco e privo
di umidita.

Non riporre mai la griglia se & bagnata.

Avvolgere il cavo attorno alla griglia senza stringerlo troppo, per evitare danni.

Specifiche

Codice prodotto: EK6235

Ingresso: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Uscita: 850 W
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Panino con pancetta, brie e pesto

di basilico

Ingredienti

8 pomodori ciliegini

6 fettine di bacon affumicato

2 fette di pane ciabatta

140 g di Somerset Brie

30 g di pesto di basilico

Sale e pepe, a piacere

Preparazione

Tagliare il pane ciabatta longitudinalmente e
spalmare il pesto sulla meta inferiore.

Cuocere il bacon sulla griglia per circa 2 minuti,
quindi posizionarlo sul pane ciabatta.

Affettare il brie in fette da 1 cm e posizionarle
sopra il bacon.

Tagliare a meta i pomodori ciliegini e disporli
sopra il brie. Condire a piacere.

Aggiungere la meta superiore del pane ciabatta.
Posizionare il panino ripieno sulla griglia e cuocere
per circa 3 minuti, finché il pane ciabatta risulta
ben croccante.

Rimuovere dalla griglia e servire ben caldo.

NOTA: per una versione vegetariana,
utilizzare un'alternativa vegetale al
posto del bacon. Per una versione
vegana, utilizzare del formaggio
vegano al posto della brie.

Panino al formaggio di capra
e barbabietola

Ingredienti

2 fette di pane ciabatta

1 cipolla rossa grande

140 g di formaggio di capra

80 g di barbabietola cotta e sbucciata

35 g di zucchero di canna

30 g di spinacini

80 ml aceto di vino rosso

Sale e pepe, a piacere

Preparazione

Affettare finemente la cipolla rossa e metterla in
una pentola con l'aceto di vino rosso e lo zucchero
di canna. Portare a ebollizione, quindi abbassare
la fiamma mescolando di tanto in tanto. Rimuovere
il composto dalla fonte di calore quando la cipolla
risulta appiccicosa e dalla consistenza simile
alla mostarda.




Tagliare la barbabietola in cerchi di circa %2 cm
di spessore.

Tagliare il pane ciabatta longitudinalmente e
spalmare la mostarda di cipolle sulla meta inferiore.
Distribuire gli spinacini e la barbabietola a fette
sulla mostarda di cipolle, quindi sbriciolare il
formaggio di capra. Condire a piacere.
Posizionare il panino ripieno sulla griglia e cuocere
per circa 3-5 minuti, finché il formaggio non si
scioglie e la ciabatta & ben croccante.
Rimuovere dalla griglia e servire ben caldo.

Hamburger di agnello alla menta

Ingredienti

2 fette di pan brioche

1lattuga Little Gem

1scalogno

1 pomodoro cuore di bue

300 g di macinato di agnello

40 g di feta

20 g di yogurt greco

1 cucchiaio di salsa alla menta

Sale e pepe, a piacere

Preparazione

In una ciotola, mescolare il macinato di agnello e la
salsa alla menta. Non lavorarlo eccessivamente, poiché
I'namburger potrebbe risultare troppo compatto.
Modellare la carne in due hamburger di circa
3 cm di spessore. Cospargere con olio e condire
a piacere.

Grigliare gli hamburger per circa 6—8 minuti.
Rimuovere dalla griglia e guarnire con la feta
sbriciolata. Lasciare riposare per circa 2 minuti.

Nel frattempo, affettare il pomodoro, la lattuga
Little Gem e lo scalogno.

Tostare le fette di pan brioche per circa 30 secondi.
Costruire 'namburger disponendo lo yogurt greco
sulla meta inferiore del pan brioche, guarnendo
con l'insalata e gli hamburger di agnello.
Servire immediatamente con un contorno a scelta.

Hamburger americano classico
di manzo

Ingredienti

4 fette di formaggio cheddar stagionato

2 fette di pan brioche ai semi

300 g di macinato di bistecca Aberdeen Angus
20 g di cipolla marrone

15 g di lattuga iceberg

10 g di cetriolini sott'aceto

30 ml di salsa Thousand Island

Preparazione

Modellare la carne in due hamburger di circa
3 cm dispessore. Cospargere con olio e condire
a piacere.

