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Bedienungsanleitung
DESIGN GRILL-BARBECUE ADVANCED

Art.Nr. 42534 Design Grill-Barbecue Advanced

Bedienungsanleitung vor Gebrauch unbedingt lesen!
Modell- und Zubehérénderungen vorbehalten!
Nur fiir den Hausgebrauch!



Lesen Sie bitte alle Hinweise und Anleitungen, die mit dem Gerat

geliefert werden, sorgfaltig und vollstandig durch, bevor Sie das

Gerdt in Betrieb nehmen und beachten Sie bitte alle Warnhinwei-
se, die in der Bedienungsanleitung aufgefihrt sind.

INHALTSVERZEICHNIS
lhren Design Grill-Barbecue Advanced kennen lernen ..., 4
SicherheitshinWeise ..............coiiiiiiiiiiii e, 6
Allgemeine Hinweise zur Sicherheit............occooiiiiiiiii 6
VorsichtsmaBBnahmen beim Umgang mit Elektrizitat ..............coooveiiviiieinnen. 8
Hohe Temperaturen — Verbrennungsgefahr..............cooooiiiiiii, 10
Antihaftbeschichtung...........ccoiiiiiiiii 10
Technische Daten ..........coiiiiiiiiiie e 11
Eigenschaften lhres neuen Grills ...........cooiiiiiiiiiii 11
KipPVOITIChIUNG ... 12
Stufenloser Temperaturregler............ccoooviiiiiiiiiiiiiie e 12
Die Zeitschaltuhr verwenden ...............ccccciiiiiiiiiiiiiiiiicce e 12
Hohenverstellung .........coooiiiiiiii e 13
BediEnUNG ..o 14
Erste Inbetriebnahme...............cocooiiiiiiii 14
AUSREIZEN ... 15
VEIWENAUNG ..o e e aaae e e 15
Mit gedffnetem Deckel arbeiten.............oocoooiiiiiiiii 16
Mit geschlossenem Deckel arbeiten ..............ccccoeiviiiiiiiiiiiii 16
Sandwiches Zubereiten ............cc.ooiiiiiiiiii i 19
Nach der Arbeit..........coooiviiiiiiiiii e 20
Tipps fir beste Ergebnisse.............ooiiiiiiiiiiiiiii e 20
Richtwerte fir Garzeiten und Temperaturen ..............coccveeiviiieeiiieeeiieeen, 21
Tipps fir die Zubereitung von Sandwiches ............cccccoiiiiiiiiniii, 22
Den Garzustand von Steaks prifen............occcoiioiiiiiiiiiiiiiie 23
Pflege und ReINIQUNG.......cooiiviiiiiiiieeiee e 23
Das Gerat reiNIgEN ... ..ueeiiiiiiiiiie e 24
AUTbEWARIUNG ... 25
EntsorgungshinWeISe ..........cooiiiiiiiiiiiiiie e 26
Information UNd SErvICe ........cccuvviiiiiiiiiii e 26
Gewahrleistung/Garantie ..........ccuuuiiieiiiiiie e 26

REZEPHABEN ...t 28



SEHR GEEHRTE KUNDIN, SEHR GEEHRTER KUNDE!

Wir freuen uns, dass Sie sich fir den neuen Gastroback Design Grill-Barbecue
Advanced entschieden haben!

lhr never Grill gibt lhnen mit seinem praktischen Aufbau neue Maglichkeiten bei der
Zubereitung lhrer Grillgerichte. Durch den beheizten, schwenkbaren Deckel werden
lhre Lebensmittel besonders schnell und gleichméafBig gegart, ohne dass Sie unné-
tig hohe Temperaturen einstellen mussen. Nicht nur Steaks und Wirstchen gelin-
gen perfekt, sondern auch die Zubereitung von Sandwiches und das Toasten und
Uberbacken von Broten und Baguettes wird nun lhren Speisezettel bereichern. Um
immer beste Ergebnisse zu erhalten, kann die erforderliche Grilltemperatur stufenlos
geregelt werden.

Da Sie auflerdem zum Garen kein zusatzliches Fett zugeben missen, macht der
neve Design GrillBarbecue Advanced es lhnen leicht, den Empfehlungen einer
modernen Erndhrung gerecht zu werden.

Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durch. Sie kénnen am schnells-
ten alle Vorteile Ihres neuen Grills nutzen, wenn Sie sich vor Inbetriebnahme iiber
alle Eigenschaften informieren!

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem neuen
Grill.

lhre Gastroback GmbH




IHREN DESIGN GRILL-BARBECUE ADVANCED
KENNENLERNEN!

Wirmeisolierter Griff

im Metallbiigel t

Aufklappvorrichtung

geriffelte Grillfliche mit Corflon
Antihaftbeschichtung
mit integriertem Thermostat

glatte Grillfldche, mit Corflon
Antihaftheschichtung =
mit integriertem Thermostat D Tl  wm

Herausnehmbare
Tropfschale

EIN/AUS-Schalter Netzkontrolllampe
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Kabelaufwicklung

(nicht sichtbar)

Patentierte
Hohenverstellung
des Deckels,

mit LOCK

und OPEN
Vorrichtung

2.400 Watt

Leistung

Kippvorrichtung
Angle (geneigt)
Flat (waagerecht)

15 Minuten Timer

Stufenlos einstellbarer
Temperaturregler



SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie bitte vor dem Gebrauch des Gerdtes alle Hinweise und Anleitungen, die
mit dem Gerdt geliefert werden, sorgféltig und vollstandig durch und bewahren Sie
die Anleitungen gut auf. Verwenden Sie das Gerat ausschlieBlich in der darin ange-
gebenen Weise zu dem beschriebenen Zweck (bestimmungsgemdBer Gebrauch).
Ein bestimmungswidriger Gebrauch und besonders Missbrauch kénnen zu Sach-
schdden sowie zu schweren Personenschdden durch gefahrliche elektrische Span-
nung, hohe Temperaturen und Feuer fihren. Fihren Sie ausschlieBlich diejenigen
Arbeiten mit dem Gerat durch, die in diesen Anleitungen beschrieben werden.

Diese Anleitung ist ein wichtiger Bestandteil des Gerates. Geben Sie das Gerdt nicht
ohne diese Anleitung an Dritte weiter.

Reparaturen und technische Wartung am Gerét dirfen nur von dafir autorisierten
Fachwerkstatten durchgefihrt werden. Wenden Sie sich gegebenenfalls bitte an
lhren Handler. Fragen zum Gerat beantwortet: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20,
D-21279 Hollenstedt, Telefon: (04165) 22250

ALLGEMEINE HINWEISE ZUR SICHERHEIT

* Nur fir den Betrieb in Innenrdumen und fir den Gebrauch im Haushalt. Ver-
wenden und lagern Sie das Gerdt nicht im Freien oder in feuchten oder nassen
Bereichen. Verwenden Sie das Gerdt nicht in Booten oder fahrenden Fahrzeu-
gen. Verwenden Sie nur Bauteile, Zubehére und Ersatzteile fir das Gerdt, die
vom Hersteller fir diesen Zweck vorgesehen und empfohlen sind. Beschadigte
oder ungeeignete Bauteile und Zubehére kénnen wahrend des Betriebes brechen,
schmelzen, sich verformen und zur Uberhitzung filhren sowie Sachschaden und
Personenschéden verursachen.

e Uberprifen Sie regelmafig die Bauteile und Zubehére sowie das Netzkabel
des Gerdtes auf Beschadigungen (Beispiel: Verformung, Verfarbung, Briche,
Risse). Niemals das Gerdt mit Bauteilen betreiben, die beschadigt sind oder nicht
mehr erwartungsgemdf arbeiten, oder wenn sich das Gerat Gberhitzt oder Gber-
mafigen Belastungen ausgesetzt war (Beispiel: Sturz, Schlag, eingedrungene
Flussigkeiten). Ziehen Sie bei Beschadigung wdhrend des Betriebes sofort den
Netzstecker aus der Steckdose, und lassen Sie das Gerdt in einer autorisierten
Fachwerkstatt Gberprifen. Versuchen Sie niemals, das Gerét selbst zu reparieren.

e Die Arbeitsflache muss gut zugéanglich, feuchtigkeits-, fett- und hitzebestandig,
fest, eben, trocken und ausreichend grof3 sein. Stellen Sie das Gerat nicht auf
Tlschplatten aus Kunststoff oder mit Kunststoffbeschichtung (Beispiel: lackierte Fla-
chen), um eine Beschadigung der Tischplatte durch Uberhitzung zu vermeiden.
Legen Sie wahrend des Betriebes keine wertvollen oder empfindlichen Gegen-
stande in die Nahe des Gerdtes, um Schaden durch Fettspritzer zu vermeiden.

* Halten Sie das Gerdt und den Arbeitsbereich stets trocken und sauber und wischen
Sie Ubergelaufene Flussigkeiten sofort ab. Niemals wahrend des Betriebes Tucher,



Servietten oder andere Gegenstande unter oder auf das Gerat legen, um Per-
sonen- und Sachschéden durch Feuer, elekirischen Schlag und Hitze zu vermei-
den. Niemals das Gerdt Gber ein Netzkabel oder auf hitze-, fett- oder feuch-
tigkeitsempfindliche Oberflachen oder an den Rand oder an die Kante der
Arbeitsflache oder auf geneigte Unterlagen stellen.

Lassen Sie auf allen Seiten des Gerdtes mindestens 50 cm Abstand, um Schédden
durch Hitze und Spritzer zu vermeiden, und um unbehindert arbeiten zu kénnen.
Lassen Sie iber dem Gerdat mindestens 1 m frei. Betreiben Sie das Gerdt NICHT
unter Gberhdngenden Regalen oder Héngelampen.

Verwenden Sie das Gerat ausschlieBlich fir haushaltsibliche Mengen von Lebens-
mitteln, die zum Verzehr geeignet sind. Schalten Sie das Geréat sofort aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Stérungen wdhrend des
Betriebes auftreten (Beispiel: Uberhitzung).

Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber sowie von Personen mit
verringerten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziig-
lich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstehen. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern ohne Beaufsichtigung
durchgefihrt werden.

Bewahren Sie das Gerdt immer an einem trockenen, sauberen, frostfreien, fir
kleine Kinder unzuganglichen Ort auf. Niemals Kinder mit dem Geréit, den
Bauteilen oder dem Verpackungsmaterial spielen lassen! Niemals das
Gerdt oder seine Bauteile unbeaufsichtigt lassen, wenn sie fir kleine Kinder
zuganglich sind.

Niemals das Gerdt oder Teile davon in einen Ofen stellen oder auf oder in die
Néhe von starken Warmequellen und heiflen Oberflachen (Beispiel: Heizung,
Ofen, Feuer) bringen. Niemals die Bauteile des Gerates fir andere Gerdte oder
Zwecke verwenden. Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten, dass Sie
das Gerdt vollsténdig und richtig nach den Anleitungen in diesem Heft
zusammengesetzt und angeschlossen haben. Wenden Sie bei der Arbeit
mit dem Gerdt niemals Gewalt an.

Niemals auf die Grillflache greifen oder irgendwelche Fremdkérper (Beispiel:
Ticher, Kochbesteck) auf die Grillflache halten oder legen, wenn das Gerét an
die Stromversorgung angeschlossen ist. Niemals harte oder scharfkantige Gegen-
stande fir die Arbeit mit dem Gerdt verwenden (Beispiel: Messer, Gabeln, Metall-
schaber). Entnehmen Sie die Lebensmittel nach dem Garen zum Beispiel mit einer
Grillzange aus Kunststoff.

Feuchte, frische Lebensmittel spritzen und heifler Dampf entweicht, wenn Sie auf
die heiBBe Grillflache aufgelegt werden. Niemals wahrend des Betriebes irgend-
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welche Teile lhres Kérpers oder empfindliche Gegensténde Uber die Grillflachen
halten. Achten Sie wahrend des Betriebes darauf, dass alle Personen (auch Sie
selbst) ausreichend Abstand vom Gerat halten. Rechnen Sie im Umkreis des
Gerdtes mit Spritzern von heiflem Fett und Bratensaft.

e Niemals den heien Grill bewegen, kippen oder gar senkrecht aufstellen. Offnen
Sie auch den Deckel vorsichtig, so dass das Gerét dabei nicht nach hinten kippt.
Lassen Sie das Gerdat immer zuerst abkihlen, bevor Sie die Tropfschale heraus-
nehmen. HeiBe Flissigkeiten (Fett, Saft) aus dem Grillgut kénnen andernfalls aus-
laufen und schwere Verbrennungen oder Sachschaden verursachen. Verriegeln
Sie immer zuerst die Hohenverstellung des Deckels, bevor Sie das Gerét am Griff
hochheben (Position LOCK; siehe: sHohenverstellung<). Niemals das Gerét am
Netzkabel halten, wenn Sie es bewegen wollen. Entriegeln Sie die Hohenverstel-
lung vor jeder Inbetriebnahme des Gerdtes (Position OPEN). Offnen und schlie-
Ben Sie den Deckel vorsichtig und ohne Gewaltanwendung.

e Niemals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker in der Steckdo-
se steckt. Ziehen Sie immer zuerst den Netzstecker aus der Steckdose und war-
ten Sie, bis das Gerat vollstandig abgekuhlt ist, bevor Sie das Gerat bewegen,
oder reinigen oder Teile abnehmen oder einbauen und wenn Sie das Gerat nicht
benutzen. Legen Sie keine harten, schweren Gegenstande auf das Gerdt oder
seine Bauteile und Zubehare.

* Niemals das Gerat und seine Bauteile und Zubehére mit Scheuermitteln oder har-
ten Scheuerhilfen (Beispiel: Topfreiniger) reinigen. Niemals scharfe Reinigungsmit-
tel (Beispiel: Bleiche) fir die Reinigung verwenden.

e Niemals das Gehéduse oder das Netzkabel in der Spilmaschine reinigen.

* Lassen Sie keine Nahrungsmittel auf dem Geréat antrocknen. Reinigen Sie das
Gerat nach jeder Verwendung gemdf der Anleitung in diesem Heft (siehe: sPflege
und Reinigungs). Halten Sie das Gerat und alle seine Teile stets sauber.

* Dieses Gerdt ist nur zur Verwendung im Haushalt und &hnlichen Orten gedacht,
wie:
— Kichenzeilen fir Angestellte in Laden, Biros und anderen Arbeitsumgebungen
— Bauernhdusern
— durch Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohnbezirk dghnlichen Umge-
bungen
— Pensionen

VORSICHTSMASSNAHMEN BEIM UMGANG MIT ELEKTRIZITAT

Das Gerat wird elektrisch beheizt und darf nur an eine Schukosteckdose mit den rich-
tigen Nennwerten (230 V bei 50 Hz; Wechselstrom) angeschlossen werden. Stellen
Sie das Gerdt in der Nahe einer geeigneten Steckdose auf, die fir mindestens 16 A
und getrennt von anderen Stromverbrauchern abgesichert ist, um eine Uberlastung
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der Stromversorgung zu vermeiden.

AuBerdem sollte die Steckdose iber einen Fehlerstromschutzschalter (FI-Schutzschal-
ter) abgesichert sein, dessen Auslosestrom nicht tber 30 mA liegen sollte. Wenden
Sie sich im Zweifelsfall an lhren Elektriker.

Stromversorgungen im Ausland erfillen die genannten Voraussetzungen eventuell
nicht. Da im Ausland zum Teil abweichende Normen fir Stromversorgungen gelten,
kénnen wir das Gerdt nicht fir alle méglichen Stromversorgungen konstruieren und
testen. Wenn Sie das Gerat im Ausland betreiben wollen, dann vergewissern Sie
sich bitte zuerst, dass ein gefahrloser Betrieb dort méglich ist.

e Verwenden Sie keine Zeitschaltuhren, Fernbedienungen oder Tischsteckdosen.
Vermeiden Sie die Verwendung eines Verlangerungskabels. Sollten Sie dennoch
ein Verlangerungskabel verwenden, dann muss das Verlangerungskabel fir eine
Dauerbelastung von mindestens 16 A ausgelegt sein und Gber Schuko-Stecker und
Schuko-Kupplung mit korrekt angeschlossenem Schutzleiter verfigen. AuBerdem
muss das Verlangerungskabel ausreichend lang sein. Verlegen Sie das Verlan-
gerungskabel so, dass niemand dariber stolpern oder darauf treten kann oder
sich in Kabelschlaufen verfangen kann. Achten Sie dabei besonders darauf, dass
das Netzkabel des Gerdtes und Verlangerungskabel an keiner Stelle unter Zug
stehen. Befestigen Sie das Verléngerungskabel mit einer Schnur locker am Tisch-
bein. AnschlieBen: SchlieBen Sie zuerst das Gerat an das Verlangerungskabel
an. Trennen: Ziehen Sie immer zuerst den Stecker des Verlangerungskabels aus
der Steckdose.

* Die Kontakte an den Steckern missen blank und glatt sein und dirfen keine Ver-
farbungen haben. Behandeln Sie die Netzkabel stets sorgsam. Wickeln Sie die
Netzkabel immer vollstandig ab, bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen. Niemals
das Gerat Uber ein Netzkabel stellen. Halten Sie die Netzkabel fern von heiflen
Oberflachen und scharfen Kanten. Lassen Sie das Netzkabel nicht Gber die Kante
der Arbeitsfléche herunterhdngen. Sorgen Sie dafir, dass niemand das Gerét am
Netzkabel herunterziehen oder iber das Kabel stolpern kann. Niemals am Netz-
kabel ziehen oder reien oder das Netzkabel knicken, quetschen oder verknoten.
Fassen Sie am Gehduse des Steckers an, wenn Sie den Stecker aus der Steckdose
ziehen. Niemals den Stecker oder das Gerdt mit nassen Hénden anfassen, wenn
das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen ist.

e Niemals das Gerdt oder Kabel in Wasser oder andere Flussigkeiten tauchen
oder stellen. Niemals Flissigkeiten Gber das Gehduse oder das Netzkabel laufen
lassen. Niemals das Gerdt auf nasse Oberflachen stellen. Ziehen Sie sofort den
Netzstecker aus der Steckdose, wenn Flissigkeiten Gber Gehause oder Netzkabel
ausgelaufen sind. Reinigen Sie das Gerat danach und lassen Sie es mindestens
1 Tag trocknen (siehe: >Pflege und Reinigungs). Niemals das Gerét in der Spil-
maschine reinigen.



