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EINZELTEILE
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Ab Seite 8

1

2
3
4
5
6

Glasdeckel (abnehmbar)
Grillplatte (entnehmbar)

Buchse fur Zuleitung/
Thermostatstecker

Fettauffangbehalter
Gehéause-Griffe

Deckel-Griff/Deckel-Verriegelung

Page 19

o ok W N

Glass lid (removable)
Grill plate (removable)

Socket for power cord /
thermostat plug

Grease drip pan
Housing handles

Lid handle/ Lid locking
mechanism

Page 29

1
2

3

Pagi

(o) G N N N

Couvercle en verre (amovible)
Plaque du grill (amovible)

Prise pour le cordon
d'alimentation / la prise du
thermostat

Récupérateur de graisse

Poignée du boitier
Poignée du couvercle/
Verrouillage du couvercle

na 39
Glazen deksel (afneembaar)
Grillplaat (verwijderbaar)

Bus voor snoer/
thermostaatstekker

Vetopvangbak
Behuizing-grepen
Deksel-greep/Deksel-

vergrendeling
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Pagi

o O W N

Pagi

na 49
Coperchio in vetro (rimovibile)
Piastra grill (asportabile)

Presa per cavo di alimentazione/
spina con termostato

Recipiente di raccolta del grasso
Manici della scocca

Manico del coperchio/ Bloccaggio
del coperchio

na 59
Tapa de cristal (retirable)

Parrilla (extraible)

Conexién hembra para cable
de alimentacién/enchufe de
termostato

Recipiente colector de grasa
Asas de la carcasa

Asa de la tapa/ Bloqueo de la
tapa

Strony 69

OO g W N

Szklana pokrywa (zdejmowana)
Ptyta grillowa (wyjmowana)

Gniazdo na przewdéd zasilajacy /
wtyczke z termostatem

Pojemnik na ttuszcz
Uchwyty obudowy

Uchwyt pokrywy/ Blokada
pokrywy
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BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 58535

TECHNISCHE DATEN

Leistung: 1.650 Watt, 220-240 V~, 50/60 Hz C E
Grilplate;  E[MeATEan kramkeschichter

Griffe: Hitzebestandiger Kunststoff, warmeisoliert

GroBe: Ca. 45,61 x 34,24 x 10,9 cm (LxTxH)

Gewicht: Ca. 4,05 kg

Kabel: Ca. 85cm

Temperaturregelung, entnehmbare keramikbeschichtete Grill-
Ausstattung:  platte mit glatter und geriffelter Grillflache, entnehmbarer
Fettauffangbehalter, abnehmbarer Glasdeckel

Zubehbr: Bedienungsanleitung mit Rezepten
Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design vorbehalten

SYMBOLERKLARUNG
A Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen
nach sich ziehen kdnnen oder zu Schaden am Gerat fihren.

Dieses Symbol weist Sie auf eine eventuelle Verbrennungsgefahr hin.
Gehen Sie hier immer besonders achtsam vor.

Dieses Symbol weist auf eine eventuelle Brandgefahr hin.

B>

FUR IHRE SICHERHEIT

Bitte lesen Sie die folgenden Anweisungen und bewahren Sie diese auf.

1. Dieses Gerat kannvon Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder bezliglich des sicheren Gebrauchs
des Gerats unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

2. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

3. Reinigung und benutzerseitige Wartung diirfen nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und
werden beaufsichtigt.
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10.
11.
12.
13.

14.

15

16.