Grigliare gli hamburger per circa 6—8 minuti.
Rimuovere dalla griglia e guarnire con il formaggio,
lasciando riposare per circa 2 minuti.

Nel frattempo, affettare finemente i cetriolini
sott'aceto, la cipolla e la lattuga iceberg.
Tostare le fette di pan brioche per circa 30 secondi.
Costruire I'namburger disponendo la salsa
Thousand Island sulla meta inferiore del pan
brioche, guarnendo con l'insalata e gli hamburger.
Servire immediatamente con un contorno a scelta.

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.

INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
» Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac podstawowe

Srodki ostroznosci.

= Przed podtaczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy sprawdzi¢, czy napiecie
podane na tabliczce znamionowej jest zgodne z napieciem w sieci lokalne;j.

» To urzadzenie moze byc uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz przez osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a takze przez osoby
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy, o ile znajduija sie one pod nadzorem osoby odpowiedzialnej
za ich bezpieczenstwo lub otrzymaty od niej instrukcje dotyczace bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia i o ile s Swiadome zwigzanych z tym zagrozen.

= Zabrania sie dzieciom zabawy urzgdzeniem.

= Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia, chyba ze majg wiecej niz 8 lat i

s nadzorowane.
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= Ten produkt nie jest zabawka.

= Jesli przewdd zasilajgcy, wtyczka lub inna czes¢ urzadzenia nie dziatajg prawidtowo badz
zostaty upuszczone lub zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie urzadzenia
w celu unikniecia potencjalnych obrazen.

= To urzadzenie nie zawiera czesci, ktdre moga by< serwisowane przez uzytkownika. Naprawy
nalezy powierzyc wytacznie wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawidtowo przeprowadzona
naprawa moze narazi¢ uzytkownika na niebezpieczerstwo.

» Urzadzenieijego przewdd zasilajgcy nalezy przechowywad w miejscu niedostepnym dla dzieci.

= Wiaczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci.

= Urzadzenie i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od Zrédet ciepta i ostrych
krawedzi, ktdre moga spowodowac uszkodzenia.

= Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzadzenia, ktdre moga sie nagrzewac
podczas pracy.

= Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujgcych ciepto.

= Nie wolno dopusci¢, aby przewdd zasilajacy zwisat z blatéw roboczych, dotykat goracych
powierzchni lub sie skrecat.

= Nie nalezy zanurzac elementéw elektrycznych urzgdzenia w wodzie ani innym ptynie.

= Nie nalezy obstugiwac urzadzenia mokrymi rekoma ani jesli ztacza sg mokre.

= Jesli urzadzenie wpadnie do wody lub przypadkowo zostanie w niej zanurzone, nalezy
natychmiast wyjaé wtyczke z gniazdka elektrycznego. Nie nalezy prébowad wytawiac urzadzenia.

* Nie nalezy pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po podtaczeniu do sieci elektrycznej.

» Nie nalezy odtgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd — nalezy wytgczyc

urzadzenie i wyjac¢ wtyczke recznie.

Nie wolno ciggnac ani przenosic¢ urzadzenia za przewdd zasilajacy.

Nie wolno uzywac produktu do celdw innych niz jego przeznaczenie.

Nie nalezy uzywac akcesoridw innych niz dotaczone do zestawu.

Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym na bezposrednie dziatanie

promieni stonecznych ani w warunkach wysokiej wilgotnosci.

* Nie nalezy przesuwac urzgdzenia, gdy jest ono uzywane.

= Zawsze po uzyciu nalezy odtgczyc urzadzenie od zasilania, a przed czyszczeniem, konserwacja
lub odtozeniem na dtuzszy czas pozostawic je do ostygniecia.

= Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na wysoka temperature powierzchni,
na wysokosci zapewniajgcej komfort uzytkownika.

= Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego zegara ani oddzielnego uktadu
zdalnego sterowania.

* Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.

= To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Nie nalezy go uzywac
do celéw komercyjnych.