* Niemals das Gerét ohne die Tropfschale betreiben, um eine Geféhrdung durch
Uberhitzung, Feuer und Elekirizitat zu vermeiden!

Hohe Temperaturen - Verbrennungsgefahr

WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR

Der Design GrillBarbecue Advanced dient zum Garen von Lebens-
mitteln. Die Grillflachen werden zu diesem Zweck elekirisch geheizt.
Das Gerdt kann bei unsachgemaBer Handhabung schwerste Verbrennungen verur-
sachen. Denken Sie bitte stets daran, um Verletzungen und Schaden zu vermeiden.

e AuBer den Grillflachen kénnen auch Tropfschale, Rahmen der Grillflache, Deckel
und Gehduse des Gerdtes wahrend des Betriebes und einige Zeit danach sehr
heif3 sein. Wahrend der Zubereitung der Lebensmittel kénnen heier Dampf
und Spritzer entweichen. Niemals wahrend oder kurz nach dem Betrieb die
heiBen Gerateteile mit lhrem Kérper oder hitzeempfindlichen oder feuchtig-
keitsempfindlichen Gegenstanden berihren. Fassen Sie das Gerdt und seine
Bauteile wahrend des Betriebes und einige Zeit danach immer nur an den
Griffen und Bedienungselementen an. Achten Sie auf heiBen Dampf und
Kondenswasser, um sich nicht zu verbrennen, wenn Sie Lebensmittel aufle-
gen. Schitzen Sie lhre Hénde und Arme mit Ofenhandschuhen. Lassen Sie
keine Gegenstande (Beispiel: Grillbesteck) auf der heien Grillflache liegen.
Niemals das Gerat bewegen, so lange das Gerat und/oder die Bauteile noch
heif3 sind. Warten Sie immer, bis das Gerat und alle seine Bauteile abgekihlt
sind, bevor Sie das Gerat bewegen, die Tropfschale ausleeren oder das Gerét
reinigen. Niemals das Gerat zum Betrieb auf hitzeempfindlichen Oberflachen
abstellen.

¢ Niemals das Gerat in der Ndahe von brennbaren, leichtentziindlichen Materi-
alien (Beispiel: Alkohol, Spiritus, Benzin) und hochprozentigen alkoholischen
Getranken betreiben. Durch die Hitze verdampft der Alkohol sehr rasch und bil-
det ein zindfahiges Gemisch, was durch den Kontakt mit Zindquellen (Beispiel:
Kerze, brennende Zigarette, Heizstabe im Gerat) zur Verpuffung fihren kann und
schwere Personen- und Sachschaden verursachen kann. NIEMALS hochprozen-
tige alkoholische Getrénke (Beispiel: Glihwein, Grog) oder alkoholhal-
tige Lebensmittel mit dem Gerét erhitzen oder auf das Gerat giefien,
um eine Gefdhrdung durch Explosion und Feuer zu vermeiden. Das
Gerdit ist nicht zum Flambieren geeignet!

ANTIHAFTBESCHICHTUNG

Die Girillflachen Ihres Grills sind mit einer Corflon Antihaftbeschichtung versehen.
Dadurch haften die Lebensmittel nicht auf den Grillflachen. Durch die Lebensmittel
kdnnen eventuell leichte Verfarbungen auftreten, die aber die Funktion der Beschich-
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tung nicht beeintrachtigen.
Bitte beachten Sie folgende Hinweise:

* Reiben Sie die Antihaftbeschichtungen vor der ersten Verwendung einmal kurz mit
wenigen Tropfen Speisedl ab. Danach kénnen Sie auf die Verwendung zusatz-
lichen Fettes verzichten.

* Verwenden Sie den Grill nicht mehr, wenn die Antihaftbeschichtung abgeschabt
oder zerkratzt ist oder sich aufgrund von Uberhitzung ablést oder verfarbt.

e Verwenden Sie nur Kochbesteck aus Holz oder hitze-bestandigem Kunststoff
for die Arbeit mit dem Geréat. Verwenden Sie keine harten oder scharfkantigen
Gegenstande, um auf den Grillflachen zu kratzen, zu rihren oder zu schneiden.
Wir Gbernehmen keine Haftung, wenn die Antihaftbeschichtung durch die Ver-
wendung ungeeigneter Gegenstande beschadigt wurde. Verwenden Sie kein
Backofenspray, Antihaft-Spray oder ahnliche Hilfsmittel.

* Durch die Antihaftbeschichtung lassen sich die Grillflachen leicht reinigen. Nie-
mals Scheuermittel oder harte Scheuerhilfen verwenden. Reinigen Sie die Grillfla-
chen mit einem weichen Spilschwamm oder einer weichen Kunststoff-Spilbirste
und warmer Spulmittellésung.

TECHNISCHE DATEN

Modell: ArtNr. 42534 Design Grill-Barbecue Advanced
Stromversorgung: 220 — 240 V Wechselstrom, 50,/60 Hz
Leistungsaufnahme: 2.000 - 2.400 W

Linge des Netzkabels: ca. 150 cm

Gewicht: . 9,5kg

Abmessungen: ca. 455 x 565 x 225 mm (B x Tx H)
GroBe der Grillfelder: ca. 395 x 310 mm

Priifzeichen: c €

EIGENSCHAFTEN IHRES NEUEN GRILLS

WARNUNG: |hr never Design Grill-Barbecue Advanced dient zum Garen von ess-
baren Lebensmitteln und wird elekirisch beheizt. Legen Sie keine brennbaren Mate-
rialien auf die Grillfldchen, und lassen Sie keine Lebensmittel auf den Grillflachen
verkohlen. Stellen Sie das Gerét zum Betrieb nicht auf hitzeempfindlichen Oberflé-
chen auf, um eine Uberhitzung und Brandgefahr zu vermeiden.
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KIPPVORRICHTUNG

Der Grill ist mit einer Kippvorrichtung ausgeristet. Dadurch kénnen Sie die Neigung
der Bodenplatte verringern. Wiirste rollen dann nicht so leicht von der Grillflache
herunter; dick belegte Burger oder Sandwiches kippen nicht um. Drehen Sie einfach
den Kippregler vorn am Girill (linker Drehkopf) in die gewinschte Position. (ANGLE
oder FLAT)

WARNUNG: Bringen Sie die Kippvorrichtung immer zuerst in die gewinschte Posi-
tion (ANGLE oder FLAT) bevor Sie das Gerdt einschalten und Nahrungsmittel aufle-
gen. Drehen Sie den Kippregler nicht wéhrend des Betriebs auf die Stellung ANGLE
(gekippt)! Dabei kénnten heiBes Fett und Bratensaft herauslaufen und Verbrishungen
und Sachschaden verursachen.

e ANGLE: Die Grillflache ist leicht gekippt, damit Fett und Bratensaft besser abflie-
fBen. Verwenden Sie diese Position nur, wenn Sie mit geschlossenem Deckel arbei-
ten wollen.

* FLAT: Die Grillflache liegt waagerecht. Verwenden Sie diese Position, damit die
Nahrungsmittel nicht herauslaufen, umfallen oder herunterrutschen: Fir Wiirste,
Pfannkuchen, Eier und dicke Sandwiches.

WICHTIG: Verwenden Sie immer die Einstellung FLAT, wenn Sie mit gedffnetem
Deckel arbeiten.

STUFENLOSER TEMPERATURREGLER

Der Tischgrill ist mit einem stufenlos einstellbaren Tempera-

' turregler (rechter Drehknopf) ausgestattet, um fir eine Viel-

zahl verschiedenster Nahrungsmittel geeignet zu sein. Pas-

—~$‘-“" sen Sie die Grilltemperatur mit dem Temperaturregler an
lhre individuellen Winsche an.

* Wenn Sie den Temperaturregler auf SEAR stellen, dann wird eine optimale Tem-
peratur fir Fleisch und dhnliche Nahrungsmittel erreicht.

e Die Einstellung SANDWICH dient zum Toasten von Sandwiches.

DIE ZEITSCHALTUHR VERWENDEN

Mit der Zeitschaltuhr (mittlerer Drehknopf) kdnnen Sie die Vorheizzeit oder die Grill-
zeit Uberwachen. Sie kdnnen Zeiten von 1 bis 15 Minuten einstellen. Wenn die ein-
gestellte Zeit abgelaufen ist, dann ertdnt eine Klingel.

WICHTIG: Die Heizung des Grills wird durch die Zeitschaltuhr nicht beeintréchtigt.
Der Grill heizt auch nach dem Ablauf der Uhr weiter.



1. Drehen Sie den Drehknopf der Zeitschaltuhr zunéchst im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag, um das Uhrwerk aufzuziehen. Drehen Sie den Drehknopf dann auf die
gewinschte Zeit zurick.

HOHENVERSTELLUNG

Der Deckel des Tischgrills kann mit der Hohenverstellung auf
,‘d" die Dicke des aufgelegten Grillguts eingestellt werden, damit

empfindliche Nahrungsmittel beim Grillen nicht zerdrickt

werden (Beispiele: Fisch, Burger oder Gemise). AuBerdem

kénnen Sie den Grill dadurch wie einen Toaster zur Zuberei-
tung von Sandwiches verwenden. Der Deckel wird durch die Héhenverstellung in
verschiedenen Abstanden Uber der unteren Grillflache gehalten: bis zu etwa 9 c¢m
(Position HIGH).

Der Schieber der Hohenverstellung befindet sich auf der rechten Seite am Metallbi-
gel des Deckels.

Der Deckel des Tischgrills kann mit dem Schieber der Hohenverstellung verriegelt
werden (Position LOCK) und lasst sich dann nicht mehr 6ffnen. Die Position LOCK
ist zum Transport und zur Aufbewahrung gedacht. Stellen Sie den Schieber vor
jeder Verwendung des Gerats immer zuerst auf OPEN. Versuchen Sie niemals den
Deckel mit Gewalt zu 6ffnen.

Um Energie und Zeit zu sparen, sollten Sie den Deckel zum Vorheizen des
Grills immer ganz geschlossen halten (Schieber der Hohenverstellung auf Position

OPEN). Stellen Sie die erforderliche Hohe fir den Deckel erst ein, nachdem Sie
die Nahrungsmittel aufgelegt haben.

1. Stellen Sie den Schieber der Héhenverstellung vor jeder Verwendung des Tisch-
grills zverst auf OPEN.

WARNUNG: Verbrennungsgefahr! — Fassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs
nur an den Bedienungselementen an. Alle Teile, besonders der Deckel und die
Auflenseiten des Geriits, werden wéhrend des Betriebs sehr heif3!

2. Fassen Sie mit der linken Hand den Griff des Deckels und halten Sie den Deckel
in der gewiinschten Position Gber das Grillgut. Halten Sie den Deckel dabei mit einer
Hand am Giriff fest.

3. Schieben Sie den Schieber mit der rechten Hand ohne Gewaltanwendung nach
hinten (Richtung Scharnier), bis Sie einen deutlichen Anschlag spuren.



Wenn Sie den Deckel weiter absenken wollen, dann halten Sie den Deckel am
Griff fest und ziehen den Schieber dementsprechend ein kleines Stiick weiter nach
vorn zu sich heran.

4. Lassen Sie den Griff langsam los; der Deckel bleibt in der eingestellten Position
stehen. Durch die Oberhitze des Deckels schmelzen K&se und andere Zutaten von
Sandwiches und &hnlichen Speisen und die Nahrungsmittel werden auf der Ober-
seite knusprig gebrdunt.

BEDIENUNG

ERSTE INBETRIEBNAHME

1. Packen Sie das Gerdt vorsichtig aus, stellen Sie es auf eine geeignete hitzebe-
standige und ebene Arbeitsflache (siehe: Allgemeine Sicherheitshinweise).

2. Enffernen Sie alle Verpackungsmaterialien, Werbeaufkleber und Preisschilder.
Entfernen Sie NICHT die Warnhinweise oder das Typenschild.

3. Stellen Sie die Hohenverstellung rechts am Grill auf OPEN, &ffnen Sie den
Deckel und vergewissern Sie sich, dass keine Fremdkérper auf den Grillflachen lie-
gen oder kleben.

WARNUNG! Ziehen Sie vor jedem Reinigungsvorgang unbedingt den Netzstecker
und lassen Sie das Gerat abkihlen. Niemals das Gerat oder Netzkabel in Wasser
oder andere Flissigkeiten eintauchen oder Flussigkeiten dariber gieBen. Niemals
das Gerat oder Teile des Gerdts in der Spilmaschine reinigen.

Vor der ersten Inbetriebnahme und nach langerer Lagerung sollten Sie die Grill-
flachen kurz reinigen (siehe: >Reinigung<). Wischen Sie dazu die Grillflachen mit
einem sauberen, leicht angefeuchteten Tuch ab.

4. Benetzen Sie ein Kichentuch mit etwas Speisedl und wischen Sie damit die Grill-
flachen ab. Die Antihaftbeschichtung wird dadurch fir den Gebrauch vorbereitet.

Beim ersten Aufheizen des fabrikneuen Gerdts kann eventuell ein leichter
Brandgeruch entstehen. Dies ist normal und unbedenklich.

Um lhre Nahrungsmittel vor Geschmacksbeeintrachtigungen zu schitzen, sollten Sie
das Gerat vor der ersten Verwendung ausheizen. Sollte der Brandgeruch bei spé&-
terer Verwendung wiederholt auftreten, dann schalten Sie das Gerét aus und ziehen
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Sie den Netzstecker. Reinigen Sie das Gerat nach der Anleitung im Abschnitt Reini-
gung. Wenn das Problem dadurch nicht beseitigt wird, dann lassen Sie das Gerat
in einer Fachwerkstatt Gberprifen.

Sie kénnen das Gerat mit zurick geklapptem Deckel oder geschlossenem Deckel
verwenden. Allerdings sollten Sie den Deckel nach Maglichkeit immer schlieBen, um
die Garzeit dadurch zu verkirzen und Energie zu sparen.

Ausheizen

1. Nehmen Sie den Girill in Betrieb, wie im Abschnitt >Verwendung« beschrieben.
Stellen Sie den Temperaturregler auf die hochste Stufe (SEAR) und warten Sie etwa
15 Minuten.

2. Stellen Sie den Temperaturregler danach auf die gewiinschte Position und warten
Sie einige Minuten bei gedffnetem Deckel bis die Bereitschaftsanzeige erlischt. Das
Gerdt ist jetzt fir das Auflegen des Grillguts bereit.

VERWENDUNG

Bevor Sie mit dem kochen beginnen, verbinden Sie das Stromkabel mit dem
Anschluss an Ihrem Gerat und stecken anschlieBend den Stromstecker in die dafir
vorgesehene Steckdose.

WARNUNG: Verbrennungsgefahr! — Fassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nur an den Bedienungselementen an. Auch der Deckel und die AuBBensei-
ten des Gerdts kdnnen wahrend des Betriebs heif3 werden!

Sie kénnen den Tischgrill als offenen Barbecue-Grill (mit zurick geklapptem Deckel)
oder geschlossen als Kontakt-Grill verwenden. Nach Méglichkeit sollten Sie den
Deckel jedoch schlieBen, um einen unnétig hohen Energieverbrauch zu vermeiden.

1. Machen Sie das Gerdt zuerst betriebsbereit. Wickeln Sie das Netzkabel voll-
standig von der Kabelaufwicklung unter dem Boden des Girills ab.

Stellen Sie den Grill auf einer geeigneten Arbeitsflache auf (siehe: >Allgemeine
Sicherheitshinweise<). Wenn Sie den Grill gedffnet betreiben wollen, dann schaffen
Sie auf der Rickseite des Grills ausreichend Platz (mindestens 50 cm), damit Sie den
Deckel ganz nach hinten klappen kénnen.

Drehen Sie bei Bedarf den Kippregler auf die gewiinschte
Position (siehe: >Kippvorrichtung<). Wenn Sie den Grill gedff-
net betreiben wollen, dann muss der Kippregler auf die Posi-
tion FLAT (waagerecht) gestellt werden.

Schieben Sie danach die Héhenverstellung rechts am Metall-
bigel des Grills auf die Stellung OPEN (siehe: sHohenverstel-
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lung<), um den Deckel zu entriegeln. Vergewissern Sie sich, dass die Grillflachen
sauber sind und keine Fremdkarper auf den Girillflachen liegen.

Fassen Sie die Tropfschale am Griff und stecken Sie die Tropfschale vorn links in die
Aussparung unter der Grillflache des Bodens. Dricken Sie die Tropfschale an, bis
diese merklich einrastet.

WARNUNG! Niemals das Gerat betreiben, wenn die Tropfschale nicht richtig ein-
gesteckt ist. HeiBes Fett und Bratensaft kénnten sonst auslaufen und zu Verbrihungen
und Sachschaden fihren. Fassen Sie den heiflen Grill ausschlieBlich an den dafir
vorgesehenen Bedienungselementen (Handgriff, Regler, Hohenverstellung) an. Nie-
mals die Grillflachen oder andere heifle Bauteile des Gerdts beriihren, wenn das
Gerat eingeschaltet ist.

2. Stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete Wandsteckdose fir 230/240 V,
50/60 Hz, Wechselstrom (siehe: >Vorsichtsmaf3nahmen beim Umgang mit Elektrizi-
tat<). SchlieBen Sie den Deckel, damit der Grill beim Vorheizen schneller die einge-
stellte Betriebstemperatur erreicht.

3. Stellen Sie den Kippregler der Bodenplatte (linker Drehknopf) auf die gewiinsch-
te Position: FLAT = waagerecht, ANGLE = geneigt. (Siehe: >Kippvorrichtung)

4. Schalten Sie das Gerat am Ein/Aus-Schalter ein. Die rote Netzkontrolllampe
(HEATING) leuchtet auf. Die Hohenverstellung sollte dazu auf Position OPEN einge-
stellt sein.

5. Drehen Sie den Temperaturregler auf die gewinschte Position, um den Grill
moglichst schnell vorzuheizen. SEAR fir Fleisch und hnliche Nahrungsmittel, SAND-
WICH fir Sandwiches.

Die rote Netzkontrolllampe schaltet sich wahrend des Betriebs mehrfach ein und
aus. Dadurch wird lediglich angezeigt, dass der Grill die eingestellte Temperatur
einhalt.

MIT GEOFFNETEM DECKEL ARBEITEN

Wichtig: Wenn Sie den Grill gedffnet verwenden wollen, dann stellen Sie den Kipp-
regler des Grills immer auf die Position FLAT (waagerecht).