17
18

Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBerhalb der Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren auf.
VORSICHT - Teile dieses Produkts kénnen sehr heill werden und
Verbrennungen verursachen! In Anwesenheit von Kindern und
gefahrdeten Personen ist besondere Vorsicht geboten.
Gerat nur an Wechselstrom mit Spannung geméaB Typenschild
anschlieBen.
Das Gerat ist fir den Hausgebrauch sowie fiir ahnliche
Anwendungsfalle bestimmt, z. B.:
myom Personal genutzte Kichenbereiche in Geschéften,
Biroraumen und anderen Arbeitsumgebungen;
m durch Gaste in Hotels, Motels und anderen Wohnraumen;
min Frihstlckspensionen.
Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem Fernbedienungssystem betrieben werden.
Tauchen Sie das Gerat keinesfalls in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein. Thermostatstecker und Zuleitung dirfen nicht
mit Wasser oder anderen Flussigkeiten in Kontakt kommen. Falls
dies doch einmal geschieht, missen vor erneuter Benutzung alle
Teile vollkommen trocken sein.
Stecken Sie immer zuerst den Thermostatstecker in die Buchse
am Gerat und erst dann den Stecker in eine Steckdose.
Das Gerat bzw. die Zuleitung niemals mit nassen Handen
berihren.
Stellen Sie das Gerat aus Sicherheitsgriinden niemals auf hei3e
Oberflachen, Metalltabletts oder nassen Untergrund.
Das Gerat oder die Zuleitung dirfen nicht in der Nahe von
Flammen betrieben werden.
Achten Sie darauf, dass die Zuleitung nicht Gber den Rand der
Arbeitsflache hangt, da dies zu Unféallen fihren kann, wenn z. B.
Kleinkinder daran ziehen.
.Wenn Sie ein Verlangerungskabel benutzen, prifen Sie, ob
dieses intakt und fur die entsprechende Leistung geeignet ist,
da es sonst zu Uberhitzung kommen kann.
Die Zuleitung und ggf. das Verlangerungskabel miissen so verlegt
sein, dass ein Ziehen oder dariiber Stolpern verhindert wird.
.Verwenden Sie das Gerat nur in Innenraumen.
. Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt
und halten Sie es auBBerhalb der Reichweite von Kindern.
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19.
20.
21.
22.

23.

24

26.

27.

28.

29.
30.

31.

Vor dem Aufheizen das Kabel bitte vollstédndig abwickeln, damit
es nicht mit heiBen Teilen in Bertihrung kommt.

Decken Sie die Grillflache niemals mit Aluminiumfolie,
Backpapier oder anderen Materialien ab.

Fassen Sie wahrend des Betriebes nie auf die heiBe Grillplatte —
Verbrennungsgefahr!

Wenn Sie mit geschlossenem Deckel grillen, kann sich unter dem
Deckel heiBer Dampf bilden. Achten Sie beim Offnen des Deckels
darauf, ausreichend Abstand zu halten, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Um Rauchentwicklung zu vermeiden, (berhitzen Sie Ihr Koch-,
Brat- und Backgeschirr nicht; der Rauch kann fir kleine Tiere
(z. B. Vbgel) mit einem besonders empfindlichen Atmungssystem
gefahrlich sein. Wir empfehlen lhnen, Vogel nicht in der Kiiche
zu halten.

.Beriihren Sie das Gerat im heiBen Zustand nur an den Griffen.
25.

Verwenden Sie zum Offnen des Gerates nur den Griff am
Glasdeckel.

Achten Sie darauf, dass das Gerat wahrend des Betriebes frei
auf einer hitzebestandigen Oberflache und in ausreichender
Entfernung zu entflammbaren Gegenstéanden steht.

Nach Gebrauch ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und
lassen Sie den Grill auskihlen, bevor Sie das Gerat reinigen und
zur Aufbewahrung wegstellen.

Zur Reinigung kénnen Sie die Platte nach dem Erkalten
entnehmen und von Hand reinigen. Das Gerdt mit einem
feuchten Tuch abwischen.

Um Schaden zu vermeiden, darf das Gerat nicht mit Zubehor
anderer Hersteller oder Marken benutzt werden.

Wenn der Glasdeckel beschadigt ist, nehmen Sie bitte Kontakt
mit unserem Kundenservice auf. Betreiben Sie das Gerat nie mit
beschadigtem Glasdeckel — Verletzungsgefahr!