N

f E ‘ OSTRZEZENIE: urzadzenie nalezy przechowywac z dala od materiatéw fatwopalnych.
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Zalecenia i ograniczenia

ZALECENIA:

przed wymiang lub zamontowaniem akcesoridw nalezy wytaczyc urzadzenie i odtaczyc¢ je od
zasilania sieciowego.

OGRANICZENIA:

Nie nalezy uzywac tacki ociekowej, jesli jest obluzowana lub uszkodzona.

Konserwacja

KROK 1: przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy odtgczy¢ grill od zasilania
sieciowego i sprawdzié, czy jest on catkowicie schtodzony.

KROK 2: przetrzyj obudowe grilla miekka, wilgotna sciereczka i doktadnie osusz.

KROK 3: umyj akcesoria ciepta woda z dodatkiem tagodnego detergentu, a nastepnie doktadnie
je optucz i osusz.

KROK 4: usun przypieczone resztki jedzenia, polewajac ptyty pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu niewielka iloscig cieptej wody zmieszanej z delikatnym detergentem, a nastepnie
wytrzyj je do czysta papierowym recznikiem lub miekka gabka.

Do czyszczenia grilla i jego akcesoriéw nie wolno uzywac silnych lub Sciernych detergentéw ani
drucianych zmywakdw, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powierzchni.

UWAGA: grill nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

OSTRZEZENIE: tacka ociekowa zbiera olej i tluszcz, ktére moga by¢ nadal

gorace po uzyciu. Poczekaj, az tacka ostygnie, a dopiero potem ostroznie jg
wyjmij, zeby ja wyczyscic.

Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

Przed podtaczeniem do sieci elektrycznej nalezy wyczyscic grill zgodnie z instrukcjami podanymi
w czesci pt. Konserwacja.

>

UWAGA: przy pierwszym uzyciu grilla moze pojawic sie nieprzyjemny zapach lub dym. Jest
to zjawisko normalne i wkrdtce ustapi. Wokot grilla nalezy zapewnic odpowiednia wentylacje.

Korzystanie z grilla elektrycznego

KROK 1: przygotuj sktadniki przyrzadzanej potrawy.

KROK 2: ustaw tacke ociekowa pod grillem i wsuri na miejsce. Tacka ociekowa powinna byc¢
swobodnie osadzona bezposrednio pod kanatem olejowym.

KROK 3: podtacz grill do Zrédta zasilania i wiacz go. Obie lampki kontrolne zaswieca sie, sygnalizujgc
wigczenie grilla i jego nagrzewanie.

KROK 4: rozgrzewaj grill przez okoto 2 min. Po osiggnieciu zadanej temperatury zielona lampka
kontrolna zgasnie.

KROK 5: umies¢ przygotowane sktadniki na dolnej ptycie pokrytej powtoka zapobiegajaca przywieraniu,
a nastepnie zamknij pokrywe. Czas grillowania rézni sie w zaleznosci od rodzaju sktadnikow.
KROK 6: po zakoriczeniu opiekania ostroznie otwdrz pokrywe i wyjmij jedzenie za pomoca odpornej
na temperature plastikowej lub drewnianej szpatutki.

KROK 7: wytacz grill i wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego. Pozostaw otwartg pokrywe i
poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

KROK 8: ostroznie wyjmij tacke ociekowa z grilla i pozbad? sie jej zawartosci.
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Tabela gotowania

bedzie emitowac pare.

UWAGA: przed rozpoczeciem opiekania nalezy zawsze rozgrzac ptyty grzejne
pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu. Ostroznie polej ptyty grzejne
pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu cienka warstwa oleju do smazenia
i delikatnie rozprowadz go papierowym recznikiem. Pomoze to przedtuzyd¢
okres eksploatacji powtoki zapobiegajacej przywieraniu. Podczas pieczenia
zielona kontrolka gotowosci bedzie wtaczac sie i wytaczad, sygnalizujac proces
utrzymywania temperatury.