1. Machen Sie den Tischgrill betriebsbereit, wie im Abschnitt sVerwendung«
beschrieben.

2. Vergewissern Sie sich, dass der Kippregler auf die Position FLAT (waagerecht)
gestellt ist.

3. Warten Sie bis der Grill vorgeheizt ist und die rote Netzkontrolllampe (HEA-
TING) verlischt.
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4. SchlieBen Sie den Deckel (Hohenverstellung in Position OPEN) und drehen Sie
den Drehknopf der Aufklappvorrichtung (links am Deckelscharnier) dann in die senk-
rechte Position. (OPEN Girill)

5. Fassen Sie dann den Deckel am Handgriff und klappen
Sie den Deckel vorsichtig ganz nach hinten zuriick. Der
Deckel liegt dann hinter der Bodenplatte des Grills auf der
Arbeitsflache auf.

Achten Sie beim Aufklappen unbedingt darauf, dass Sie
den Deckel nur am Griff anfassen. Die Deckelhaube wird
wdhrend des Betriebs sehr heif3.

WARNUNG! Beim Auflegen der Nahrungsmittel auf die heiBe Grillflache kdnnen
Wasser und Fett herausspritzen. Achten Sie darauf, dass umstehende Personen aus-
reichend Abstand halten und keine empfindlichen Gegensténde in der Nahe des
Grills liegen. Fassen Sie den Deckel des heifen Grills zum Offnen immer nur am
Griff an. Klappen Sie den Deckel vorsichtig auf.

Die Aufklappvorrichtung schnappt automatisch zuriick, wenn Sie den Deckel wie-
der schlieBen.

6. Llegen Sie die Nahrungsmittel auf die Grillflachen. Sie kénnen beide Grillflachen
verwenden. Die richtigen Grillzeiten entnehmen Sie bitte den Rezepten oder den ent-
sprechenden Hinweisen im Abschnitt >Tipps fir beste Ergebnissex.

ACHTUNG! Niemals auf den Grillflachen schneiden oder mit scharfkantigen Gegen-
standen kratzen.

7. Verwenden Sie Grillbesteck aus Holz oder hitzebestandigem Kunststoff, um die
Nahrungsmittel zu wenden oder vom Girill herunterzunehmen.

Verwenden Sie zur Uberwachung der Vorheizzeit oder Grillzeit nach Wunsch die
Zeitschaltuhr (siehe: sDie Zeitschaltuhr verwenden<). Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, dann ertént eine Glocke. Die Uhr dient lediglich als Erinnerung;

die Heizung des Girills wird durch die Uhr nicht beeinflusst.

MIT GESCHLOSSENEM DECKEL ARBEITEN

1. Nehmen Sie den Girill in Betrieb (siehe: sVerwendung<) und warten Sie bis der
Grill vorgeheizt ist (die rote Netzkontrolllampe verlischt).



Die erforderlichen Temperaturen und Garzeiten héngen von Grdfe, Dicke und Art
der Nahrungsmittel sowie von der gewiinschten Konsistenz ab (siehe: sRichtwerte fir
Garzeiten und Temperaturen).

WARNUNG! Beim Auflegen der Nahrungsmittel auf die heiBBe Grillflache kdnnen
Wasser und Fett herausspritzen. Achten Sie darauf, dass umstehende Personen aus-
reichend Abstand halten und keine empfindlichen Gegensténde in der Nahe des
Grills liegen. Fassen Sie den Deckel des heifen Grills zum Offnen immer nur am
Griff an. Klappen Sie den Deckel vorsichtig auf und achten Sie dabei darauf, dass
das Gerdt nicht nach hinten kippt.

2. Warten Sie bis das Gerdt die eingestellte Temperatur erreicht hat und die rote
Netzkontrolllampe verlischt. Offnen Sie dann den Deckel. Fassen Sie dazu den
Deckel nur am Griff an und klappen Sie den Deckel vorsichtig in die senkrechte
Position auf. Der Deckel bleibt in dieser Position stehen.

3. Legen Sie die Nahrungsmittel auf die Grillflachen. Die richtigen Grillzeiten ent-
nehmen Sie bitte den Rezepten oder den entsprechenden Hinweisen in Abschnitt
>Tipps fur beste Ergebnissex.

ACHTUNG! Niemals auf den Grillflachen schneiden oder mit scharfkantigen Gegen-
standen kratzen.

4. Verwenden Sie Grillbesteck aus Holz oder hitzebestandigem Kunststoff, um die
Nahrungsmittel zu wenden oder vom Girill herunterzunehmen.

Verwenden Sie fir die Vorheizdauer oder die Grillzeit nach Wunsch die Zeit-
schaltuhr (siehe: sDie Zeitschaltuhr verwenden<). Wenn die eingestellte Zeit abge-
laufen ist, dann ertdnt eine Glocke. Die Uhr dient lediglich als Erinnerung; die
Heizung des Girills wird durch die Uhr nicht beeinflusst.

5. SchlieBen Sie den Deckel. Fassen Sie den Deckel dazu nur am Griff oder
Schwenkhebel an.

Der Deckel ist an schwenkbaren Metallbigeln aufgehangt
und kann fir Grillgut mit einer Dicke bis zu etwa 8 cm ein-
gestellt werden. Schieben Sie dazu die Hohenverstellung am
rechten Metallbigel des Griffs ohne Gewaltanwendung in
die richtige Position (siehe: sHohenverstellungg).

Besonders bei weichen Nahrungsmitteln sollte der Deckel
nur leicht und ohne starken Druck aufliegen. Verwenden Sie
den Schwenkhebel, um die Neigung des Deckels richtig einzustellen.

6. Wenn die Nahrungsmittel gar sind oder gewendet werden sollen, dann klappen
Sie den Deckel dazu vorsichtig so weit nach oben bis er in der gedffneten Position
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stehen bleibt.

Garen Sie die Nahrungsmittel bis zur gewiinschten Konsistenz und kontrollieren Sie
den Garvorgang nach einigen Minuten.

Die Garzeit hangt ab von Beschaffenheit und Dicke der zubereiteten Nahrungsmittel
sowie von personlichen Vorlieben.

Sie kdnnen die fertigen Nahrungsmittel mit einem Pfannenheber oder einer Grillzan-
ge aus Kunststoff oder Holz entnehmen und sofort neues Grillgut auflegen.

SANDWICHES ZUBEREITEN

Verwenden Sie fir die Vorheizdauer oder die Grillzeit nach Wunsch die Zeit-
schaltuhr (siehe: sDie Zeitschaltuhr verwenden<). Wenn die eingestellte Zeit abge-
laufen ist, dann ertdnt eine Glocke. Die Uhr dient lediglich als Erinnerung; die
Heizung des Girills wird durch die Uhr nicht beeinflusst.

1. Machen Sie den Girill betriebsbereit, wie im Abschnitt (Verwendung) beschrie-
ben. Stellen Sie dazu den Temperaturregler auf die Position SANDWICH und war-
ten Sie bis der Grill vorgeheizt ist (die rote Netzkontrolllampe verlischt).

2. Vergewissern Sie sich, dass der Kippregler auf Position FLAT (waagerecht)
gestellt ist.

3. Bereiten Sie wdahrend der Vorheizzeit die Sandwiches vor.

WARNUNG! Beim Auflegen der Nahrungsmittel auf die heiBe Grillflache kdnnen
Wasser und Fett herausspritzen. Achten Sie darauf, dass umstehende Personen aus-
reichend Abstand halten und keine empfindlichen Gegensténde in der Nahe des
Grills liegen. Fassen Sie den Deckel des heifen Grills zum Offnen immer nur am
Griff an. Klappen Sie den Deckel vorsichtig auf und achten Sie dabei darauf, dass
das Gerdt nicht nach hinten kippt.

4. Llegen Sie die vorbereiteten Sandwiches auf die untere Grillflache. Die Sand-
wiches sollten méglichst weit hinten auf der Grillflache liegen.

5. Senken Sie den Deckel vorsichtig Uber die Nahrungsmittel.

Mit dem grauen Schwenkhebel rechts vorn am Deckel kénnen Sie den Deckel so
neigen, dass die Grillflache des Deckels maglichst gleichmaBig Gber den Nahrungs-
mitteln liegt, und mit der Héhenverstellung stellen Sie die richtige Hohe ein. Siehe:
Hohenverstellung. Der Deckel sollte die Sandwiches leicht berihren aber nicht zer-
dricken.

6. Die Sandwiches sollten nach etwa 5 bis 8 Minuten gar sein. Die genauen Gar-
zeiten hangen von Dicke, Art und Beschaffenheit der Auflagen und Brotscheiben
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sowie von lhren persénlichen Vorlieben ab.

7. Fassen Sie den Deckel am Griff an und klappen Sie den Deckel vorsichtig nach
oben, bis der Deckel in der senkrechten Position stehen bleibt.

ACHTUNG! Niemals auf den Grillflachen schneiden oder mit scharfkantigen Gegen-
standen kratzen.

8. Nehmen Sie die fertigen Sandwiches mit einem Grillbesteck oder Pfannenheber
aus Holz oder Kunststoff von der Grillfléche. Danach kénnen Sie sofort weitere Nah-
rungsmittel auflegen.

NACH DER ARBEIT

WARNUNG! Niemals das Gerdt unbeaufsichtigt lassen, wenn der Netzstecker in
der Steckdose steckt. Der Grill ist auch nach dem Ausschalten noch einige Zeit sehr
hei. Wenn kleine Kinder in der Ndhe sind, dann lassen Sie das Geréat niemals
unbeaufsichtigt, so lange der Grill noch heif ist.

1. Schalten Sie den Grill am Ein/Aus-Schalter aus und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose, sobald Sie den Grill langere Zeit nicht mehr brauchen.

2. Llassen Sie den Grill abkihlen und reinigen Sie dann den Girill, wie im Abschnitt
Reinigung beschrieben. Lassen Sie keine Nahrungsmittelreste auf dem Grill antrock-
nen.

TIPPS FUR BESTE ERGEBNISSE

Folgende Fleischsorten eignen sich besonders gut fir das Grillen:

Empfohlene Fleischsorten:

Rind Roastheef, Rumpsteak, Entrecote, Filet
Lamm Beinscheiben, Hiftsteak, Filet, Lende, Kotelett, Gulosch
Schwein Schmetterlingssteaks, Spare Ribs, Hiftsteaks, Filet, Gulasch

¢ Sie kdnnen auch festere Stiicke, wie Rinderschulter, Lammschulter oder Nacken-
steaks verwenden. Damit dieses Fleisch zart wird, sollten sie es vor der Zuberei-
tung einige Stunden in Wein oder Essig marinieren. Dadurch werden die Faser-
stoffe im Fleisch weicher.

e Fleisch darf vor dem Grillen nicht gesalzen werden. Das Salz zieht den Bratensaft
aus dem Fleisch, wodurch das Fleisch zah und trocken werden kann.

* Wenn Sie das Fleisch in Marinade eingelegt haben oder bratfertig mariniertes
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Fleisch vom Schlachter verwenden, dann gieflen Sie die Marinade ab. Tupfen
Sie das Fleisch mit einem Kichentuch trocken, bevor Sie es auf den Grill legen.
Einige Marinaden enthalten viel Zucker, der eventuell auf der Grillflache verkohlt.

 Garen Sie das Fleisch nicht zu lange. Auch Schweinefleisch gelingt besser, wenn
es innen noch leicht rosig und saftig bleibt.

e Stechen Sie nicht mit der Gabel in das Fleisch und schneiden Sie es wahrend der
Zubereitung nicht unnétig an. Dadurch lauft der Bratensaft heraus und das Fleisch
wird zéh und trocken. Verwenden Sie am besten eine Grillzange.

¢ Fisch heben Sie am besten mit einem Pfannenheber aus Kunststoff vom Grill, da
gegarter Fisch leicht zerfallt.

* Wenn Sie vorgegarte Wirste verwenden, dann missen Sie die Wirste eventuell
vor dem Girillen gar nicht oder nur wenig anstechen.

e Vermeiden Sie es, Fleischsticke mit dicken Knochen zu grillen (Beispiel: T-Bone
Steaks). Lésen Sie den Knochen vor der Zubereitung heraus.

RICHTWERTE FUR GARZEITEN UND TEMPERATUREN

Temperaturen und Garzeiten sind vom persdnlichen Geschmack sowie Dicke, Art
und Beschaffenheit der Nahrungsmittel abhdngig. Folgende Angaben dienen als
Empfehlungen. Prifen Sie die Nahrungsmittel eventuell wahrend des Garvorgangs,
um die gewinschte Beschaffenheit zu erreichen.

e Stellen Sie zum Aufwarmen oder fiir Sandwich eine niedrige Temperatur (SAND-
WICH)] ein.

* Bei mittleren Temperaturen garen Sie empfindliche, feine Meeresfrichte und
Muscheln.

e Hohe Temperaturen (SEAR) sind fir Fleisch und Gefligel geeignet.

Die hier angegebenen Zeiten wurden fir das Grillen mit geschlossenem Deckel
ermittelt, wobei der Deckel leicht auf den Nahrungsmitteln aufliegt.

Grillgut Garzeit Temperatur

Rind, Lendenstiick 1-2 Min. (roh, blutig) hoch
34 Min. (medium)
5-6 Min. (gut durch)

Rind, Minutensteak 1-2 Min. hoch
Rind, Hamburger Pastefen 4-6 Min. niedrig
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Grillgut Garzeit Temperatur

Schwein, verschiedene Stiicke 4-6 Min. hoch
Lamm, Lendenstiick 3-4 Min. hoch
Lamm, Schnitzel, Beinscheiben 4 Min. hoch
Hahnchenbrust 6 Min. durchbraten hoch
Hahnchenschenkel 45 Min. hoch
Wurst 37 Min. hoch
abhingig von der Dicke
Sandwich oder Foccacia 35 Min. niedrig
goldbraune Kruste
Gemiise, 1 cm dick 3-5 Min. mittel
(z. B. Aubergine, Zucchini, SiiBkartoffel)
Fisch 25 Min. mittel
Tintenfisch 3 Min. mittel
Garnelen 2 Min. mittel
Muscheln 1 Min. mittel

TIPPS FUR DIE ZUBEREITUNG VON SANDWICHES

* Brotsorten: Sie konnen die meisten Brotarten verwenden (Weif3bort, Schrotbrot,
Vollkornbrot, Rosinenbrot, usw.). Die Sandwich-Presse ist ebenso fir die Zuberei-
tung von Foccacia, Baguette und Brétchen geeignet. Rosinenbrote, Brioche und
anderes sifles Backwerk mit hohem Zuckergehalt wird schneller braun.

* Fillungen: Bevorzugen Sie Frichte aus Dosen an Stelle von frischen Frichten,
da frisches Obst eventuell beim Erhitzen sehr viel Saft verliert. Seien Sie vorsich-
tig beim Verzehr von Sandwiches mit Kase und/oder Tomaten oder Marmelade.
Diese Fillungen kdnnen die Hitze speichern. Sie kdnnten sich verbrennen, wenn
Sie diese Sandwiches zu hastig essen.

e Brote toasten: Durch das einzigartige flache Design des Girills ist das Gerét ide-
al zum Toasten von einfachen Brotscheiben ohne Fillungen oder Belag geeignet.
Probieren Sie Turkische Brote mit Marmelade an Stelle von den Gblichen Broten
zum Frihstick.

* Fettfreie Snacks: Durch die Antihaftbeschichtung auf den Grillplatten brauchen

Sie keine Butter oder Margarine fir die Auf3enseiten lhrer getoasteten Snacks.
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Den Garzustand von Steaks prifen

Es ist eine Kunst, zu bestimmen, ob lhr Steak, Lammfleisch oder Kotelett die richtige
Garstufe erreicht hat: blutig, medium roh, medium, medium durch oder gut durch.
Mit den folgenden Hinweisen und Tipps werden Sie diese Aufgabe jedoch einfach
meistern.

Blutig: Garen Sie das Steak nur ein paar Minuten auf jeder Seite; abhangig von
der Dicke. Drehen Sie das Steak nur einmal um. Das Steak fihlt sich sehr weich an,
wenn Sie mit der Rickseite der Grillzange darauf driicken. Ein Fleischthermometer
zeigt eine Kerntemperatur von 55-60 °C an.

Medium roh: Garen Sie auf jeder Seite bis sich gerade die ersten Spuren von
Fleischsaft auf der Oberflache zeigen. Drehen Sie das Fleisch nur einmal um. Wenn
Sie mit der Rickseite der Grillzange auf das Fleisch dricken, fihlt es sich weich an.
Ein Fleischthermometer zeigt eine Kerntemperatur von 60-65 °C an.

Medium: Garen Sie das Steak bis sich Bratensaft auf der Oberflache sammelt.
Drehen Sie das Fleisch dann einmal um und garen Sie die andere Seite ebenso.
Das Steak ist medium, wenn es sich elastisch anfihlt, wenn Sie mit der Riickseite der
Grillzange darauf driicken. Ein Fleischthermometer zeigt eine Kerntemperatur von
65-70 °C an.

Medium durch: Garen Sie das Steak auf jeder Seite bis sich Bratensaft auf der
Oberflache sammelt. Reduzieren Sie dann die Hitze etwas und garen Sie das Steak
weiter, bis es sich beim Driicken mit der Grillzange fest anfihlt. Ein Fleischthermo-
meter zeigt eine Kerntemperatur von 70-75 °C an.

Gut durch: Garen Sie das Steak auf jeder Seite bis sich Bratensaft auf der Oberfla-
che sammelt. Reduzieren Sie dann die Hitze etwas und garen Sie das Steak weiter,
bis es sich beim Dricken mit der Grillzange sehr fest anfihlt. Ein Fleischthermometer
zeigt eine Kerntemperatur von 75-85 °C an.

PFLEGE UND REINIGUNG
WARNUNG - VERBRENNUNGSGEFAHR
Achten Sie stets darauf, dass das Gerét fur kleine Kinder unerreichbar ist!

Schalten Sie den Grill am Ein/Aus-Schalter aus, ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten Sie,
bis die Grillflachen abgekihlt sind (mindestens 40 Minuten), bevor Sie das Gerat
bewegen, Bauteile abnehmen und/oder das Gerdt reinigen. Niemals das Gerat
bewegen, solange Fett und Bratensaft in der Tropfschale noch heif8 sind,
um Verbrihungen und Schéden durch heifBes Fett zu verhindern.