Priifen Sie regelmaBig Stecker und Anschlusskabel auf Verschleil3
oder Beschadigungen. Bei Beschadigung des Anschlusskabels
oder anderer Teile senden Sie das Gerat bitte zur Uberprifung
und Reparatur an unseren Kundendienst. UnsachgemafBe
Reparaturen kénnen zu erheblichen Gefahren fiir den Benutzer
fihren und fihren zum Ausschluss der Garantie.
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VORSICHT:
Das Gerat ist wahrend und nach dem Betrieb sehr heiB!

Betreiben Sie das Gerdt nie, wenn Wasser oder andere
Fliissigkeiten im Fettauffanghehilter sind — Brandgefahr!

Das Gerat nie betreiben, wenn der Fettauffangbehdlter nicht
eingesetzt ist.

Offnen Sie auf keinen Fall das Gehduse des Gerites. Es besteht
die Gefahr eines Stromschlages.

> B D

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und ggf. Transportsicherungen
und Aufkleber (nicht das Typenschild oder die Seriennummer!). Halten Sie
Verpackungsmaterial von Kindern fern — Erstickungsgefahr! Entsorgen Sie
Verpackungsmaterial bei Bedarf gemaB den vor Ort geltenden Richtlinien.
Tipp: Bewahren Sie das Verpackungsmaterial auf, falls Sie das Gerat einmal
zur Reparatur einsenden méchten.

2. Prifen Sie das Gerat auf Beschadigungen. Nehmen Sie das Gerat bei
sichtbaren Beschadigungen nicht in Betrieb, sondern wenden Sie sich an
unseren Kundenservice.

3. Reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel ,,Reinigen und Pflegen* beschrieben,
mit einem feuchten Tuch.

4. Vor dem ersten Gebrauch reiben Sie die Grillplatte mit einem feuchten Tuch
ab und odlen diese leicht ein.

b. Setzen Sie den Fettauffangbehalter und die Grillplatte ins Gerat ein.

6. Stellen Sie das Geréat in geschlossenem Zustand auf eine hitzebesténdige
Flache.

7. \Verbinden Sie den Thermostatstecker mit der Buchse am Gerat. Achtung:
Stecken Sie immer zuerst den Thermostatstecker in die Buchse am Gerat
und erst dann den Stecker in eine Steckdose!

8. Stecken Sie den Stecker in eine 220-240 V~-Steckdose ein und stellen Sie
am Temperaturregler die niedrigste Temperatur ein.

9. Lassen Sie das Gerdt einige Minuten heizen. Achten Sie dabei auf
ausreichende Beliftung des Raumes.

10. Bei der Erstbenutzung kann sich etwas Rauch und Geruch bilden, der nach
kurzer Zeit verschwindet.

11. Nun kénnen Sie das Gerat verwenden.
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TEMPERATURREGELUNG

Sie kdnnen flinf Temperaturen einstellen. Die Temperatur ist einstellbar von ca.
90 bis 210 °C
Als Richtwerte gelten:

» Niedrige Hitze (Stufe 2-3): fiir z. B. Fisch
= Mittlere Hitze (Stufe 4): zartes Fleisch (z. B. Gefliigel), Gemise
® GroBe Hitze (Stufe 5): Steaks

GRILLFLACHE

Die geriffelte Grillflache ist ideal fur Fleisch wie z. B. Steaks.

Wir empfehlen die glatte Grillflache vor allem fiir das Zubereiten von Gemdse
oder Fisch. Sie eignet sich auBerdem ideal, um gegrillte Speisen, die auf
der geriffelten Grillflache zubereitet wurden, warmzuhalten.

Verwenden Sie ausschlieBlich Kochutensilien aus Holz oder Kunststoff, um
die Speisen auf die Platte zu legen bzw. zu 16sen. Metallische Gegenstande
kdnnen die Beschichtung zerkratzen.