OSTRZEZENIE: podczas grillowania nalezy zachowac ostroznos¢; urzadzenie

Skiadniki

Przyblizona ilos¢

Przyblizony czas pieczenia

4 filety z piersi kurczaka 125 g kazda 8-10 min

4 hamburgery wotowe 454 g kazdy 6-8 min

4 hamburgery z jagnieciny 600 g kazdy 8-10 min

2 steki z antrykotu 227 g kazdy Ifrwisty: 4—-6 min
Srednio wysmazony: 6—8 min
Mocno wysmazony: 8—10 min

Bekon 4 paski 4-6 min

Filet z tososia 500g 6-8 min

Halloumi 30¢g 4-5 min

2 kolby kukurydzy 70 g kazda, 3-4 min

kolby przeciete na pét

6 mtodych marchewek Cate 3—4 min

2 papryki Caty, pokrojony 2-3 min

1 stodki ziemniak Caty, pokrojony 3-5 min

Przechowywanie

Przed odtozeniem grilla w chtodne i suche miejsce nalezy sprawdzi¢, czy jest chtodny, czysty i suchy.
Nie nalezy przechowywac urzadzenia, gdy jest mokre.
Nigdy nie nalezy owijac Scisle przewodu wokét grilla. Nalezy owinac go luzno, aby unikngc uszkodzenia.

Dane techniczne
Kod produktu: EK6235

Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Wyjscie: 850 W
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Panini z bekonem, serem brie i
bazyliowym pesto

Sktadniki

8 pomidordw czeresniowych

6 plastréw wedzonego boczku

2 ciabatty

140 g sera brie

30 g pesto bazyliowego

Sél i pieprz, do smaku

Przygotowanie

Przekrdj ciabatte wzdtuz i roztéz pesto na
dolnej potowie.

Grilluj boczek przez okoto 2 minuty, a nastepnie
umiesc go na butce.

Pokrdj brie na paski o grubosci 1 cm i umies¢
na boczku.

Pokréj pomidory cherry na péti umiesé je na serze
brie. Przypraw do smaku.

Natéz gérna potowe ciabatty.

Umiesc ciabatte na grillu i piecz okoto 3 minuty,
az ciabatta bedzie chrupigca.

Zdejmij z grilla i podawaj na goraco.

UWAGA: w przypadku opcji
wegetarianskiej uzyj alternatywy
boczku. W przypadku opcji
weganskiej uzyj weganskiej
alternatywy sera zamiast brie.

Panini z kozim serem i burakiem

Sktadniki

2 ciabatty

1duza czerwona cebula

140 g koziego sera

80 g burakdw, ugotowanych i obranych

35 g brazowego cukru

30 g szpinaku baby

80 ml octu z czerwonego wina

Sél i pieprz, do smaku

Przygotowanie

Drobno pokrdj czerwonga cebule i umies¢ w
rondlu z octem z czerwonego wina i brgzowym
cukrem. DoprowadZ do wrzenia na Srednim ogniu
i zredukuj, mieszajac od czasu do czasu. Zdejmij
z ognia, gdy cebula stanie sie klejaca.

Pokrdj buraki na plasterki okoto %2 cm grubosci.
Przekrdj ciabatte wzdtuz i rozprowadz chutney z
cebuli na dolnej czesci butki. Natéz szpinak baby
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i pokrojone buraki na cebule, a nastepnie posyp
rozkruszonym kozim serem. Przypraw do smaku.
Umies¢ nadziewanga ciabatte na grillu i piecz
przez okoto 3-5 min., az ser sie roztopi i ciabatta
bedzie chrupiaca.

Zdejmij z grilla i podawaj na gorgco.

Burger z jagnieciny

Sktadniki

2 buteczki brioche

1 satata rzymska

1szalotka

1 duzy pomidor (np. Bawole serce)

300 g mielonej jagnieciny

40 g sera feta

20 g jogurtu greckiego

11tyzka sosu mietowego

Sél i pieprz, do smaku

Przygotowanie

W misce potacz mielong jagniecineg i sos mietowy.
Nie mieszaj zbyt dtugo, poniewaz sprawi to, ze
hamburger bedzie twardy.

Uformuj dwa kotlety o grubosci ok. 3 cm. Polej
olejem i dopraw do smaku.

Grilluj kotlety przez okoto 6—8 minut.

Zdejmij z grilla i posyp pokruszona feta. Pozostaw
do odpoczynku na ok. 2 minuty.

W tym czasie pokrdj pomidora, satate i szalotke.
Opiekaj butke brioche przez ok. 30 sekund, az
bedzie ciepta.