ACHTUNG: Denken Sie daran, dass besonders von der Tropfschale und den
Grillplatten Fett und Bratensaft herunter tropfen kénnten, wenn Sie die Tropfschale
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abnehmen. Halten Sie empfindliche Gegenstande fern. Stellen Sie das Geréat und
seine Bauteile nicht auf hitze-, fett- oder feuchtigkeits-empfindlichen Oberfléchen ab.

ACHTUNG: Niemals Scheuermittel oder andere Scheuerhilfen (Beispiel: Topfreini-
ger) zum Reinigen des Gerats verwenden. Niemals aggressive Chemikalien (Bei-
spiel: Bleiche, Ofenreiniger) zur Reinigung des Gerdtes oder der Bauteile verwen-
den, um die Oberflachen nicht zu beschadigen. Verwenden Sie zur Reinigung der
Oberflachen niemals scharfkantige oder harte Gegenstande. Niemals Flussigkeiten
Uber oder in das Gehduse oder das Netzkabel gieBen oder diese Bauteile in Flis-
sigkeiten stellen oder tauchen. Niemals das Geh&use oder das Netzkabel in
der Spulmaschine reinigen. Niemals Gewalt anwenden!

Reinigen Sie das Gerdt unbedingt nach jeder Benutzung, damit keine Speisereste
auf dem Girill eintrocknen und verkohlen.

DAS GERAT REINIGEN

1. Schalten Sie den Grill am Ein/Aus-Schalter AUS und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose.

2. Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen.

3. Losen Sie die Reste des Bratenfetts und eventuell anhaftende Speiseriickstande
am besten mit einem Holzléffel von der Grillflache. Schieben Sie die Ricksténde von
der Grillflache herunter in die Tropfschale.

4. Ziehen Sie die Tropfschale vorsichtig nach vorn vom Gerdt ab. Die Tropfschale
ist am Gerdt eingerastet und sitzt besonders bei neuen Gerdten etwas fester. Achten
Sie beim Abziehen darauf, dass keine Bratensaftreste herausspritzen.

GieBen Sie den Uberschissigen Bratensaft in ein dicht schlieBendes Gefaf3 und
entsorgen Sie das Gefaf3 im Hausmill. Gieflen Sie Bratensaft und Fett NICHT in
den Ausguss.

5. Gieflen Sie den Bratensaft aus der Tropfschale und spilen Sie die Tropfschale
danach im Spilbecken in warmer Spilmittelldsung. Verwenden Sie auch hierfir kei-
ne scharfen Reiniger oder Scheuerhilfen. Niemals das Gerdt in der Spilmaschine
reinigen. Nur die Fettauffangschale ist Spilmaschinen geeignet.

WICHTIG: Halten Sie den Deckel wdhrend der Reinigung der Grillflachen fest,
damit die Scharniere nicht beschadigt werden und das Gerdt nicht umkippt.

6. Feuchten Sie ein Tuch oder Schwamm mit warmer Spilmittellésung leicht an und
reinigen Sie damit die Grillflachen. Achten Sie dabei unbedingt darauf, dass kein
Wasser in das Gerdt lauft. Bei Bedarf kdnnen Sie eine Kunststoff-Spilbirste fir die
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Grillflachen verwenden. Die AuBenseiten des Gerdts kdnnen Sie mit einem ange-
feuchteten, nicht tropfenden Tuch abwischen.

7. Feuchten Sie ein sauberes Tuch mit klarem Wasser an und wischen Sie damit
nach.

8. Trocknen Sie alle Teile des Gerdts (auch die Tropfschale) nach der Reinigung ab.

AUFBEWAHRUNG

WARNUNG: Niemals kleine Kinder mit dem Gerdat oder seinen Bauteilen
spielen lassen. Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen wollen, schalten Sie den Grill
am Ein/Aus-Schalter aus. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und warten
Sie, bis das Gerat abgekihlt ist, bevor Sie das Gerdt reinigen oder zur Aufbewah-
rung wegstellen. Niemals das Gerat unbeaufsichtigt lassen, wenn der Stecker in der
Steckdose steckt, um eine Gefahrdung durch Elekirizitat und Feuer zu vermeiden.

ACHTUNG: Niemals das Gerat am Netzkabel halten, wenn Sie das Gerat bewe-
gen. Fassen Sie das Gerat stattdessen immer am Gehduse an beiden Seiten oder am
Griff, um Schaden zu vermeiden. Stellen Sie aber die Hohenverstellung des Deckels
immer zuerst auf die Position LOCK und vergewissern Sie sich, dass der Deckel fest
verriegelt ist, bevor Sie das Gerat am Griff anheben.

Reinigen Sie das Gerat und alle Bauteile vor der Aufbewahrung, damit keine Nah-
rungsmittel auf den Bauteilen des Gerdtes antrocknen (siehe: sPflege und Reini-
gungq).

Bewahren Sie das Gerdt und alle seine Bauteile stets an einem sauberen, trockenen
und frostfreien Ort auf, an dem es gegen UbermafBige Belastungen (Herunterfallen,
StoBe, Feuchtigkeit, Frost, direktes Sonnenlicht) geschitzt und fir kleine Kinder
unzugdnglich ist. Stellen Sie das Gerat auf eine saubere, feste Oberflache, von der
es nicht herunterfallen kann. Legen Sie keine schweren oder harten Gegenstande auf
das Gerdt oder seine Bauteile.

Behandeln Sie das Netzkabel mit besonderer Vorsicht. Netzkabel dirfen niemals
geknickt, gequetscht oder verknotet werden. Niemals an den Kabeln ziehen oder
reiflen.

Niemals die Bauteile oder Zubehdre des Gerdtes fiir andere Zwecke verwenden als
zur Arbeit mit dem Gerdt. Bewahren Sie die Bauteile und Zubehdre des Gerdtes am
besten immer zusammen mit dem Gerdt auf.

1. Reinigen Sie das Gerdat nach der Anleitung im Abschnitt Reinigung.
2. Vergewissern Sie sich, dass keine Fremdkarper auf der Grillflache liegen.
3. Stecken Sie die ausgeleerte und gereinigte Tropfschale vorn am Gerét ein.

4. Halten Sie den Deckel des Gerats am Griff fest und schieben Sie die Hohenver-
stellung in die Position OPEN. Schlieflen Sie den Deckel dann ganz und schieben
Sie die Hohenverstellung ohne Gewaltanwendung in die Position LOCK, um den
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Deckel zu verriegeln.

ACHTUNG: Niemals das Gerdt am Griff des Deckels anheben, wenn der Deckel
entriegelt ist. Verriegeln Sie immer zuerst den Deckel und vergewissern Sie sich, dass
der Deckel sich nicht mehr 6ffnen ldsst, bevor Sie das Gerdat am Griff des Deckels
anheben.

5. Heben Sie das Gerdt am Griff an und wickeln Sie das Netzkabel locker um den
Kabelhalter am Boden des Gerdts, ohne dabei am Kabel zu ziehen oder zu reifien.

Danach kdnnen Sie das Gerat problemlos am Griff tragen. Bewahren Sie das Gerdét
auf einer ebenen, festen und stabilen Unterlage auf. Sie kdnnen das Gerdt dazu
aufrecht stellen.

ENTSORGUNGSHINWEISE

Gerat und Verpackung missen entsprechend den ortlichen Bestimmungen
zur Entsorgung von Elektroschrott und Verpackungsmaterial entsorgt wer-

den. Informieren Sie sich gegebenenfalls bei lhrem &rilichen Entsorgungsun-
B tcrnehmen.

Entsorgen Sie elektrische Gerdte nicht im Hausmill, nutzen Sie die Sammelstellen
der Gemeinde. Fragen Sie ihre Gemeindeverwaltung nach den Standorten der Sam-
melstellen. Wenn elektrische Gerate unkontrolliert entsorgt werden, kénnen wahrend
der Verwitterung oder durch die Millverbrennung gefahrliche Stoffe in Grundwasser
und Luft und damit in die Nahrungskette gelangen und die Flora und Fauna kénnen
auf Jahre vergiftet werden. Wenn Sie das Gerat durch ein neues ersetzen, ist der
Verkaufer gesetzlich verpflichtet, das alte mindestens kostenlos zur Entsorgung ent-
gegenzunehmen.

INFORMATION UND SERVICE

Weitere Informationen erhalten Sie im Internet unter www.gastroback.de. Wenden
Sie sich mit Problemen, Fragen und Wiinschen gegebenenfalls an: Gastroback Kun-
denservice, Tel.: 04165/2225-0 oder per E-Mail: info@gastroback.de .

GEWAHRLEISTUNG/GARANTIE

Wir gewdhrleisten fir alle Gastroback-Elekirogerdte, dass sie zum Zeitpunkt des
Kaufes mangelfrei sind. Nachweisliche Fabrikations- oder Materialfehler werden
unter Ausschluss weitergehender Anspriche und innerhalb der gesetzlichen Frist
kostenlos ersetzt oder behoben. Ein Gewdhrleistungsanspruch des Kaufers besteht
nicht, wenn der Schaden an dem Gerat auf unsachgeméafle Behandlung, Uberlo-
stung und/oder Installationsfehler zuriickgefihrt werden kann. Ohne unsere schrift-
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liche Einwilligung erfolgte, technische Eingriffe von Dritten, fihren zum sofortigen
Erldschen des Gewdahrleistungsanspruchs. Der Kaufer muss zur Geltendmachung
des Anspruchs den Original-Kaufbeleg vorlegen und tragt im Gewdahrleistungsfall
die Kosten und das Risiko des Transportes.

Das Gerdt ist fir den Privatgebrauch und gelegentlichen gewerblichen Betrieb aus-
gelegt. Verwenden Sie das Gerdt nur wie in dieser Gebrauchsanleitung beschrie-
ben. Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemaf3 und kann zu Sach-
schdden oder sogar zu Personenschdden fihren. Der Hersteller Gbernimmt keine
Haftung fir Schaden, die durch nicht bestimmungsgemafBen Gebrauch entstanden
sind.

Bei gewerblichem Gebrauch verkiirzt sich die Garantie auf ein Jahr.

Kunden aus Deutschland und Osterreich: Fir die Reparatur- und Serviceabwick-
lung mdchten wir Sie bitten, Gastroback Produkte an folgende Anschrift zu sen-
den: Gastroback GmbH, Gewerbestr. 20, 21279 Hollenstedt.

Kunden anderer Lander: Bitte kontaktieren Sie lhren Handler

Bitte haben Sie dafir Verstandnis, dass unfreie Sendungen nicht angenommen wer-
den kdnnen. Einsendung von Geraten: Bitte verpacken Sie das Gerdt transportsi-
cher, ohne Zubehdr und legen Sie den Garantiebeleg sowie eine kurze Fehlerbe-
schreibung bei. Die Bearbeitungszeit nach Wareneingang des defekten Gerates
betrdgt ca. 2 Wochen; wir informieren Sie automatisch. Bei defekten Gerdten aufler-
halb der Garantie senden Sie uns das Gerdt bitte an die angegebene Adresse. Sie
erhalten dann einen kostenlosen Kostenvoranschlag und kénnen dann entscheiden,
ob das Gerdt zu den ggf. anfallenden Kosten repariert, unrepariert und kostenlos an
Sie zuriick gesendet oder vor Ort kostenlos entsorgt werden soll.
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REZEPTIDEEN ™
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Richtwerte fir Garzeiten und Tem-
peraturen

Temperaturen und Garzeiten sind vom
personlichen Geschmack sowie Dicke
und Beschaffenheit der Nahrungsmittel
abhangig. Folgende Angaben dienen
als Empfehlungen:

Stellen Sie zum Auftauen oder Auf-
wdrmen eine niedrige Temperatur ein.
Bei mittleren Temperaturen garen Sie
empfindliche, feine Meeresfrichte und
Muscheln. Hohe Temperaturen sind fir
Fleisch und Gefligel geeignet.

Australien-Burger
Fir 4 Personen

Zvutaten

500 g Rinderhack

1 Tasse Paniermehl oder frisch geras-
peltes Brot

1 kleine fein gehackte Zwiebel

1 Teeldffel zerdriickte Knoblauchzehen

1 Essloffel fein gehackte Petersilie

1 leicht schaumig geschlagenes Ei

Zum Kochen und Servieren:

4 Scheiben magerer Schinken

4 Brotchen fir Hamburger oder Mehr-
korn-Brétchen

250-g-Glas rote Bete, abgetropft und in
Scheiben geschnitten

2 reife, feste Tomaten, in diinne Scheiben
geschnitten

Etwas Tomatenpiree oder Tomatensofe
4 Cheddar-Kasescheiben

Y4 EisbergsalatHerz, in Streifen geschnit-
ten

Zubereitung

1. Mischen Sie Hack, Paniermehl, Zwie-
bel, Knoblauch, Petersilie und Ei in
einer grofien Schissel gut durch und

formen Sie 4 Pastetchen.

2. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

3. legen Sie das Fleisch auf den vor-
geheizten Grill und garen Sie es bei
geschlossenem Deckel etwa 4 bis 5
Minuten oder bis zur gewinschten
Beschaffenheit. Stellen Sie die Hohen-
verstellung des Deckels dazu passend
ein, so dass die Pastetchen nicht zer-
drickt werden.

4. Nehmen Sie die Pastetchen vom Girill
und legen Sie den Schinken fir 2 Mi-
nuten darauf.

5. Halbieren Sie die Brétchen und strei-
chen Sie etwas Butter darauf. Legen
Sie die Pastetchen auf die unteren Half-
ten. Legen Sie Schinken, rote Bete und
Tomaten dariiber. Traufeln Sie etwas
Tomatensof3e darauf und legen Sie
dann Kdase und Salat dariiber. Decken
Sie mit den oberen Hdlften der Brot-
chen ab und servieren Sie sofort.

Teriyaki-Hdhnchenfilets
Fir 4 Personen

Zvutaten

4 bratfertige Hahnchenbrustfilets (ohne
Haut), langs halbiert

2 Essloffel Sojasof3e

2 Teeloffel Honig

2 Teeldffel Sake

Zum Servieren:
Zitronenfilets
gedampfter Reis
Griiner Salat

Zubereitung

1. Mischen Sie Sojasoe, Honig und
Sake.

2. legen Sie das Fleisch in eine grof3e
Schissel und gieB3en Sie die Marinade
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dariber. Stellen Sie die abgedeckte
Schiissel etwa 30 Minuten in den Kihl-
schrank.

3. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

4. legen Sie das Fleisch auf den vorge-
heizten Grill und garen Sie es bei ge-
schlossenem Deckel etwa 4 bis 5 Mi-
nuten bis klarer Bratensaft austritt.

5. Nehmen Sie das Fleisch vom Girill, de-
cken Sie es mit Folie ab und lassen Sie
es etwa 5 Minuten ziehen.

6. Servieren Sie das Fleisch auf einem
Reisbett und garnieren Sie mit den
Zitronenfilets. Reichen Sie den Salat
dazu.

Oregano-Lamm-Schaschlik
Fir 4 Personen

Zvutaten

500 g mageres Lammfleisch ohne Kno-
chen, in 3 cm groBe Wiirfel geschnitten

1 Essloffel Olivendl

1 Essloffel Zitronensaft

1 Essloffel fein gehackte Oregano-Blatter
1 Teeldffel zerdrickte Knoblauchzehen
frisch gemahlener Pfeffer

Gewasserte Holzspiefle

Zum Servieren:

Griner Salat (Kopfsalat oder Eisbergsa-
lat)

schwarze Oliven

Feta

4 aufgebackene Vollkorn-Brétchen

Zubereitung

1. Mischen Sie Ol, Zitronensaft und
Knoblauch in einer grof3en Schissel.

2. Legen Sie das Fleisch dazu und stellen
Sie die abgedeckte Schissel 30 Minu-
ten in den Kihlschrank.

3. Stecken Sie das Fleisch auf 4 feuchte
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HolzspieBe. Streuen Sie reichlich Pfef-
fer dariber und legen Sie die Spiefie
auf den Girill.

4. Garen Sie das Fleisch bei geschlos-
senem Deckel etwa 4 bis 5 Minuten
oder bis zur gewinschten Beschaffen-
heit.

5. Servieren Sie mit den knusprig aufge-
backenen Brétchen und einem griechi-
schen Salat aus Salatbldttern, schwar-
zen Oliven und zerkrimeltem Feta.

Baby-Tintenfische mit Chili und
Knoblauch

Fur 4 Personen

Zutaten

750 g gewaschene Baby-Tintenfische

2 Essloffel Olivendl

2 Essloffel siBe Chili-So3e nach thaildn-
discher Art

Saft und Schale einer ungespritzten Zitro-
ne

1 Teeloffel zerdrickte Knoblauchzehen

V2 Teeloffel Pfeffer

Zum Servieren:
Limonenfilets
Koriandersprossen,

Leicht gedampfte Fadennudeln

Zubereitung )

1. Mischen Sie Tintenfische, Ol, Chili-
Sof3e, Limonenschale, Saft, Pfeffer und
Knoblauch gut durch.

2. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

3. legen Sie die Tintenfische auf den
vorgeheizten Grill und garen Sie die
Tintenfische bei geschlossenem De-
ckel etwa 3 Minuten oder bis zur ge-
winschten Beschaffenheit.

4. Fillen Sie die Nudeln in eine grofle
Schissel, legen Sie die Tintenfische da-



rauf und garnieren Sie mit den Limo-
nenfilets und Koriandersprossen.

Marinierte Steaks nach New Yor-
ker Art
FUr 4 Personen

Zutaten

4 Steaks, nach New Yorker Art geschnit-
ten (3 cm dick)

1 Tasse Rotwein

2 Essloffel Olivenol

1 Essloffel Dijon-Senf

1 Teelodffel zerdriickte Knoblauchzehen

Zum Servieren:
Kartoffelpiree
Knackiger griner Salat

Zubereitung )

1. Mischen Sie Wein, Ol, Senf und Knob-
lauch in einem Schraubdeckelglas
oder Shaker und schitteln Sie kraftig.

2. legen Sie das Fleisch auf einen flachen
Teller (NICHT aus Kunststoff oder Alu-
minium!) und gief3en Sie die Marinade
dariber. Lassen Sie den abgedeckten
Teller 30 bis 60 Minuten bei Zimmer-
temperatur stehen.