GLASDECKEL

Der Deckel kann wahrend des Grillens je nach Wunsch gedffnet bleiben
oder geschlossen werden. Bei geschlossenem Deckel ist die Grilltemperatur
etwas hoher und das Grillgut schneller gar; auBerdem bleibt Fleisch z. B.
besonders zart.
Wenn Sie Speisen bei geschlossenem Deckel zubereiten, seien Sie bitte
beim Offnen des Deckels sehr vorsichtig, da sich heiBer Dampf bilden kann
— Verbrennungsgefahr!
= Deckel dffnen
Schieben Sie die Verriegelung nach hinten und 6ffnen Sie den Deckel.
Driicken Sie den gedffneten Deckel nie weiter nach hinten oder nach vorn -
das Scharnier des Deckels kann dadurch beschadigt werden.
= Deckel schlieBen/entnehmen
Ziehen Sie den Deckel leicht nach oben und klappen Sie ihn dann nach
unten.
Wenn Sie den Deckel weiter nach oben ziehen, kénnen Sie den Deckel
entnehmen und ihn so leichter reinigen. Setzen Sie den Deckel wieder ein,
indem Sie ihn in die Fiihrungsschiene setzen.

Wahrend des Grillens kann das Glas des Deckels sehr heiB werden -
Verbrennungsgefahr!

c Verwenden Sie ausschlieBlich den Deckel-Griff, um den Deckel zu dffnen.
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GRILLGUT H

1. Testen Sie eines unserer Rezepte oder verwenden Sie einfach |hr Gbliches
Grillrezept.

2. Wenn Sie zuvor gefrorenes Grillgut verwenden, achten Sie darauf, dass
dieses vor dem Grillen vollstandig aufgetaut sein muss.

3. Zuvor im Kulhlschrank gelagertes Fleisch gelingt am besten, wenn Sie
es einige Zeit vor dem Grillen aus dem Kihlschrank nehmen und bei
Raumtemperatur akklimatisieren lassen.

4. Nach Moglichkeit sollte Fleisch (je nach Zubereitung und Fleischart) erst
nach dem Grillen gesalzen werden. Wenn Sie das Fleisch vor dem Grillen
marinieren, wird dies besonders zart und schmackhaft.

5. Durch den Fettauffangbehélter werden Fett und Bratensafte aufgefangen.
Sie grillen so besonders fettarm und lhre Speisen sind gesiinder und besser
bekdmmlich.

GRILLEN

oder anderen Materialien ab. Verwenden Sie auch keine Aluminium-
Grillschalen. Durch den entstehenden Hitzestau kann es zu Branden
kommen.

c Achtung! Decken Sie die Grillfliche niemals mit Aluminiumfolie, Backpapier

1. Stellen Sie das Gerat in geschlossenem Zustand auf eine hitzebestandige
Flache.

2. Achten Sie darauf, dass der Fettauffangbehalter richtig eingesetzt ist.

Betreiben Sie das Geréat nie, wenn der Fettauffangbehélter nicht eingesetzt ist,

und fillen Sie nie Flussigkeiten wie z. B. Wasser in den Fettauffangbehélter.

Verbinden Sie den Thermostatstecker mit der Buchse am Gerat.

4. Stecken Sie den Stecker in eine 220-240 V~-Steckdose ein und stellen Sie
am Temperaturregler die niedrigste Temperatur ein.

5. Wahlen Sie anschlieBend die gewinschte Temperatur fiir Ihre Speisen.
Der Temperaturregler ist in fiinf Schritten einstellbar (siehe auch Kapitel
» lemperaturregelung).

6. Lassen Sie das Gerat fur einige Minuten mit geschlossenem Deckel
aufheizen. Offnen Sie dann den Deckel und geben Sie die Speisen auf die
Grillplatte.

7. Verwenden Sie ausschlieBlich Kochutensilien aus Holz oder Kunststoff, um
die Speisen auf die Platte zu legen bzw. zu |6sen. Metallische Gegenstande
kdnnen die Beschichtung zerkratzen.

w
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9.

Prifen Sie regelméaBig, ob der Fettauffangbehalter voll ist. Wenn der
Behalter voll ist, schalten Sie das Gerét aus, lassen Sie das Gerat abkihlen,
entleeren Sie den Fettauffangbehalter und fahren Sie dann mit dem
Zubereiten der Speisen fort. Der Fettauffangbehélter darf nie lberlaufen,
um eine eventuelle Brandgefahr zu vermeiden.