Zt6z burgera, uktadajac jogurt grecki na butce, a
na to satate i mieso.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.

Klasyczny amerykanski
burger wotowy

Sktadniki

4 plasterki dojrzatego sera cheddar

2 buteczki brioche z nasionami

300 g mielonego miesa ze steka

20 g brazowej cebuli

15 g sataty lodowej

10 g marynowanych korniszonéw

30 ml dressingu tysigca wysp

Przygotowanie

Uformuj dwa kotlety o grubosci ok. 3 cm. Polej
olejem i dopraw do smaku.

Grilluj kotlety przez okoto 6—8 minut.

Zdejmij z grilla i przykryj serem, pozostawiajgc
na ok. 2 minuty.

W tym czasie drobno pokrdj korniszony, cebule
i satate lodowa.

Opiekaj butke brioche przez ok. 30 sekund, az
bedzie ciepfta.

Zt6z burgera, uktadajgc sos na butce, a na to
satate i mieso.

Podawaj natychmiast z wybranymi dodatkami.







EN | Disposal of Waste Batteries and Electrical and Electronic Equipment

This product is labelled with this crossed out wheel bin symbol in accordance with European Directive 2012/19/EC to indicate that it must
not be disposed of with your other household waste. Due to the presence of hazardous substances, mixtures or components, electrical and
electronic devices that are not subject to selective sorting are potentially dangerous to the environment and human health. Please check your
local city office or waste disposal service for the return and recycling of this product.

FR | Elimination des piles 1 ées et des équir 1its électriques et électroniques

Ce produit est étiqueté avec ce symbole de poubelle barrée conformément a la directive européenne 2012/19/EC pour indiquer qu'il ne doit pas étre
éliminé avec vos autres déchets ménagers. En raison de la présence de substances, de mélanges ou de composants dangereux, les appareils électriques
et électroniques qui ne sont pas soumis a un tri sélectif sont potentiellement dangereux pour I'environnement et la santé humaine. Veuillez consulter
votre bureau municipal local ou votre service d’élimination des déchets pour plus de détails sur le retour et le recyclage de ce produit.

NL | Weggooien van afgedankte batterijen en elektrische en elektronische apparatuur

Dit product is gemarkeerd met dit symbool van een doorgekruiste vuilnisbak in overeenstemming met de Europese Richtlijn 2012/19/EC om aan te
geven dat het niet weggegooid mag worden met uw andere huishoudelijke afval. Door de aanwezigheid van gevaarlijke stoffen, mengsels en derivaten,
elektrische en elektronische apparaten die niet selectief worden gesorteerd, kunnen gevaarlijk zijn voor het milieu en de menselijke gezondheid.
Raadpleeg uw gemeente of de afvalverwijderingsdienst voor het inleveren en recyclen van dit product

DE | Entsorgung von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgerédten

Das nebenstehende Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne auf Rédern zeigt an, dass dieses Gerét der Richtlinie 2012/19/EC unterliegt. Diese
Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerat am Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder

Entsorgungsbetrieben abgeben miissen. Aufgrund des Vorhandenseins von geféhrlichen Stoffen, Gemischen oder Komponenten konnen elektrische
und elektronische Geréte, die nicht selektiv sortiert werden, eine Gefahr fiir die Umwelt und die menschliche Gesundheit darstellen. Diese Entsorgung
ist fur Sie kostenfrei. Schonen Sie die Umwelt und entsorgen Sie fachgerecht. Beim Kauf eines Neugerates haben Sie das Recht, das entsprechende
Altgerat an Ihren Handler zurlickzugeben. Handler von Elektro- und Elektronikgerédten mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 gm sowie
Lebensmittelh@ndler mit einer Verkaufsflache von mindestens 800 gm, die regelméaBig Elektro- und Elektronikgeréte verkaufen, sind auBerdem
verpflichtet, Altgerdte unentgeltlich zurlickzunehmen, auch ohne dass ein Neugeréat gekauft wird, wenn die Altgerate in keiner Abmessung gréBer
sind als 25 cm. Client Name bietet lhnen Riicknahmeméglichkeiten direkt in den Filialen und Markten an. Informieren Sie sich auch bei lhrem Handler
{iber die Riicknahmemaglichkeiten vor Ort.