3. Lassen Sie das Fleisch abtropfen und
gieBen Sie die Marinade weg.

4. Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

5. Llegen Sie das Fleisch auf den vorge-
heizten Grill und garen Sie es bei ge-
schlossenem Deckel etwa 3 Minuten
oder bis zur gewinschten Beschaffen-
heit.

6. Servieren Sie mit Kartoffelpiree und
knackigem Salat.

Seelachs in Wermut-Pfefferkruste
Fir 4 Personen

Zvutaten

4 x 180 g Atlantik-Lachs-Steaks

2 Essloffel Olivensl

2 Essloffel fein gehackte und getrocknete
Tarragon- oder Wermut-Blatter

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
Limonen- oder Zitronenfilets

Zum Servieren:
dinne Pommes Frites oder gedampfte

Baby-Kartoffeln

Zubereitung

1. Mischen Sie Ol, Tarragon- oder Wer-
mutblatter und reichlich grob gemah-
lenem Pfeffer und streichen Sie den
Lachs auf beiden Seiten damit ein.

2. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

3. legen Sie den Fisch auf den vorge-
heizten Grill und garen Sie ihn bei
geschlossenem Deckel etwa 2 Minuten
oder bis der Fisch auBBen goldbraun
und innen rosig ist. Nach Geschmack
kdnnen Sie die Garzeit auch etwas er-
hshen.

4. Servieren Sie mit den Pommes Frites
und garnieren Sie mit Zitronenfilet

Lammsteaks in Rotwein mit Ros-
marin
FUr 8 Personen

Zutaten

8 Lammsteaks, etwa 125 g pro Stick
2 Essloffel Rosmarinblatter

1/3 Tasse Rotwein

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1/4 Teeloffel zerdriickter Knoblauch

Zum Servieren:
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Gedampfte griine Bohnen

Zubereitung

1. legen Sie die Steaks in eine flache
Schissel.

2. Mischen Sie Rosmarin, Wein, Pfeffer
und Knoblauch und gieflen Sie diese
Marinade Gber die Steaks. Marinieren
Sie die Steaks darin fir mindestens 20
Minuten.

3. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

4. Drehen Sie den Kippregler des Grills
auf die Position FLAT und klappen Sie
den Deckel des Grills ganz um. Legen
Sie die Steaks auf die geriffelte Grill-
flache des Deckels und grillen Sie die
Steaks auf beiden Seiten jeweils etwa
3 Minuten bis zur gewinschten Be-
schaffenheit.

5. Servieren Sie sofort mit den ged@mpf-
ten Bohnen.

Griine Curry-Lammbkoteletts nach
Thailander Art
Fir 4 Personen

Zvutaten

1 Essloffel Thailandische grine Curry-
Paste

3 Essloffel Kokosnuss-Creme

1 Essloffel gehackter Koriander

12 Lammkoteletts, braffertig geschnitten

Zum Servieren:
Gedampfter Reis und griner Salat

Zubereitung

1. Mischen Sie Curry-Paste, Kokosnuss-
Creme und Koriander und verteilen
Sie die Mischung mit dem Loffel Gber
dem Fleisch. Llassen Sie das Fleisch
etwa 20 Minuten ziehen.

2. Heizen Sie den Grill auf Stufe SEAR
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vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

3. Drehen Sie den Kippregler des Girills
auf die Position FLAT und klappen Sie
den Deckel des Grills ganz um. Le-
gen Sie das Fleisch auf die geriffelte
Grillflache des Deckels und grillen Sie
das Fleisch auf beiden Seiten jeweils
etwa 3 Minuten bis zur gewinschten
Beschaffenheit.

4. Servieren Sie mit gedampftem Reis
und grinem Salat.

Chili-Rindersalat mit
Cashewnissen
Fur 4 Personen

Zutaten

500 g Rumpsteak oder Filetsteak

3 milde rote Chilischoten, klein gehackt
2 Essloffel Sojasof3e

1 Teeloffel zerstoBBener Ingwer

1/2 Teeldffel zerdriickter Knoblauch
Griner Salat

Zum Servieren:
1/2 Tasse gehackte Cashewnusse
Sojasofle

Zubereitung

1. Schneiden Sie die Steaks in dinne
Streifen und geben Sie Chili, Sojaso-
BBe, Ingwer und Knoblauch dazu. M-
rinieren Sie mindestens 20 Minuten
lang.

2. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

3. Verteilen Sie den Salat auf eigenen So-
lattellern.

4. Drehen Sie den Kippregler des Grills
auf die Position FLAT und klappen Sie
den Deckel des Grills ganz um. Legen
Sie die Steaks auf die glatte Grillflache
und grillen Sie das Fleisch auf allen



Seiten etwa 1 bis 2 Minuten bis zur
gewinschten Beschaffenheit.

5. Verteilen Sie das Fleisch auf dem Salat
und streven Sie gehackte Cashewnis-
se darUber. Verteilen Sie etwas Sojaso-
BBe auf den Tellern.

Gegrillter Baby Bok Choy mit Au-
sternsofle

Zutaten

4 Baby Bok Choy (etwa 50g pro Stiick)
2 Essloffel Sojasofle

1 Essloffel Austernsofie

2 Essloffel Zitronensaft

2 Teeloffel brauner Zucker

Zubereitung

1. Entfernen Sie die Guf3eren Blatter und
halbieren die Bok Choy. Waschen Sie
die Halften gut ab.

2. Heizen Sie den Grill auf mittlerer Stu-
fe vor, bis die rote Netzkontrolllampe
verlischt.

3. Drehen Sie den Kippregler des Girills
auf die Position FLAT und klappen Sie
den Deckel des Grills ganz um.

4. legen Sie die Bok-Choy-Halften mit der
geschnittenen Seite nach unten auf die
glatte Grillflache und grillen Sie etwa
2 Minuten bis die Bok-Choy-Halften
weich sind. Nehmen Sie die Bok Choy
vom Girill.

5. Mischen Sie Austernsofle, Sojasofe,
Zitronensaft und Zucker und tropfen
Sie diese Sof3e Uber die gegrillten Bok-
Choy-Halften.

Zitrone-Honig-Hdhnchenspiefle
Fir 4 Personen

Zutaten

500 g Hahnchenbrustfilet
2 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel Honig

2 Teeldffel Sesamkarner
1 Teeldffel gehackter Ingwer
8 Gewasserte Holzspief3e

Zum Servieren:
Gedampfter BasmatiReis
Gedampftes grines Gemise

Zubereitung

1. Schneiden Sie das Fleisch in dinne
Streifen und spiefien Sie das Fleisch
auf 8 Holzspiefe.

2. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

3. legen Sie die FleischspieBe auf die
untere Grillflache und senken Sie den
Deckel des Grills dariber. Garen Sie
etwa 3 Minuten oder bis das Fleisch
gut durchgebraten ist.

4. Mischen Sie inzwischen Zitronensaft,
Honig, Sesamkdrner und Ingwer.

5. Servieren Sie die Fleischspief3e auf ge-
dampftem BasmatiReis und verteilen
Sie die Zitronen-Ingwer-Sof3e dariber.
Servieren Sie dazu das geddmpfte
grine Gemise.

Gegrilltes Hdhnchen mit
Zitronenthymian
Fir 4 Personen

Zutaten

4 Hahnchenbrustfilets

2 Teeloffel Olivensl

2 Teeloffel zerstofBener Knoblauch

2 Essloffel Zitronenthymian-Blatter

1 Teeldffel geriebene ungespritzte Zitro-
nenschale

2 Essloffel Zitronensaft

ZerstoBBener schwarzer Pfeffer

Zum Servieren:
Zitronenscheiben
Knackiger griner Salat
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Zubereitung

1. legen Sie das Fleisch in eine grofie
flache Schissel. Mischen Sie Ol, Knob-
lauch, Thymianbléatter, Zitronenschale,
Zitronensaft und Pfeffer gut durch.
Gieflen Sie diese Marinade iber das
Fleisch und marinieren Sie das Fleisch
15 Minuten.

2. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

3. Drehen Sie den Kippregler des Grills
auf die Position FLAT und klappen Sie
den Deckel des Grills ganz um. Legen
Sie das Fleisch auf die geriffelte Grill-
flache des Deckels und grillen Sie das
Fleisch auf beiden Seiten jeweils etwa
3 Minuten oder bis zur gewinschten
Beschaffenheit.

4. Schneiden Sie das Fleisch diagonal in
Scheiben und servieren Sie mit Zitro-
nenscheiben und grinem Salat.

In Zitronen-Soja-Sof3e marinierter
Lachs
Fur 4 Personen als Vorspeise

Zutaten

300 g Lachsfilet, ohne Haut
2 Essloffel Sojasofle

1 Teeloffel Wasabi-Paste

2 Essloffel Zitronensaft

2 Teeloffel Sesamol

Zum Servieren:
Eingelegter Ingwer
Kurz angebratener Spinat

Zubereitung

1. Schneiden Sie den Lachs in 1 cm dicke
Scheiben.

2. Mischen Sie Sojasof’e, Wasabi-Paste,
Zitronensaft und Sesamdl. Gief3en Sie
diese Marinade iber den Lachs und
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lassen Sie den Lachs 20 Minuten darin
ziehen.

3. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

4. Drehen Sie den Kippregler des Grills
auf die Position FLAT und klappen Sie
den Deckel des Grills ganz um. Legen
Sie den Lachs auf die ebene Grillfla-
che und grillen Sie den Lachs auf bei-
den Seiten jeweils etwa 20 bis 30 Se-
kunden lang an.

5. Servieren Sie den Lachs mit Spinat und
Ingwer.

Heif3e Ingwer-Garnelen
Fir 4 Personen

Zutaten

1 kg grine Kdnigsgarnelen, ohne Scha-
len, mit ganzen Schwanzen

1 Teeldffel zerstof3ener Knoblauch

V4 Tasse Sojasof3e

V4 Tasse trockener Weiwein

1 Essloffel fein gehackter Ingwer

350 ml siBe ChilisoBe (Thai-Sof3e)
Gewasserte Holzspiefe

Zum Servieren:
Gedampfter Jasminreis
Kurz angebratener Chinesischer Broccoli

Zubereitung

1. Spiefien Sie die Garnelen auf die
Holzspief3e: Jeweils etwa 4 Garnelen
auf einen Spief3.

2. Heizen Sie den Girill auf Stufe SEAR
vor, bis die rote Netzkontrolllampe ver-
lischt.

3. Mischen Sie Knoblauch, Sojasofle,
Weifiwein, Ingwer und Chili-So3e gut
durch und gieBen Sie diese Marinade
Uber die Spiefe.

4. legen Sie die Spiefie auf den vorge-
heizten Grill und senken Sie den De-



ckel dariiber. Garen Sie die Garnelen
etwa 1 Minute, bis die Garnelen rosa
und weich sind.

5. Servieren Sie mit dem gedampften
Reis und Broccoli.

Bagel mit gerduchertem Lachs
und Kapern
Fir 4 Personen

Zutaten

4 Bagels, halbiert

4 Essloffel Frischkase

8 Scheiben geraucherter Lachs

6 Schalotten, geschalt und in Langsrich-
tung in diinne Scheiben geschnitten

1 Essloffel Kapern, abgetropft und ge-
hackt

1 Zitrone

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

1. Streichen Sie den Frischkdse auf die
Boden der Bagels.

2. legen Sie den Lachs dariber und ver-
teilen Sie die Schalotten auf die vier
Bagels. Streuen Sie die gehackten
Kapern dariber und tropfen Sie den
Zitronensaft darauf. Wirzen Sie mit
Pfeffer und legen Sie die obere Halfte
der Bagels dariber.

3. Heizen Sie den Girill auf Stufe SAND-
WICH vor, bis die rote Netzkontroll-
lampe verlischt.

4. legen Sie die vorbereiteten Bagels auf
den vorgeheizten Grill und senken Sie
den Deckel vorsichtig dariber. Stellen
Sie die Hohenverstellung entsprechend
ein.

5. Toasten Sie die Bagels etwa 1%2 Minu-
ten oder bis zur gewinschten Beschaf-
fenheit.

6. Nehmen Sie die Bagels vom Grill und
servieren Sie sofort.

Bagel mit gerducherter Pute, Prei-
selbeeren und Camembert
Fur 4 Personen

Zutaten

4 Bagels, halbiert

Butter oder Margarine

4 Scheiben gerducherte Putenbrust, hal-
biert

3 Essloffel Preiselbeersof3e

1 Tasse Soja-Sprossen

1 kleiner Camembert, in diinne Scheiben
geschnitten

Zubereitung

1. Bestreichen Sie die Bagels dinn mit
Butter oder Margarine. Verteilen Sie
die Putenbrustscheiben darauf und
streichen Sie die Preiselbeersole dao-
riber. Streuen Sie die Soja-Sprossen
dariiber und verteilen Sie die Camem-
bert-Scheiben darauf. Decken Sie das
Ganze mit den restlichen Putenbrust-
scheiben ab.

2. Heizen Sie den Girill auf Stufe SAND-
WICH vor, bis die rote Netzkontroll-
lampe verlischt.

3. legen Sie die vorbereiteten Sand-
wiches auf den vorgeheizten Grill und
senken Sie den Deckel vorsichtig da-
riber. Stellen Sie die Hohenverstellung
passend ein.

4. Toasten Sie die Sandwiches etwa 1%
Minute bis zur gewinschten Beschaf-
fenheit.

5. Nehmen Sie die Sandwiches vom Girill
und servieren Sie sofort.

Schinken mit grobem Senf und
Vollkornbrot

Fur 4 Personen

Zvutaten
8 Scheiben grobes vorgeschnittenes

Vollkornbrot
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Butter oder Margarine

4 Scheiben Schinken

3 Essloffel grober Senf

1 Avocado, geschalt und in diinne
Scheiben geschnitten, mit Zitronensaft
betraufelt

1 Strauchtomate, in Scheiben geschnit-
ten

6 bis 8 innere Blatter Rdmischer Salat,
grob gerupft

Zubereitung

1. Bestreichen Sie das Brot diinn mit But-
ter oder Margarine.

2. Legen Sie den Schinken auf eine Halfte
der Brotscheiben und streichen Sie den
Senf dariber. Legen Sie die Avocado-
Scheiben dariber, dann die Tomaten
und am Ende die Salatblatter. Decken
Sie die Ubrigen Brotscheiben dariber.

3. Heizen Sie den Girill auf Stufe SAND-
WICH vor, bis die rote Netzkontroll-
lampe verlischt.

4. legen Sie die Sandwiches auf den Girill
und senken Sie den Deckel vorsichtig
dariiber. Toasten Sie die Sandwiches,
bis die Brotscheiben goldbraun sind.

5. Nehmen Sie die Sandwiches vom
Grill, halbieren Sie die Sandwiches
und servieren Sie sofort.

Gerdauchertes Hahnchen mit Basi-
likum und frischer Mango
Fur 4 Personen

Zvutaten

8 Scheiben grobkorniges Vollkornbrot,
vorgeschnitten

Butter oder Margarine

250 g gerduchertes Hahnchenfleisch in
Scheiben geschnitten

(oder knusprig gegrilltes Hahnchen)

1 mittelgrof3e reife Mango, geschalt und
in Scheiben geschnitten

3 bis 4 Essloffel Vollei-Majonése

36

1 %2 Tasse Basilikumblatter, grob gezupft
Frisch gemahlener schwarzer Pleffer

Zubereitung

1. Bestreichen Sie das Brot dinn mit But-
ter oder Margarine.

2. Verteilen Sie das Hahnchenfleisch auf
der Halfte der Brotscheiben und legen
Sie die Mangoscheiben dariber.

3. Verteilen Sie die Majondse mit dem
Loffel Gber der Mango und streuen Sie
die Basilikumblatter dariber. Wiirzen
Sie mit Pfeffer.

4. Decken Sie die Sandwiches mit den
Ubrigen Brotscheiben ab.

5. Heizen Sie den Girill auf Stufe SAND-
WICH vor, bis die rote Netzkontroll-
lampe verlischt.

6. legen Sie die vorbereiteten Sand-
wiches auf den vorgeheizten Girill
und senken Sie den Deckel vorsichtig
dariber. Toasten Sie die Sandwiches
goldbraun.

7. Nehmen Sie die Sandwiches vom
Grill, schneiden Sie die Sandwiches
jeweils in zwei Halften und servieren
Sie sofort.

Lavosh-Réllchen mit Garnelen,
Limonen und Majonase
Fur 4 Personen

Zvutaten

4 Scheiben Lavosh-Brot

6 Essloffel Majonése

500 g mittelgroBBe Kanigsgarnelen, ohne
Schalen, und grob zerteilt

1 Kérbchen Alfalfa-Sprossen

6 bis 8 innere Blatter Rémischer Salat, in
Streifen geschnitten

Saft einer Zitrone

Frisch gemahlener schwarzer Pleffer

Zubereitung
1.legen Sie die Lavosh-Brotscheiben



flach auf die Arbeitsflache und bestrei-
chen Sie das Brot mit Majonése. Legen
Sie dann alle Zutaten auf ein Ende des
Brotes.

2. Verteilen Sie die Garnelen auf den
Broten und legen Sie die Sprossen und
den Salat dariber. Verteilen Sie den
Zitronensaft darauf und wirzen Sie mit
Pleffer.

3. Heizen Sie den Grill auf Stufe SAND-
WICH vor, bis die rote Netzkontroll-
lampe verlischt.

4. Rollen Sie die Brote zusammen (nicht
zu fest).

5. legen Sie die vorbereiteten Rollchen
auf den vorgeheizten Grill und senken
Sie den Deckel vorsichtig dariber.
Toasten Sie die Réllchen leicht gold-
braun.

6. Nehmen Sie die Réllchen vom Grill,
schneiden Sie die Rdllchen jeweils
in zwei Halften und wickeln Sie jede
Halfte in eine Papierserviette. Servie-
ren Sie sofort.

Gerostete Hahnchen-Rollchen mit
halb getrockneten Tomaten und

Rukola
Fur 4 Personen

Zvutaten

4 Scheiben Pita-Brote

6 Esslsffel Majonése

250 g in Scheiben geschnittenes oder ge-
wirfeltes knusprig gegrilltes Hahnchen-
fleisch

1 Tasse halbgetrocknete Tomaten, in klei-
ne Wirfel geschnitten

1 Bund Rukola-Blatter, grob gezupft
Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer und
Meersalz

Zubereitung
1. legen Sie die Pita-Brote flach auf die
Arbeitsflache und bestreichen Sie das

Brot mit Majondse. Llegen Sie dann
alle Zutaten auf ein Ende des Brots.