Wenn |hre Speisen zubereitet sind, drehen Sie den Regler am
Thermostatstecker auf ,,0" und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

10. Nehmen Sie anschlieBend den Thermostatstecker aus der Buchse am Geréat.
11. Lassen Sie das Gerat vollstéandig abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

VORSICHT:
Das Gerat ist wahrend und nach dem Betrieb sehr heiB!

REINIGEN UND AUFBEWAHREN

Steckdose und den Thermostatstecker aus der Buchse. Warten

e Ziehen Sie vor der Reinigung oder Wartung den Stecker aus der

Sie, bis das Gerat komplett abgekiihlt ist.
Das Gerat und der Thermostatstecker diirfen niemals in Wasser
getaucht werden!

Reinigen Sie die Platte nach jedem Gebrauch mit einem weichen, feuchten
Tuch.

Um die Oberflache der antihaftbeschichteten Platte nicht zu
beschédigen, benutzen Sie bitte in keinem Fall Topfkratzer oder &hnliche
Reinigungswerkzeuge. Verwenden Sie keine scharfen Scheuermittel,
Stahlwolle, metallische Gegenstande, heiBe Reinigungsmittel oder
Desinfektionsmittel, da diese zu Beschadigungen fiihren kdnnen.

Achten Sie darauf, dass die Anschlussbuchse vor dem nachsten Gebrauch
absolut trocken ist.

Die unter der Platte liegenden Heizschlangen und Wéarmeabstrahlflachen
sowie das Gehduse kdnnen mit einem gut ausgedriickten, feuchten Tuch
abgewischt werden.

Entfernen Sie das ggf. gesammelte Fett aus dem Fettauffangbehalter und
reinigen Sie diesen im warmen Spilwasser.

Der Deckel kann ebenfalls im warmen Spllwasser gereinigt werden.

Deckel und Fettauffangbehélter anschlieBend ebenfalls gut abtrocknen und
wieder in das Gerat einsetzen, den Deckel verriegeln.

Achten Sie immer darauf, dass kein Wasser in das Gehause eindringen kann.
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9. Der Grill lasst sich in senkrechter Stellung Platz sparend aufbewahren.
Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, staubgeschitzten Platz auf.

REZEPTIDEEN

Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte. Je nach Starke und Vorbehandlung
(z. B. Steak oder Marinade) des Grillguts kdnnen sich die Zeiten nach oben
oder unten verschieben. Legen Sie das Grillgut bitte nur auf die vorgeheizten
Grillplatten. Die Rezepte sind, sofern nicht anders vermerkt, fiir 6 bis 8 Personen

Schnitzelhdppchen

400 g Putenfleisch (in ca. 30 sehr diinne Scheiben geschnitten), 2 Eier, Salz,
Pfeffer, 5 EL Mehl, 5 EL gehobelte Mandeln, 2 EL OI, 150 g Meerrettich-
Frischkase, 100 g Preiselbeerkonfitiire, einige Blatter Eisbergsalat, 7 Scheiben
Mischbrot (kastenférmig)

Schnitzelfleisch salzen und pfeffern. Eier verquirlen, Fleisch erstim Mehl, dannin
Eiund anschlieBend in den Mandeln wenden. Den Grill auf Stufe 4 erhitzen, das Ol
zufligen. Die Schnitzelstiicke von beiden Seiten goldbraun braten, herausnehmen
und abkiihlen lassen. Den Frischkase mit 50 g der Preiselbeerkonfitiire verriihren.
Die Brotscheiben zweimal teilen, so dass 4 Dreiecke pro Scheibe entstehen.
Die Brotdreiecke mit der Kasecreme bestreichen, ein kleines Stiick Eisbergsalat
darauflegen, ein Schnitzel dariiberlegen. Zum Schluss auf jedes Happchen einen
Tupfer Preiselbeerkonfitiire geben.