Sofern Ihr Altgerét personenbezogene Daten enthélt, sind Sie selbst fiir deren Loschung verantwortlich, bevor Sie es zuriickgeben. Sofern dies ohne
Zerstorung des Altgerdtes moglich ist, entnehmen Sie die alten Batterien oder Akkus sowie Lampen bevor Sie das Altgerat zur Entsorgung zuriickgeben
und fiihren Sie sie einer separaten Sammlung zu. Bei fest eingebauten Akkus ist bei der Entsorgung darauf hinzuweisen, dass das Gerét einen Akku
enthélt. Weitere Moglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkts erfahren Sie bei lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

ES | Eliminacion de residuos de baterias y de equipos eléctricos y electrénicos

Este producto estd etiquetado con el simbolo de un cubo de basura tachado de acuerdo con la Directiva Europea 2012/19/EC para indicar que no
puede desecharse junto con los demads residuos domésticos. Debido a su contenido en sustancias, mezclas o componentes peligrosos, los aparatos
eléctricos y electrénicos que no se clasifican de forma selectiva para su reciclado son potencialmente peligrosos para el medio ambiente y la salud
humana. Consulte a su Ayuntamiento o a su servicio de recogida de residuos local para la devolucién y el reciclaje del producto.

PT | Eliminacdo de residuos de equipamentos elétricos e eletrdnicos e pilhas/baterias

Este produto é rotulado com este simbolo do contentor do lixo barrado, em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/EC, para indicar que ndo
deve ser eliminado juntamente com os seus restantes residuos domésticos. Devido a presenga de substancias, misturas ou componentes nocivos, os
dispositivos elétricos e eletrénicos que ndo estdo sujeitos a triagem seletiva sdo potencialmente perigosos para o ambiente e para a satide humana.
Consulte o seu departamento municipal ou servico de eliminagéo de residuos locais para realizar a devolugéo e a reciclagem deste produto.

IT | Smaltimento delle batterie e delle apparecchiature elettriche ed elettroniche

Il simbolo del cassonetto barrato riportato sull’apparecchiatura indica che questo prodotto non deve essere smaltito con i normali rifiuti domestici.
| dispositivi elettronici ed elettrici non inclusi in un processo di riciclo sono potenzialmente pericolosi per 'ambiente e la salute umana a causa
della presenza di sostanze pericolose. Si prega di smaltire I'apparecchiatura in modo responsabile presso centri idonei di raccolta differenziata o di
consegnarla al rivenditore seguendo una delle seguenti modalita:

« nel caso di apparecchiature di piccolissime dimensioni (dimensioni esterne inferiori a 25 cm), consegna gratuita senza obbligo di acquisto nei negozi
con superficie di vendita di apparecchiature elettriche ed elettroniche superiore ai 400 mq (modalita “uno contro zero”). Per i negozi con superficie
inferiore tale modalita & facoltativa.

« nel caso di apparecchiature di dimensioni esterne superiori a 25 cm, consegna gratuita al rivenditore all’atto dell’acquisto di un prodotto equivalente
(modalita “uno contro uno”).

PL | Utylizacja zuzytych akumt Ow oraz urzadzer elektrycznych i elektronicznych

Ten produkt jest oznaczony symbolem przekreslonego pojemnika na $mieci zgodnie z dyrektywa europejska 2012/19/EC, co oznacza, ze nie mozna
go wyrzucac wraz z innymi odpadami domowymi. Ze wzgledu na obecnos¢ niebezpiecznych substancji, mieszanin lub czesci sktadowych, urzadzenia
elektryczne i elektroniczne, ktdre nie sa selektywnie sortowane, stanowig potencjalne zagrozenie dla Srodowiska i zdrowia ludzi. Informacje na temat
zwrotu i recyklingu tego produktu mozna uzyskac w lokalnym urzedzie miasta lub w firmie zajmujacej sie utylizacjg odpaddw.

U K ADEPOSER A DEPQSER
. EN MAGASIN  EN DECHETERIE
Cet appareil
C n se recycle ou

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Manufactured by:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin D02 X658. ROI.

MADE IN CHINA.
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