2. Verteilen Sie das Hahnchenfleisch auf
die Pita-Brote und legen Sie die To-
maten und die Rauke-Blatter dariber.
Wirzen Sie gut mit Pfeffer und Salz.

3. Heizen Sie den Grill auf Stufe SAND-
WICH vor, bis die rote Netzkontroll-
lampe verlischt.

4. Rollen Sie die Brote zusammen (nicht
zu fest).

5. legen Sie die vorbereiteten Rollchen
auf den vorgeheizten Grill und senken
Sie den Deckel vorsichtig dariber. Toa-
sten Sie die Rollchen leicht goldbraun.

6. Nehmen Sie die Réllchen vom Girill
und servieren Sie im Ganzen oder
schneiden Sie die Rdlichen jeweils
in zwei Halften und wickeln Sie jede
Halfte in eine Papierserviette. Servie-
ren Sie sofort.

Pastrami auf Turkisch mit Senf-
majondse
Fir 6 Personen

Zvutaten

1 Turkisches Brot, in 6 gleiche Sticke ge-
schnitten

Butter oder Margarine

18 Scheiben Pastrami (pikant gerducher-
te Rinderschulter)

6 Essloffel Senf-Majonése

2 reife Strauchtomaten, in Scheiben ge-
schnitten

2 Tassen Baby-Spinatblatter

12 Scheiben Schweizer Kase

Frisch gemahlener schwarzer Pleffer

Zubereitung

1. Schneiden Sie alle Stiicke des Brofs in
der Mitte durch und legen Sie die obe-
ren Halften beiseite.

2. Bestreichen Sie das Brot diinn mit But
ter oder Margarine.
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3. Verteilen Sie die Pastrami-Scheiben auf
den Broten und streichen Sie die Senf-
Majonase dariber.

4. legen Sie die Tomatenscheiben und
die Spinatblatter dariber. Verteilen Sie
den Ké&se auf den Broten und decken
Sie das Ganze mit den beiseite ge-
legten Brothdlften ab.

5. Heizen Sie den Grill auf Stufe SAND-
WICH vor, bis die rote Netzkontroll-
lampe verlischt.

6. Legen Sie die vorbereiteten Brote auf
den vorgeheizten Grill und senken Sie
den Deckel vorsichtig dariber. Toasten
Sie die Brote leicht goldbraun bis der
Kase geschmolzen ist.

Turkisches Brot mit Salami, Boc-
concini und Pesto
FUr 6 Personen

Zutaten

1 Turkisches Brot in 6 gleiche Teile zerteilt
Butter oder Margarine

18 Scheiben italienische oder spanische
Salami

6 Bocconcini, in Scheiben geschnitten

1 Kérbchen Cherry-Tomaten, halbiert

1 Tasse Pesto

Zubereitung

1. Schneiden Sie alle Stiicke des Brots in
der Mitte durch und legen Sie die obe-
ren Hélften beiseite.

2. Bestreichen Sie das Brot diinn mit But-
ter oder Margarine.

3. Verteilen Sie die Salami, dann die Boc-
concini und die Cherry-Tomaten auf
den Broten.

4. Verteilen Sie den Pesto iber den Brot-
en und decken Sie das Ganze mit den
beiseite gelegten Brothdlften ab.

5. Heizen Sie den Grill auf Stufe SAND-
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WICH vor, bis die rote Netzkontroll-
lampe verlischt.

6. legen Sie die vorbereiteten Brote auf
den vorgeheizten Grill und senken Sie
den Deckel vorsichtig dariber. Toasten
Sie die Brote leicht goldbraun.



—GASTROBACK™ _

Operating Instructions
DESIGN GRILL-BARBECUE ADVANCED

Art.Nr. 42534 Design Grill-Barbecue Advanced

Read all provided instructions before first use!
Model and attachments are subject to change!

For household use only!



Carefully read all provided instructions before you start running the
appliance and pay attention to the warnings mentioned in these
instructions.
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DEAR CUSTOMER!

Congratulations! Your new Design Grill-Barbecue Advanced comes with some
remarkable features for preparing your dishes.

The heated lid is mounted on a floating hinge. Thus, your food is cooked especially
quickly and evenly without the need of extremely high temperature settings. Not only
steaks and sausages can be grilled perfectly, but even open sandwiches and thickly
filled burgers and baguettes are simply prepared. For always getting the best results,
the cooking temperature can be selected accordingly.

As you can prepare your food without any additional fat, this way of cooking com-
plies with the criteria of modern diet.

These instructions for use will inform you about the various functions and features,
which make it easy to take pleasure in your new grill.

We hope that you will enjoy your new grill.

Your Gastroback GmbH
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KNOWING YOUR DESIGN GRILL-BARBECUE ADVANCED

Heat-isolated handle

Grill lock dial

Non-stick ribbed top

plate with integrated
thermostat

Non-stick flat base
plate with integrated
thermostat

Removable drip tray

Power switch

Red heating light
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Cord storage
(not visible)

Patented adjustable
grilling height control
with LOCK and OPEN
feature

2.400 watts of
power

Base plate tilt dial,
ANGLE - inclined, Variable temperature con-

FLAT - level 15 minute timer dial trol dial
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IMPORTANT SAFEGUARDS

Carefully read all instructions before operating this appliance and save for further
reference. Do not attempt to use this appliance for any other than the intended use,
described in these instructions. Any other use, especially misuse, can cause severe
injuries or damage by electric shock, heat, or fire.

These instructions are an essential part of the appliance. Do not pass the appliance
without this booklet to third parties.

Any operation, repair and technical maintenance of the appliance or any part of it
other than described in these instructions may only be performed at an authorised
service centre. Please contact your vendor.

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

e This appliance is for household use only and NOT intended for use in moving
vehicles. Do not operate or store the appliance in humid or wet areas or outdoors.
Any use of accessories, attachments or spare parts that are not recommended by
the manufacturer or damaged in any way may result in injuries to persons and/
or damage.

 Check the entire appliance regularly for proper operation — especially the power
cord (e.g. check for distortion, discolouration, cracks, corroded pins of the power
plug). Do not operate the appliance, when the appliance or any part of it is likely
to be damaged, to avoid risk of fire, electric shock or any other injuries to per-
sons and/or damage. The appliance or its parts are likely to be damaged, if the
appliance has been subject to inadmissible strain (e.g. overheating, mechanical
or electric shock), or if there are any cracks, excessively frayed or melted parts,
or distortions, or if the appliance is not working properly. If one of these cases
occur during operation, immediately unplug the appliance. Get in contact with an
authorized service centre for examination and/or repair.

e Operate the appliance on a well accessible, stable, level, dry, and suitable lar-
ge table or counter that is resistant against water, fat, and heat. Do not place
the appliance on plastic surfaces or surfaces with plastic coatings (e.g. painted
surfaces), and do not place any delicate objects near the appliance during ope-
ration, to avoid damage.

* Always keep the appliance and the table or counter clean and dry, and wipe off
spilled liquids immediately. Do not place any clothes or tissue or other foreign
objects under or on the appliance during operation, to avoid risk of fire, electric
shock and overheating. Do not place the appliance over a power cord or on any
surfaces sensitive fo heat, fat, or moisture, or near the edge of the table or coun-
ter, or on wet or inclined surfaces.

* During operation keep the appliance in an appropriate distance of at least 50
cm on each side to the edge of the working space and furniture, walls, boards,
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curtains to avoid damage due to heat and splashes. Leave at least 1 m of free
space above the appliance. Do not operate the appliance under over hanging
boards or drop lights.

Exclusively use the appliance for domestic use and for processing food that is fit
for consumption. Immediately unplug the appliance, if there is any kind of mal-
function or problem (e.g. overheating).

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and per-
sons with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, if they have been given supervision or instruction concerning the
use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Do not
let children play with the appliance. Cleaning and user maintenance must not be
carried out by children without supervision.

Children must always be supervised to ensure that they do not play
with the appliance or any parts of the appliance or the packaging.
Always keep the appliance where it is dry, frostfree, and clean, and where young
children cannot reach it. Do not leave the appliance or any part of it unattended,
when in reach of young children.

Do not place the appliance or any part of it in a range, or on or near hot surfaces
(e.g. burner, heater or oven). Do not use any parts of the appliance with any other
device or for any other purpose. Before operation, always ensure that the
appliance is assembled and connected completely and correctly accor-
ding to the instructions in this booklet. Do not handle the appliance or any
part of it with violence.

Do not hold your hands or any foreign objects (e.g. clothes, cooking utensils) on
the grilling surfaces, with the appliance connected to the power supply. For exa-
mple, use barbecue tongs made of plastic to take your food.

Fresh moistened food will splash, when placed on the hot grilling area, and hot
steam will escape. During operation, do not hold any part of your body or deli-
cate objects over the grilling plate. Always ensure that persons (including you)
keep sufficient distance to the appliance during operation. Always expect that
splashes of hot fat and juices will escape form the grilling area.

Do not move or tilt the appliance or place it in the upright position, when the
appliance is still hot. Also, ensure that the appliance will not fall over, when ope-
ning the lid. Always leave the appliance cool down before removing the drip
tray. Otherwise, hot liquids (fat, juices) could be spilled, causing severe injuries
and serious damage. Always ensure to LOCK the height control, before lifting
the appliance by the handle. (See: >Adjustable grilling height control<). Do not
hold the appliance at the power cord for moving the appliance. Always slide the
height control clip to the OPEN position, before operating the appliance. Open
and close the lid carefully without violence.
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* Do not leave the appliance unattended, when it is connected to the power sup-
ply. Always unplug the appliance, and leave the appliance cool down, before
moving, or cleaning the appliance, or assembling or disassembling any parts, or
when the appliance is not in use. Do not place any hard and/or heavy obijects
on the appliance or any part of it.

* Do not use any abrasive cleaners, cleaning pads (e.g. metal scouring pads), or
any corrosive chemicals (e.g. bleach) for cleaning.

* Do not place the housing or the power cord in an automatic dish-
washer.

® Do not leave any food dry on the appliance. Always clean the appliance after
each use to prevent an accumulation of baked-on foods (see: »Care and clea-
ning<). Always keep the appliance and its parts, where it is clean.

e This appliance is intended to be used in household and similar applications such
as:

— staff kitchen areas in shops, offices and other working environments;
— farm houses;

— by clients in hotels, motels and other residential type environments;
— bed and breakfast type environments.

IMPORTANT SAFEGUARDS FOR ELECTRICAL APPLIANCES

The appliance is heated electrically. Place the appliance near a suitable wall power
socket to connect the appliance directly to a protected mains power supply with pro-
tective conductor (earth/ground) connected properly. Ensure that the voltage rating
of your mains power supply corresponds to the voltage requirements of the appli-
ance (230 V, 50 Hz, AC, rated for at least 16 A). The power outlet socket must be
installed separately from other power outlet sockets to avoid interference with other
appliances.

The installation of a residual current operated circuit breaker (r.c.c.b.) with a maxi-
mum rated residual operating current of 30 mA in the supplying electrical circuit is
strongly recommended. If in doubt, contact your electrician for further information.

In various foreign countries, the specifications for power supplies are subject to
incompatible norms. Therefore it is possible that power supplies in foreign countries
do not meet the requirements for safe operation of the appliance. Thus, before ope-
rating the appliance abroad, ensure that safe operation is possible.

* Do not use any desk top multi socket outlet, external timer, or remote control sys-
tems. It is best to avoid using an extension cord, but if you wish to use one, only
use an extension cord rated for a maximum continuous current of at least 16 A
with safety plug and safety coupler plug and protective conductor (earth/ground)
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connected properly. Additionally, the extension cord must be of sufficient length.
When laying power cords, always ensure that no one will step on the power
cord or get entangled or trip over the power cords. Also, ensure that no tension
is applied to any part of the power cords. Tie the extension cord loosely onto the
leg of the table using a separate cord, to ensure that no one will pull the power
cord. To connect: always connect the appliance to the extension cord first. To dis-
connect: Always unplug the extension cord from the power supply first.

e Always handle power cords with care. The pins of the power plug must be smooth
and clean. Always completely unwind the power cord before use. Do not place
the appliance on a power cord. Power cords may never be knotted, twisted,
pulled, strained or squeezed. Do not let the plug or power cord hang over the
edge of the table or counter. The power cord may not touch hot surfaces or sharp
edges. Ensure that no one will pull the appliance by the power cord. Take care
not to entangle in the power cord. Always grasp the plug to disconnect the power
cord. Do not touch the appliance or power plug with wet hands when the appli-
ance is connected fo the power supply.

e DO NOT drip or spill any liquids on the housing or power cord. Do not immerse
the appliance or power cord in water or other liquids. Do not pour or spill any
liquids on the housing or power cord. Do not place the appliance on wet sur-
faces. When liquids overflowed or are spilled on the housing or power cord,
immediately unplug the appliance. Thereafter, clean the appliance and let it dry
for at least 1 day. (See: sCare and Cleaning<) Do not clean the appliance in an
automatic dishwasher.

* Do not operate the appliance without the drip tray to avoid risk of overheating,
fire and electric shock!

High temperatures - risk of burns

CAUTION: Hot surface!

The Design Grill-Barbecue Advanced is designed for cooking food. For this purpo-
se, the grilling surfaces are heated electrically. Thus, improper handling could cause
severe injuries and damage. Please keep this in mind to avoid burns and damage.

e The grilling surfaces, the drip tray, frame of the grilling surfaces, lid and housing
of the appliance can be very hot during operation and shortly thereafter. Addi-
tionally, during preparation of your food, hot steam and splashes could escape.
Do not touch the hot surfaces with any parts or your body or any heat-sensitive or
moisture-sensitive objects during operation or while the appliance is still hot. Only
touch the appliance and its parts at the handles and operating elements during
operation and shortly thereafter. Beware of hot steam and condensate, when pla-
cing food on the grilling surfaces. Protect your hands and arms with oven gloves.
Do not leave any foreign objects on the hot grilling area (e.g. grilling shovels,
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barbecue utensils).

Do not move the appliance when still hot. Always leave the appliance and all its
parts cool down before moving the appliance, emptying the drip tray or cleaning
the appliance. Do not place the appliance on heatsensitive surfaces, for opera-
tion or when hot.

Do not operate the appliance close to inflammable, volatile materials (e.g. alco-
hol, spirit, or benzine), or high-proof alcoholic beverages. Alcohol will quickly
evaporate due fo the heat, thus building up an inflammable mixture that could be
ignited by any source of ignition (e.g. candles, cigarettes, and heating elements
of the appliance), causing severe injuries to persons and serious damage. DO
NOT cook any high-proof alcoholic liquid or alcoholic foodstuffs (e.g.
mulled wine, grog) on the appliance. Do not pour any alcoholic liquid
on the appliance to avoid risk of explosion and fire. The appliance is
not suited for flambéing.

Non-Stick Coating

The grilling surfaces of your Design Grill-Barbecue Advanced are provided with Cor-
flon non-stick coatings. Even without using additional oil, food will not stick to the
coated surfaces. Due to the cooked food, some discolouration may occur. However,
this will not affect the cooking performance.

Please adhere to the following precautions:
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Before first use, wipe the non-stick coatings of the grilling surfaces with a little
cooking oil. Thereafter, there is no need to add any further oil for cooking.

Do not use the appliance, if the non-stick coating is scratched, cracked or deta-
ched due to overheating.

Only use wooden or heatresistant plastic cooking utensils with the appliance. Do
not use hard or sharp objects for scratching, stirring, or cutting on the coatings.
We will not be liable for damage to the non-stick coating, if metal utensils or simi-
lar objects have been used. Do not use any spray-on non-stick coatings.

The non-stick coatings minimise the effort of cleaning. Do not use abrasive scou-
rers or abrasive cleaners for cleaning. Even stubborn residues can be removed
via a soft sponge or soft nylon brush and warm dishwater.



TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model: Art. No. 42534 Design Grill-Barbecue Advanced
Power supply: 220240 V AC, 50/60 Hz
Maximum power consumption: 2,200- 2,400 W
Length of power cord: approx. 150 cm
Weight: approx. 9.5 kg
Dimensions: approx. 455 x 565 x 225 mm
(width x depth x height)
Size of grilling areas: approx. 395 x 310 mm

Certification: c €

PROPERTIES OF YOUR NEW DESIGN GRILL-BARBECUE
ADVANCED

BASE PLATE TILT DIAL

Using the tilt dial (left hand dial), you can select the slope of the base plate accor-
ding to your requirements: optimum fat drainage on an inclined surface or a level
cooking plate, so that the foods do not run or slide off the grill. Simply set the
required position (ANGLE or FLAT) on the tilt dial.

WARNING: Always adjust the tilt dial (ANGLE or FLAT) before placing any food
on the cooking plates. Do not turn the tilt dial in the ANGLE position with food on
the cooking plate, to avoid spilling of hot fat and meat juices causing scalds and
damage.

* ANGLE: the base plate is in the inclined position. This position is suitable for
achieving the maximum fat drainage when using the appliance as a closed grill.

* FLAT: the base plate is in the level position. This position is ideal for cooking sau-
sages, pancakes, eggs, and other foods when a flat plate is required so that the
foods do not run or slide off the grill.

IMPORTANT: Always select the FLAT position, when using the appliance as an
open grill.
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VARIABLE TEMPERATURE CONTROL DIAL

The Design GrillBarbecue Advanced features a variable
. temperature control dial (right hand dial), which allows a
variety of foods to be cooked. Just select a temperature sui-

- —?“’ ted to the foods which are being cooked.

. With the dial set on SEAR, the temperature is cor-
rectly suited to grilling meats or other foods.

e With the dial set on SANDWICH, the temperature is correctly suvited to toasting
sandwiches.

TIMER DIAL

The Design GrillBarbecue Advanced features a 15 minute timer, which allows you
to monitor the time elapsed during preheating or cooking. The timer will ring once
when the set time has elapsed.

IMPORTANT: The grill will not switch off, it will remain heating.

1. To set the timer, simply turn the dial clockwise completely (15’ position) and
then anticlockwise to select the desired minutes.

ADJUSTABLE GRILLING HEIGHT CONTROL

" Your Design Grill-Barbecue Advanced features an adjustable
grilling height control which allows you to fix the top plate to
a range of positions above the base plate (up to @ cm in
HIGH position).

Therefore, your Design Grill-Barbecue Advanced can be used as an open toaster,
ideal for toasting open sandwich style “melts’. It can also be used to grill delicate
ingredients such as fish, vegetables and hamburger buns without squashing.