Schweinemedaillons mit Pfefferbutter

250 g Butter, Zitronensaft, Salz, 5-6 EL eingelegte Pfefferkdérner, 1.000 g
Schweinemedaillons

Am Vortag: Die Butter mit Zitronensaft und Salzschaumigriihren. Die Pfefferkérner
unterriihren. Die Butter zur Rolle formen und Gber Nacht im Kihlschrank fest
werden lassen. Den Grill mit 2 EL Ol auf Stufe 4 vorheizen und die Medaillons
von jeder Seite ca. 3-4 Minuten grillen. Medaillons salzen und pfeffern.

Die Butter in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und die Medaillons damit
belegen.

Wacholdersteak

Ya | Gin, einige Spritzer Worcestersauce, 16 zerdriickte Wacholderbeeren, 8 Rin-
dersteaks a 200 g, Salz, 60 g Butter

Aus Gin, Worcestersauce und Wacholderbeeren eine Marinade riihren. Die Steaks
trockentupfen, mit der Marinade UbergieBen und zugedeckt ca. 3-4 Stunden
ziehen lassen.
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Grill mit 2 EL Ol auf Stufe 4 vorheizen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen
und trockentupfen. Ca. 3-4 Minuten von jeder Seite grillen. Die zerlassene Butter
Uber die Steaks gieBen.

Knoblauch-Shrimps

30 geschalte rohe Shrimps, 1 Bund glatte Petersilie, Saft einer Zitrone,
2 EL Olivendl, 3 Knoblauchzehen, einige frische Salbeiblatter, Salz, Pfeffer,
HolzspieBe

Am Vortag: Petersilie fein hacken, Knoblauch schalen und hacken. Mit Ol und
Zitronensaft vermischen und die Shrimps Gber Nacht darin ziehen lassen.

Grill mit 2 EL Ol auf Stufe 4 vorheizen. Shrimps trockentupfen, abwechselnd
mit dem Salbei auf HolzspieBe stecken. SpieBe ca. 3-4 Minuten braten, dabei
einmal wenden. Zum Schluss salzen und pfeffern.

Gebratene Meeresfriichte

2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1 Lorbeerblatt, 3 EL OI, 500 g Muscheln (Dose),
500 g Scampi, 200 g Tintenfisch (Dose), Salz, Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken. Grill mit 3 EL Ol auf héchster Stufe fiir
3 Minuten vorheizen. Zwiebel und Knoblauch zugeben und glasig dinsten.
Meeresfriichte und Lorbeerblatt zugeben, auf Stufe 3 flir ca. 10 Minuten braten,
dabei mehrmals wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zucchinipuffer

750 g Kartoffeln, 500 g kleine Zucchini, 2 Eier, 4 EL zarte Haferflocken,
1 Zwiebel, 1 TL Salz, 1 Prise Zucker, 6 EL Ol

Kartoffeln schéalen und raspeln, Zucchini raspeln, Zwiebel fein reiben.
Kartoffeln, Zucchini, Zwiebel, Haferflocken, Eier, Salz und Zucker vermischen.
Grill mit 6 EL Ol auf Stufe 4 vorheizen. Mit einem Essloffel kleine Puffer in das
heiBe Fett geben und von beiden Seiten goldbraun backen. Die Puffer warm
halten, bis alle gebraten sind, und heiB servieren. Dazu passt Apfelmus oder
Krauterquark.