The grilling height control can be adjusted by sliding the slider forwards or back-
wards along the right metal arm of the top plate.

IMPORTANT: The top plate can be locked to the base plate, using the slider of
the grilling height control (LOCK position). The LOCK position is intended only for
moving and storage of the appliance. Before use, always release the lock by sliding
the grilling height control to the OPEN position. Do not attempt to open the grill with
violence.
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Allow the grill to preheat until the red heating light goes out with the top plate clo-
sed and the grilling height control in the OPEN position to avoid excessive energy
consumption. It is best to adjust the grilling height control after placing the food
on the cooking plates.

1. Before use, always slide the grilling height control on the right metal arm of the
top plate to the OPEN position.

WARNING: Risk of Burns! — Solely use handles and knobs for moving and opera-
ting the appliance and lifting the top plate during operation. Even the top plate and
exterior of the appliance will get very hot during operation.

2. Use the handle to lift the top plate to the desired position above the base plate.

3. Slide the grilling height control backwards (to the hinge) as far as it will go wit-
hout violence.

To lower the top plate, hold on to the handle and slide the grilling height control
forwards (to the front) as far as required.

4. Carefully release the handle. The top plate, will come to a stand in the selected
position. The top plate will radiate the desired heat to melt ingredients such as
cheese or lightly grill foods.

USING YOUR DESIGN GRILL-BARBECUE ADVANCED

FIRST USE

Before cooking, insert the plug into the outlet on the body, and the power supply
plug into the socket outlet.

1. Carefully unpack the appliance and place it on a suitable heat-resistant, level
surface (see Important Safeguards).

2. Remove any promotional stickers and packaging materials before use. Do NOT
remove warning hints and the model label.

3. Slide the grilling height control on the right metal arm of the top plate to the
OPEN position. Then lift the top plate by the handle and ensure, that there are no
foreign objects on the cooking plates.

WARNING! Switch off, unplug and allow to cool down, before moving or cleaning
the appliance. Do not immerse the appliance or the power cord in water or other
liquids or spill any liquids on the appliance. Do not place the appliance in an auto-
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matic dishwasher.

Before first use and after a long period of storage, check that the cooking plates
are clean and free of dust. Wipe over with a damp cloth (see: >Care and clec-

ninge).

4. Then dry thoroughly and wipe the non-stick coating of the cooking plates with a
litle amount of oil. This is to prepare the non-stick coating for use.

When using the Professional Grill for the first time you may notice a fine smoke
haze. This is caused by the first heating of some of the components. There is no
need for concern. To prevent smell and taste of your food from being affected, you
should heat the appliance on the SEAR position of the temperature dial for same
minutes before placing any food on the cooking plates.

1. Prepare the grill for use (see >Operating your grill barbecue¢). With the tempe-
rature dial on the SEAR position, wait about 15 minutes.

2. Then select the required temperature dial setting and use the handle to lift the
top plate fo the vertical position. If necessary, wait some minutes for the grill to cool
down to the set temperature before placing your food on the cooking plates.

If the smoke haze persists on further use, switch OFF the grill, unplug, allow to cool
down and clean the appliance (see: »Care and cleaningq). If the problem still per-
sists, return the appliance to an authorised service centre for inspection.

You may use your Design GrillBarbecue Advanced as an open grill (with the top
plate fold back) or as a closed grill. Prefer to keep the top plate closed for a shorter
cooking time and to avoid an unnecessary high energy consumption.

OPERATING YOUR DESIGN GRILL-BARBECUE ADVANCED

WARNING: Risk of Burns! Do not touch hot surfaces! — The exterior of the grill,
especially the top plate, will get hot during operation! Solely use handles and knobs
for handling the appliance. Beware of hot condensate and steam, when opening
grill.

You may use your Design Grill-Barbecue Advanced as an
open grill (with the top plate fold back) or as a closed grill.
Prefer to keep the top plate closed for a shorter cooking time
and to avoid an unnecessary high energy consumption.

1. Prepare the appliance for use:

Fully unwind the power cord from the cord storage. Place




the appliance on a heat-resistant stable surface (see: >Important safeguards<). If you
want to use the appliance as an open grill, you need at least 50 cm of free space
on the rear for the appliance.

Slide the grilling height control on the right metal arm of the top plate to the OPEN
position to unlock the top plate (see: »Adjustable grilling height control «). Ensure,
that the cooking plates are clean and that there are no objects on the cooking plates.

Ensure the removable drip tray is correctly inserted and positioned back into the
appliance and snapped into place (see: >Properties of your Design Grill-Barbecue
Advancedq).

WARNING! Do not operate the appliance without the drip tray to avoid hot fat and
juices spilling and causing scalds and damage. Solely use handles and knobs for
handling the appliance (i.e. handle, dials, grilling height control). Do not touch the
cooking plates or other hot parts of the appliance during operation.

2. Insert the plug into a suitable power outlet (220/240V, AC, 50/60 Hz; see:
sImportant safeguards for electrical appliances<). Close the top plate for a more effi-
cient preheating.

3. Turn the tilt dial to the required position: FLAT = level, ANGLE = inclined. (see:
sBase plate tilt dial<) It is important that the base plate is in the FLAT (level) position
when using as an open grill.

4. Switch ON the power switch. The red HEATING power indicator will illuminate.
Ensure the grilling height control is in the OPEN position.

5. Turn the temperature dial to the required position for fast
preheating. SEAR for meat and similar foods. SANDWICH
for sandwiches.

The red heating light will cycle on and off during the coo-
king process indicating that the correct temperature is
being maintained.

TO USE AS AN OPEN GRILL

IMPORTANT: Always turn the tilt dial to the FLAT position (level), when using as
an open grill.

1. Prepare the grill for use as described in section Operating your Design Girill-
Barbecue Advanced.

2. Ensure, that the filt dial is in the required FLAT position.

3. Turn the temperature dial to the required position and allow the grill to preheat
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until the red heating power indicator goes out.

4. Close the top plate with the grilling height control in the OPEN position. Turn the
grill lock dial on the left side of the hinge to the vertical position (OPEN grill).

5. Use the handle to fold the top plate carefully back into the open position.

Please keep in mind, that even the exterior of the top plate will become very hot
during operation. Ensure to touch the appliance only by the handles and knobs.

WARNING! During operation and especially on placing food on the preheated
cooking plates or on opening the grill during operation, hot fat and juices could
splash from the appliance. Always keep your hands and arms as well as any other
objects in sufficient distance to the appliance during operation to avoid scalds and
damage. Ensure, that all persons stay in sufficient distance to the appliance during
operation. Always use the handle for opening the grill. Take care, when folding
back the top plate.

The grill lock will automatically reset when the top plate is returned to the closed
position.

6. Place meat or foods to be cooked on either or both of the cooking plates. Refer
to grilling recipes or the guide for cooking times (see: >Grilling guidex).

CAUTION! Do not use any sharp or hard objects for scratching or cutting on the
cooking plates.

7. When the food is cooked, remove it using a wooden or heatresistant plastic
spatula.

Note: Use the timer to monitor the time elapsed during preheating or cooking (see:
>Timer dial). The timer will ring once when the set time has elapsed. The grill will
not switch off, but will remain heating.

TO USE AS A CLOSED GRILL

1. Prepare the grill for use as described in section >Operating your Design Grill-
Barbecue Advanced:. Turn the temperature dial to the required position and allow
the grill to preheat until the red HEATING power indicator goes out.

Temperatures and cooking times depend on the size, thickness and type of foods as
well as your special liking (see: >Grilling Guidex).

WARNING! During operation and especially on placing food on the preheated
cooking plates or on opening the grill during operation, hot fat and juices could
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splash from the appliance. Always keep your hands and arms as well as any other
obijects in sufficient distance to the appliance during operation to avoid scalds and
damage. Ensure, that all persons stay in sufficient distance to the appliance during
operation. Always use the handle for opening the grill. Take care not to upset the
appliance, when lifting the top plate to the vertical position.

2. Allow the Design GrillBarbecue Advanced to preheat until the red HEATING
power indicator goes out. Then use the handle to carefully lift the top plate to the
vertical position. The top plate will come to a stand in this position.

3. Place meat or foods to be cooked on the base plate. Refer to grilling recipes or
the grilling guide in this booklet for cooking times.

CAUTION! Do not use any sharp or hard objects for scratching or cutting on the
cooking plates.

4. When the food is cooked, remove it using a wooden or heatresistant plastic
spatula.

Use the timer to monitor the time elapsed during preheating or cooking (see:
sTimer dial<). The timer will ring once when the set time has elapsed. The grill will
not turn off, but will remain heating.

5. Use the handle to close the top plate.

Only touch the top plate by the handles. The top plate has a
floating hinge system that is designed to press down evenly
on the food. The grilling height control on the right metal arm
of the top plate is used to adjust for the thickness of the food
(up to 8 cm). The top plate must be fully lowered to achieve
grill marks onto the food. To adjust the top plate, slide the
grilling height control to the desired position (see: >Adjusta-
ble grilling height control<).

The grill can also be used to cook delicate ingredients such as fish and hamburger
buns without squashing. The levelling handle on the right front side of the top plate
of the grill may be used to even out the top plate.

6. When the food is cooked, use the handle to carefully lift the top plate until it
stops in the vertical position.

Cook your food to the desired doneness. If necessary, open the grill and make a
check on the results. Beware of hot steam and condensate when lifting the top plate.

7. Remove the food using a wooden or heat-resistant plastic spatula. There is no
need for waiting for the appliance to re-heat before placing other food on the coo-
king plates.
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TO USE AS A SANDWICH PRESS

Use the timer to monitor the time elapsed during preheating or cooking (see:
sTimer dial<). The timer will ring once when the set time has elapsed. The grill will
not turn off, but will remain heating.

1. Prepare the grill for use as described in section sOperating your Design Grill-Bar-
becue Advanced. Turn the temperature dial to the SANDWICH position and allow
the grill to preheat until the red HEATING power indicator goes out.

2. Ensure the tilt dial is in the FLAT position (level).
3. During preheating, prepare the sandwiches.

WARNING! During operation and especially on placing food on the preheated
cooking plates or on opening the grill during operation, hot fat and juices could
splash from the appliance. Always keep your hands and arms as well as any other
objects in sufficient distance to the appliance during operation to avoid scalds and
damage. Ensure, that all persons stay in sufficient distance to the appliance during
operation. Always use the handle for opening the grill. Take care not to upset the
appliance, when lifting the top plate to the vertical position.

4. Place the sandwiches onto the base plate. Always place sandwiches towards the
rear of the base plate.

5. Use the handle to carefully close the top plate.

The top plate has a floating hinge system that is designed to press down evenly on
the sandwich. The grilling height control on the right metal arm of the top plate is
used to adjust for the thickness of the sandwich. The levelling handle on the right
front side of the top plate of the grill may be used to even out the top plate.

6. Toasting should take approximately 5-8 minutes. Exact toasting time will be a
matter of preference. It will also depend on the type of bread and filling used. If
necessary, open the grill and check the doneness of your food. Beware of hot steam
and condensate when lifting the top plate.

7. When the sandwich is cooked, use the handle to lift the top plate until it stops in
the vertical position.

CAUTION! Do not use any sharp or hard objects for scratching or cutting on the
cooking plates.

8. Remove the sandwich using a plastic spatula. Never use metal tongs or a knife
as these can cause damage to the non-stick coating of the cooking plates. There is
no need to wait for the appliance to reheat, before placing other food on the coo-
king plates.
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AFTER USE

WARNING! Do not leave the appliance unattended while connected to the mains
power supply. Even some minutes after switching off, the appliance is still hot. Do not
leave the appliance unattended near young children when the appliance is still hot.

1. Switch OFF the appliance and unplug from the power outlet.

2. Allow the appliance to cool before cleaning (see >Care and cleaningq). Always
clean the appliance immediately after use. Never leave any food dry up on the
appliance or any parts of it.

TIPS FOR BEST RESULTS

For best grilling results, use cuts which are thick enough to touch the grilling surfaces
at the lid and bottom, when closing the lid (approx. 1 to 5.5 cm).

Recommended cuts:

Beef Sirloin (New York), Rump, Rib Eye (Scotch Filet), Filet
Lamb Trim Lamb Leg Steaks, Filet, Eye of Loin, Cutlets, Diced Lamb
Pork Butterfly Loin Steaks, Spare Ribs, Leg Steaks, Filet, Diced Pork

 Tougher cuts such as beef blade, topside steak, lamb forequarter or neck chops
can be used. To tenderize these cuts, marinate them for a few hours or overnight
in a marinade with wine or vinegar to help break down the connective tissue.

e Add salt after cooking. Otherwise, the salt would dehydrate the meat, making it
tough and dry.

e |f using a marinade recipe or pre-marinated meats from your meat retailer, drain
excess marinade off and dab with kitchen paper before placing on the grilling
surface. Some marinades contain high sugar levels, which can scorch on the gril-
ling surface when cooked.

* Do not overcook meat. Even pork is better served pink and juicy.

* Do not pierce meat with a fork or cut meat while cooking. This will let the juices
escape, resulting in a tougher and dry steak.

* When cooking fish, use a flat heat-resistant plastic spatula to support the food.
* Parboiling sausages can alleviate the need to pierce sausages before cooking.

¢ |t is recommended not to cook cuts with thick bones such as T-bone steaks. You
should remove the bone before cooking.
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GRILLING GUIDE

Cooking temperatures and cooking times depend on your individual liking, as well
as on thickness, type and consistency of your food. The following table holds some
recommendations. If required, check your food for the desired consistency during
cooking.

e Select a low temperature (SANDWICH) for heating up food and cooking sand-
wiches.

e Select medium temperatures for seafood and scallops.

e Select high temperatures (SEAR) for meat and poultry.

Type of Food Cooking Time Temperature
Beef, Sirloin 1-2 min. (rare) high
34 min. (medium rare)
5-6 min. (well done)
Beef, minute steak 1-2 min. high
Beef, Hamburger patties 4-6 min. low
Pork, various cuts 4-6 min. high
Lamb, loin 34 min. high
Lamb, cutlets, leg steaks 4 min. high
Chicken breast 6 min., cooked through high
Chicken thigh filets 4-5 min. high
Sausage 37 min. high
depending on thickness
Sandwich or Foccacia 3-5 min. until golden brown low
Vegetable, 1 cm thick (e.g. eggplant, zucchini, | 3-5 min. medium
sweet potafoe)
Fish filet 24 min. medium
Fish cutlets 35 min. medium
Octopus 3 min. medium
Prawns 2 min. medium
Scallops 1 min. medium
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CARE AND CLEANING

WARNING! Always switch OFF the appliance, unplug from power outlet and allow
to cool before moving or cleaning the appliance or removing the drip tray. Do not
immerse the appliance or any part of it in water or other liquid.

Always clean the appliance after each use to prevent a build up of baked-on foods.
Never leave any food dry up on the appliance or any parts of it. The appliance is
easier to clean when slightly warm.

1. Switch OFF the appliance and unplug from power outlet.
2. Allow to cool sufficiently.

3. Use a plastic spatula to slide any residues off the cooking plate into the drip tray.
Remove stubborn residue with a non-abrasive scouring pad or nylon washing brush.

4. Pull out the drip tray. The drip tray is engaged below the cooking plate and
could stick, especially, when the appliance is new. Take care not to spill fat and jui-
ces when removing the drip tray.

CAUTION! Do not use any abrasive cleaners or cleaning pads. Do not use any
chemicals or corrosive liquids with the appliance as this could affect or damage the
surfaces, especially the non-stick coating.

WARNING! Do not place or immerse the appliance or power cord in any liquids.
Do not spill any liquids on the appliance. Do not place the appliance or power cord
in an automatic dishwasher or under a tap.

Do not dispose fat and meat juices in the sewers. Dispose as compost or in a clo-
sed vessel in the waste.

5. Empty the drip tray and wash the drip tray in warm, soapy water. Do not use
scouring pads or harsh detergents for cleaning the drip tray as this may damage the
surface. Alternatively you may wash the drip tray in an automatic dishwasher.

CAUTION: Hold on to the handle of the top plate during cleaning of the cooking
plates to avoid damage of the hinge and avoid to upset the appliance.

6. Wipe the cooking plates with a soft cloth damped with warm, soapy water to
remove food residue. Ensure not to spill or drip any liquids on the exterior of the
appliance. If necessary, use a nylon washing brush for cleaning the cooking plates.

7. Wipe the cooking plates with clear water. Wipe the exterior of the appliance
housing with a soft cloth.

8. Thoroughly dry the appliance and all parts of it (i.e. drip tray).
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STORAGE

WARNING: Young children must be supervised that they do not play with the appli-
ance or any part of it. Always switch OFF the appliance and unplug from power out-
let when not in use and before cleaning or moving or for storage. Before moving or
lifting the appliance by the handle, always allow the appliance to cool down suffici-
ently, empty the drip pan and clean the appliance. Do not place any hard or heavy
objects on the appliance.Do not leave the appliance unattended while connected to
the power supply to avoid risk of electric shock or fire.

Always clean the appliance and all its parts before storing to avoid accumulation of
dried-on food. (See: sCare and cleanings)

Ensure to store the appliance where it is clean, dry and safe from frost, direct sunlight
and inadmissible strain (mechanical or electric shock, heat, moisture) and where it is
out of reach of young children. Place the appliance on a clean and stable surface,
where it cannot fall. Do not place any hard or heavy objects on the appliance or
any part of it.

Always handle power cords with special care. Electric cables may never be knotted,
twisted, pulled, strained, or squeezed.

Do not use any parts or accessories of the appliance for any other purpose than
operating the appliance. It is good advice to store the parts and accessories of the
appliance with the appliance.

CAUTION: Do not hold the appliance by the power cord for moving the appliance.
To move the appliance, always grasp the appliance at the handle or at both sides
of the base, to avoid damage. Before moving the appliance by the handle, always
ensure that the height control clip is in the LOCK position and the lid is securely
locked to the base.

1. Clean the appliance according to the instructions in section >Care and cleanings.
2. Ensure, that no objects are on the cooking plates.
3. Insert the drip pan (see: sFeatures of your Design GrillBarbecue Advanced).

4. Hold the top plate by the handle and slide the grilling height control to the OPEN
position. Then close the top plate and slide the grilling height control to the LOCK
position.

CAUTION: Before moving or lifting the appliance by the handle, always ensure,
that the adjustable grilling height control is in the LOCK position so that the top and
base plates are firmly locked together. Do not lift the appliance with released top
plate lock, otherwise the hinge could get damaged.

5. Lift the appliance by the handle and wrap the cord in the cord storage area in
the bottom of the appliance, but take care not to pull or strain the power cord. Then
you may store the appliance in an upright position.
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Store the entire appliance (including the operating instructions) on a clean and dry,
level and stable surface, where it is safe from frost and inadmissible strain (mechani-
cal or electric shock, heat, moisture), where it is out of reach of young children and

where it may not tilt or fall and no other objects could fall on it.

NOTES FOR DISPOSAL
E Dispose of the appliance and packaging must be effected in accordance

with the corresponding local regulations and requirements for electrical
appliances and packaging. Please contact your local disposal company.

I D . . . ..

o not dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use
separate collection facilities. Contact your local government for information regar-
ding the collection systems available. If electrical appliances are disposed of in land-
fills or dumps, hazardous substances can leak into the groundwater and get into the
food chain, damaging your health and well-being. When replacing old appliances
with new once, the retailer is legally obligated to take back your old appliance for
disposal at least for free of charge.

INFORMATION AND SERVICE

Please check www.gastroback.de for further information. For technical support, please
contact Gastroback Customer Care Center by phone: +49 (0)4165/22 25-0 or e-mail:
info@gastroback.de.

WARRANTY

We guarantee that all our products are free of defects at the time of purchase. Any
demonstrable manufacturing or material defects will be to the exclusion of any fur-
ther claim and within warranty limits of the law free of charge repaired or substitut-
ed. There is no warranty claim of the purchaser if the damage or defect of the appli-
ance is caused by inappropriate treatment, over loading or installation mistakes. The
warranty claim expires if there is any technical interference of a third party without
an written agreement.

The purchaser has to present the sales slip in assertion-of-claim and has to bear all
charges of costs and risk of the transport.

The appliance is intended for household use only and NOT suited for
commercial usage. Do not attempt to use this appliance in any other
way or for any other purpose than the intended use, described in the-
se instructions. Any other use is regarded as unintended use or misuse,
and can cause severe injuries or damage. There is no warranty claim of
the purchaser if any injuries or damages are caused by unintended use.
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AUSSIE BURGER
Serves 4

Ingredients
500 g minced beef
1 cup fresh bread crumbs

1 small onion, peeled and finely chop-

ped

1 teaspoon minced garlic

1 tablespoon chopped parsley
1 egg, lightly beaten

To cook and serve:

4 bacon rashers

4 hamburger buns or full grain rolls

1 x 250 g tin beetroot slices, drained
2 roma tomatoes, thinly sliced
Tomato sauce

4 cheddar cheese slices

Y4 iceberg lettuce heart, shredded

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Combine all ingredients in a large mi-
xing bowl and mix thoroughly. Form
mince into 4 patties. Set aside.

2. Place patties on grill and allow the
top plate to rest on the patties. Ad-
just the Grilling Height Control to the
thickness of the patties. Cook for 4-5
minutes or fo your required doneness.

3. Place bacon on grill cook for 2 mi-
nutes. Lightly spread buns with butter
or margarine.

4. Place a pattie on each bun and top
with bacon, beetroot, tomato, fomato
sauce and cheese. Add lettuce to bur-
gers and place reserved roll halves
on top. Serve immediately.

TERIYAKI CHICKEN FILLETS
Serves 4

Ingredients

1 tablespoon mirin

2 tablespoons soy sauce

2 teaspoons caster sugar

2 teaspoons cooking sake

2 chicken breast fillets,
lengthways

halved

To serve:

Lemon wedges
Steamed rice

Salad of green leaves

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Combine mirin, soy sauce, sugar and
sake. Place chicken in a stainless steel
baking dish and pour prepared mari-
nade over. Allow to stand for 30 mi-
nutes before cooking.

2. Place chicken on grill and allow top
plate to gently rest on chicken.

3. Cook for 4-5 minutes until chicken is
cooked through.

4. Remove and allow to rest for 5 mi-
nutes before serving on a bed of
steamed rice. Garnish with lemon
wedges and accompany with a salad
of green leaves.

OREGANO LAMB KEBABS
Serves 4

Ingredients

1 tablespoon olive oil

1 tablespoon lemon juice

1 teaspoon chopped garlic

1 tablespoon dried oregano leaves
500 g lamb loin, cut into 3 cm cubes
freshly ground black pepper
Wooden skewers, soaked in water

To serve:
Salad leaves
Black olives
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Crumbled fetta cheese

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Combine oil with lemon juice and
garlic in a large mixing bowl. Add
lamb and allow to marinate for 30 mi-
nutes before threading onto 4 kebab
skewers.

2. Season each kebab generously with
pepper and place on grill.

3. Allow the top plate to rest lightly on
lamb. Cook for 4-5 minutes.

4. Serve with crusty bread and a Greek
salad of salad leaves, black olives
and crumbled feta cheese.

BABY OCTOPUS WITH CHILLI AND
GARLIC
Serves 4

Ingredients

750 g baby octopus, cleaned

2 tablespoons olive oil

2 tablespoon Thai style sweet chilli sau-
ce

juice and zest of 1 lime

1 teaspoon minced garlic

To garnish:
Lime wedges
Coriander sprigs

To serve:
Lightly steamed vermicelli noodles

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Inalarge mixing bowlcombine octopus
with oil, chillisauce, lime zest, juice and
garlic. Toss well to combine and
season with pepper.

2. Place octopus on pre-heated grill and
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lower press. Allow to cook for 3 mi-
nutes.

3. Remove from grill and serve on top of
vermicelli noodles, garnish with lime
and coriander.

MARINATED NEW YORK CUT
STEAK
Serves 4

Ingredients

1 cup red wine

2 tablespoons olive oil

1 tablespoon Dijon style mustard
1 teaspoon minced garlic

4 New York cut steaks

To serve:
Creamy mashed potato
Crisp green salad

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Combine wine, oil, mustard and gar-
lic in a screw top jar and shake well.
Place steaks in a shallow dish, pour
over marinade.

2. Allow to marinate at room tempera-
ture for 30 minutes to 1 hour.

3. Remove steaks from marinade and
place on grill. Cook for 3 minutes for
medium rare.

4. Serve with creamy mashed potato
and a crisp salad.

ATLANTIC SALMON STEAK WITH
TARRAGON AND PEPPER CRUST
Serves 4

Ingredients

2 tablespoons olive oil

2 tablespoons dried tarragon leaves
freshly ground black pepper

4 Atlantic salmon steaks — weighing ap-



prox
180 g each

To garnish:
Lime or lemon wedges

To serve:
Steamed baby potatoes

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Combine oil with tarragon and a ge-
nerous and coarse grinding of black
pepper.

2. Brush salmon on both sides with mix-
ture and place on grill.

3. Adjust the grilling height control to just
touch the top of the fish steak.

4. Allow to cook for 2 minutes for fish to
be golden on the outside and ‘rosy’
pink on the inside. Cook a further 2
minutes to cook through.

5. Remove from grill and serve immedia-
tely with the steamed potatoes.

RED WINE AND ROSEMARY LAMB
STEAKS
Serves 8

Ingredients

8 x 125 g lamb steaks

2 tablespoons rosemary leaves
]/3 cup red wine

freshly ground black pepper

Y4 teaspoon crushed garlic

To serve:

Steamed green beans

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Place steaks in a shallow dish. Com-
bine rosemary, wine, pepper and
garlic and pour over steaks. Allow to

marinate for at least 20 minutes.

2. Turn the Base Plate Tilt Dial to flat,
open the grill. Place prepared steaks
onto ribbed grill and cook for 3 mi-
nutes each side until cooked to your
liking. Serve with steamed green be-
ans.

THAI GREEN CURRY LAMB CUT-
LETS
Serves 4

Ingredients

1 tablespoon Thai green curry paste
3 tablespoons coconut cream

1 tablespoon chopped coriander
12 lamb cutlets, trimmed

To serve:
Steamed rice and greens

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Combine curry paste, coconut cream
and coriander. Spoon over cutlets
and allow to marinate for 20 minutes.

2. Turn the Base Plate Tilt Dial to flat,
open the grill, place cutlets on ribbed
grill and cook for 3 minutes each side
or until cooked to your liking. Serve
with steamed rice and greens.

CHILLI
SHEWS
Serves 4

BEEF SALAD WITH CA-

Ingredients

500 g rump or sirloin steak
3 mild red chillies, chopped
2 tablespoons soy sauce

1 teaspoon crushed ginger

Y2 teaspoon crushed garlic

Salad greens
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To serve:

Y2 cup chopped cashew nuts

soy sauce

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Slice steak into thin strips and com-
bine with chill, soy, ginger and garlic.
Allow to marinate for 20 minutes.

2. Place salad greens in individual ser-
ving bowls.

3. Turn the Base Plate Tilt Dial to flat,
open the grill and cook beef on flat
plate for 1-2 minutes each side.

4. Place on top of greens and sprinkle
with cashew nuts and soy sauce.

GRILLED BABY BOK CHOY WITH
OYSTER SAUCE

Ingredients

4 baby bok choy (50 g each)
2 tablespoons soy sauce

1 tablespoon oyster sauce

2 tablespoons lemon juice

2 teaspoons brown sugar

1. Discard outer leaves of bok choy and
halve the bok choy, wash well. Prehe-
at Grill to medium heat.

2. Turn the Base Plate Tilt Dial to flat,
open the grill and cook bok choy cut
side down on flat plate for 2 minutes
or until tender.

3. To make oyster sauce combine soy,
oyster sauce, lemon juice and sugar.
Serve with the sauce drizzled over

bok choy.

LEMON AND HONEY CHICKEN
SKEWERS

Serves 4

Ingredients
500 g chicken breast fillets
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2 tablespoons lemon juice

2 tablespoons honey

2 teaspoons sesame seeds

1 teaspoon grated ginger
Wooden skewers, soaked in water

To serve:
Steamed basmati rice
Steamed green vegetables

Preheat Design GrillBarbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Slice chicken into thin strips and
thread onto 8 skewers. Place skewers
on pre-heated lower grill and lower
top plate. Allow to cook for 3 minutes
or until cooked through.

2. While chicken is cooking combine
lemon juice, honey, sesame and gin-
ger. Serve skewers on steamed rice
and pour over the lemon and honey
sauce. Serve with steamed greens
and steamed basmati rice.

GRILLED CHICKEN WITH LEMON
THYME
Serves 4

Ingredients

4 chicken breast fillets

2 teaspoons olive oil

2 teaspoons crushed garlic

2 tablespoons lemon thyme leaves
1 teaspoon grated lemon rind

2 tablespoons lemon juice
cracked black pepper

To Serve:
lemon wedges crisp green salad

Preheat Design GrillBarbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Place chicken breasts in large flat dish.



Combine oil, garlic, lemon thyme, le-
mon rind and juice and pepper and
mix well. Pour over chicken breasts.
Allow to marinate for 15 minutes.

2. Turn the Base Plate Tilt Dial to flat,
open the grill, place chicken on rib-
bed grill and cook for 3 minutes each
side or until cooked to your liking Sli-
ce breasts diagonally, serve with le-
mon wedges and a green salad.

LEMON AND SOY MARINATED
SALMON
Serves 4 as an entree

Ingredients

300 g piece salmon fillet, skin removed
2 tablespoons soy sauce

1 teaspoon wasabi paste

2 tablespoons lemon juice

2 teaspoons sesame oil

To serve:

Pickled ginger

Sautéed spinach

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-

ced until the heating light turns off.

1. Cut salmon into 1em thick slices. Com-
bine soy, wasabi, lemon juice and se-
same oil. Pour over salmon and allow
to marinate for 20 minutes.

2. Turn the Base Plate Tilt Dial to flat,
open the grill, place salmon on flat
plate for 20-30 seconds each side or
until seared. Serve salmon with spi-
nach and ginger

HOT GINGERED PRAWNS
Serves 4

Ingredients

1 kg green king prawns, peeled with
tails intact

1 teaspoon crushed garlic

Y4 cup soy sauce

V4 cup dry white wine

1 tablespoon finely shredded ginger
350 ml Thai sweet chilli sauce
Wooden skewers, soaked in water

To serve:
Steamed jasmine rice
Sautéed chinese broccoli

Preheat Design GrillBarbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Thread prawns onto soaked wooden
skewers approx 4 per skewer.

2. Combine remaining ingredients and
mix well, pour over prawn skewers.
Place skewers on pre-heated grill and
lower top plate, cook for 1 minute
or until pink and tender. Serve with
steamed rice and broccoli.

BAGEL WITH SMOKED SALMON
AND CAPERS

Serves 4
Ingredients
4 bagels - split

4 tablespoons cream cheese

8 slices smoked salmon

6 shallots, peeled and sliced finely
lengthwise

1 tablespoon capers, drained and chop-
ped

1 lemon

freshly ground black pepper

Preheat Design GrillBarbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Spread base of bagels with cream
cheese. Lay salmon slices over, divide
shallots between the 4 bagels, sprin-
kle over capers and squeeze with le-
mon juice. Season with pepper and
place top on bagel.
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2. Place in pre-heated grill and allow top
plate to gently rest on bagels using
the adjustable height control.

3. Allow to toast for 1 %2 minutes or un-
til required doneness. Remove from
press and serve immediately.

BAGEL WITH SMOKED TURKEY
CRANBERRY AND CAMEMBERT

CHEESE
Serves 4
Ingredients
4 bagels - split

butter or margarine

4 slices smoked turkey breast — cut in
half

3 tablespoons cranberry sauce

1 cup snow pea sprouts

1 small camembert cheese, cut into fine
slices

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Lightly spread bagels with butter or
margarine. Arrange half the turkey
slices in bagels. Spread the cranber-
ry sauce. Top with snow pea sprouts,
then camembert slices and finally re-
maining turkey.

2. Place in pre-heated grill and allow top
plate to gently rest on bagels using
the adjustable height control.

3. Allow to toast for 1 %2 minutes or un-
til required doneness. Remove from
press and serve immediately.

LEG HAM AND SEEDED MUSTARD
ON WHOLE GRAIN BREAD
Serves 4

Ingredients
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8 slices ‘large’ size wholegrain pre=sli-
ced bread

butter or margarine

4 slices leg ham

3 tablespoons seeded mustard

1 avocado, peeled and sliced thinly and
squeezed with lemon juice

1 vine-ripened tomato, sliced

6 — 8 inner leaves of cos lettuce, roughly
torn

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Lightly spread bread with butter or
margarine. Place ham on half the
bread and spread with mustard. Lay
avocado slices over, then tomato and
finally lettuce leaves.

2. Top with remaining bread slices and
place in grill, allow press to gently rest
on bread, cook until golden brown.

3. Remove from press. Cut each sand-
wich in half and serve immediately.

SMOKED CHICKEN WITH BASIL
AND FRESH MANGO
Serves 4

Ingredients

8 slices ‘large’ wholegrain pre=sliced
bread

butter or margarine

250 g sliced smoked chicken — smoked
chickens are available from better delis
and supermarkets — char-grilled rotisse-
rie chicken can be substituted

1 medium size ripe mango, peeled and
sliced

3 - 4 tablespoons whole egg mayonnai-
se

1 V2 cup basil leaves roughly torn
freshly ground black pepper



Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Lightly spread bread with butter or
margarine. Arrange chicken on half
the bread, then place mango slices
over chicken. Spoon mayonnaise
over the mango and scatter with basil
leaves. Season with pepper.

2. Top with remaining bread and place
sandwiches in pre-heated grill. Allow
grill to gently rest on bread, cook until
golden brown.

3. Remove from grill. Cut each sandwich
in half and serve immediately.

LAVOSH ROLL WITH PRAWNS
LIME AN MAYONNAISE
Serves 4

Ingredients

4 slices lavosh bread

6 tablespoons mayonnaise

500 g medium sized king prawns, shel-
led,

deveined and roughly chopped

1 punnet alfalfa sprouts

6 — 8 inner leaves of cos lettuce, cut into
strips

juice of 1 lime

freshly ground black pepper

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Place lavosh bread flat on work sur-
face. Spread with mayonnaise (then
keeping all ingredients on one end

of bread) divide prawns between la-

vosh and top with sprouts and lettuce.
Squeeze with lime juice and season
with pepper.

2. Rolls lavosh firmly, but not too tight-
ly. Place in pre-heated grill and allow
top plate to rest gently on bread.

3. Allow to cook until lavosh is a light
golden brown.

4. Remove from grill and cut in half,
wrap each half in a paper napkin
and serve immediately.

ROAST CHICKEN ROLL WITH SEMI-
DRIED TOMATOES AND ROCKET
Serves 4

Ingredients

4 slices pita bread

6 tablespoons mayonnaise

250 g sliced or chopped char-grill rotis-
serie chicken

1 cup semidried tomatoes, roughly
chopped

1 bunch rocket leaves, roughly torn
freshly ground black pepper and sea salt

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Place pita bread flat on work surface.
Spread with mayonnaise (then kee-
ping all ingredients on one end of
bread) divide chicken between pita
and top with tomatoes and rocket.

2. Season generously and then roll pita
firmly but not too tightly. Place in pre-
heated grill and allow top plate to rest
gently on bread

3. Allow to cook until pita is a light gol-
den brown.

4. Remove from grill and serve immedia-
tely as is or cut each pita in half and
wrap in a paper napkin to serve.

PASTRAMI ON TURKISH WITH
MUSTARD MAYONNAISE

69



Serves 6

Ingredients

1 Turkish bread cut into 6 equal sections
butter or margarine

18 slices pastrami

6 tablespoons mustard mayonnaise

2 vine-ripened tomatoes, sliced

2 cups baby spinach leaves

12 slices Swiss style cheese

freshly ground black pepper

Preheat Design Grill-Barbecue Advan-
ced until the heating light turns off.

1. Cut each section of Turkish bread
through the centre and set aside top
pieces. Lightly spread Turkish bread
with butter or margarine. Divide the
pastrami between the Turkish bread.
Spread pastrami with mustard mao-
yonnaise.

2. Arrange tomato slices over and then
baby spinach leaves. Place cheese
over each Turkish bread and then top
with reserved bread slices.

3. Place Turkish bread in pre-heated grill
and allow grill to gently rest on bread

4. Allow to cook until Turkish bread is
lightly browned and cheese has mel-
ted slightly.
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