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von
der UNOLD AG sorgfaltig erwogen und gepriift, dennoch kann keine Garantie
Gbernommen werden. Eine Haftung der Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer
Beauftragten fiir Personen-, Sach- und Vermdgensschaden ist ausgeschlossen.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewéhren auf dieses Gerat der Marke UNOLD eine Garantie von 24 Monaten — bei gewerblichem
Gebrauch 12 Monate — ab dem Kaufdatum, fir Schaden, die bei bestimmungsgeméaBem
Gebrauch nachweislich auf Werksfehler zuriickzufithren sind. Innerhalb der Garantiezeit beheben
wir Material- und Herstellungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch.
Unsere Garantieleistungen gelten ausschlieBlich fir in Deutschland und Osterreich verkaufte
Geréte. Bei anderen Landern wenden Sie sich bitte an den zustandigen Importeur. Geréte, fiir
die eine Mangelbeseitigung beansprucht wird, senden Sie bitte zusammen mit einer Kopie des
maschinell erstellten Kaufbelegs, auf dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie einer
Fehlerbeschreibung gut verpackt an unseren Kundendienst. Auf unserer Internetseite https://unold.
de/pages/rucksendungen kdnnen Sie sich einen Riicksendeschein ausdrucken (nur fiir Einsendungen
aus Deutschland und Osterreich). Von der Garantie ausgeschlossen sind Schaden durch VerschleiB,
unsachgemaBe Handhabung und Nichteinhaltung der Wartungs- und Pflegeanweisungen.
Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe am Gerdt von dritter Stelle
vorgenommen werden. Diese Herstellergarantie beschrankt weder lhre gesetzlichen Rechte noch lhre
Anspriiche gegeniiber dem Verkaufer oder Handler aus dem Kaufvertrag gemaB den Bestimmungen
des Biirgerlichen Gesetzbuches (BGB). lhre gesetzlichen Rechte als Verbraucher, inshesondere Ihre
Rechte auf Gewahrleistung und die gesetzlichen Mangelanspriiche gemaB §§ 437 ff. BGB, bleiben
unberiihrt.

UNOLD AG, Mannheimer StraBle 4, D-68766 Hockenheim

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerate werden auf hohem Qualitatsniveau fir eine lange Nutzungsdauer hergestellt.
RegelmaBige Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kundendienst kénnen die
Nutzungsdauer des Gerétes verlangern. Wenn ein Gerét defekt und nicht mehr zu reparieren ist,
beachten Sie bitte: Dieses Produkt darf nicht zusammen mit dem normalen Hausmiill entsorgt
werden. Es besteht eine gesetzliche Bestimmung, Elektro- und Elektronikaltgerate (Altgerate)
sowie Batterien und Akkumulatoren getrennt vom Hausmiill zu entsorgen. Sie erkennen diese
Altgerate durch das nebenstehende Symbol der durchgestrichenen Miilltonne (WEEE-Symbol).
Sie miissen daher dieses Produkt an einer ausgewiesenen Sammelstelle zum Recycling
von elektrischen oder elektronischen Gerdten abliefern. Durch das separate Sammeln und Recyceln von
Abfallprodukten helfen Sie mit, die natiirlichen Ressourcen zu schonen und stellen sicher, dass das Produkt
in gesundheits- und umweltvertraglicher Weise entsorgt wird. Jeder Verbraucher ist fiir das Ldschen von
personenbezogenen Daten auf dem Elektro- bzw. Elektronikgerat selbst verantwortlich.
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K k2 Il e

SERVICE-ADRESSEN

DEUTSCHLAND

LY Kundendienst

UNOLn =T Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/9418-22

Mannheimer StraBe 4 E-Mail service@Qunold.de

68766 Hockenheim Internet www.unold.de

Sie mochten innerhalb der Garantiezeit ein Gerat zur Reparatur einsenden? Auf unserer Internetseite
https:/unold.de/pages/rucksendungen kénnen Sie sich einen Ricksendeschein ausdrucken, um
damit das Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur fir Einsendungen aus Deutschland und
Osterreich).

SCHWEIZ POLEN

MENAGROS AG Quadra-Net

Hauptstr. 23 Dziadoszanska 10

CH 9517 Mettlen 61-248 Poznan

Telefon +41 (0)71 6346015 Internet www.quadra-net.pl

Telefax +41 (0)71 6346011
E-Mail info@bamix.ch
Internet www.bamix.ch

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich der Grill 58535 in Ubereinstimmung mit den grundlegenden
Anforderungen der européischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit (2014/30/EU) und

der Niederspannungsrichtlinie (2014/35/EC) befindet.

“ Hiermit bestatigt die UNOLD AG, dass sowohl das Produkt als auch die eingesetzten Rohstoffe
den Vorschriften des LFBG 2005, § 30+31 und den Empfehlungen des BfR in der jeweils aktuellen
Fassung entspricht. Die gesetzlichen Grenzwerte werden eingehalten.

Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklarung.

Hockenheim, 8.8.2017, UNOLD AG, Mannheimer StralRe 4, 68766 Hockenheim

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 58535

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Power rating: 1,650 watt, 220-240 V~, 50/60 Hz C E
Removable, ceramic coated,

Grill plattes: grill area approx. 35,4 x 25,4 cm
Handles: Heat-resistant plastic, thermally insulated
Dimensions: Approx. 45.61 x 34.24 x 10.9 cm (LxDxH)
Weight: Approx. 4.05 kg
Cable: Approx. 85 cm
Temperature control, removable grill plate with smooth and
Features grooved grill surface, ceramic non-stick coating, removable

grease drip pan, removable glass lid
Accessories: Operating instructions

Equipment features, technology, colours and design are subject to change without
notice.

EXPLANATION OF THE SYMBOLS

This symbol indicates potential hazards that may result in injury or
damage to the appliance.

A This symbol indicates a potential burning hazard. Please be especially
careful at all times here.

A This symbol indicates a possible fire hazard.

FOR YOUR SAFETY

Please read the following instructions and keep them for later reference.

1. This appliance can be used by children 8 years and older, as
well as by persons with reduced physical, sensory or mental
abilities or with lack of experience and/or knowledge, if they are
supervised or if they have been instructed with regard to safe use
of the appliance and have understood the dangers that can result
from use of the appliance.

2. Children must not play with the appliance.
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10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

Childrenarenotallowedtoperformcleaningand usermaintenance,
unless they are 8 years of age or older and are supervised.
Keep the appliance and the power cord out of the reach of
children under 8 years of age.
CAUTION - parts of this product can become very hot and
cause burn injuries! Particular caution is required if children or
persons at risk are present.
Only connect the appliance to an AC power supply with voltage
corresponding to the voltage specified on the rating plate.
The appliance is intended for household use only, or for similar
areas of use, such as:
m Kitchen areas used by personnel in businesses, office facilities
and other work environments
m Use by guests in hotels, motels and other living quarters
m Use by guests in bed-and-breakfast establishments
This appliance must not be operated with an external timer or a
remote control system.
Never immerse the appliance in water or other liquids. Thermostat
plug and power cord must not come into contact with water or
other liquids. If this should occur, all parts must be completely
dry before operating the appliance again.
Always plug the thermostat plug into the socket on the appliance
first, and then plug the plug into an electrical outlet.
Never touch the appliance or power cord with wet hands.
For safety reasons, never place the appliance on hot surfaces, a
metal trays or a wet surface.
Do not place the appliance or power cord near open flames
during operation.
Ensure that the power cord does not hang over the edge of the
counter top or table, since this can cause accidents, for example
if small children pull on the power cord.
If you use an extension cord, ensure that it is intact and suitable
for the power draw of the appliance; otherwise, there is a
possibility of overheating.
Route the power cord and extension cord, if used, so that there
is no possibility of the cords being pulled or tripped over.
Only use the appliance indoors.
Never leave the appliance unattended during operation and keep
it out of the reach of children.
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19.
20.
21.
22.

23.

24.
25.
20.

27.

28.
29.
30.

31.

Before heating, uncoil the power cord completely so that it does
not come into contact with hot parts of the appliance.

Never cover the grill surface with aluminium foil, baking paper
or other materials.

During operation, never grasp the hot grill plate - danger of burn
injuries!

When grilling with the cover closed, hot steam can form under
the lid. When opening the lid, maintain a safe distance to avoid
burn injuries.

To prevent smoke, do not overheat your cooking, frying, or
baking utensils; the smoke can be hazardous for small animals
(e.g. birds) with a particularly sensitive respiratory system. We
recommend that you not keep birds in the kitchen.

Only touch the appliance on the handles when it is hot.

Only use the handle on the glass lid to open the appliance.
During operation, ensure that the appliance is free standing
on a heat-resistant surface and is a safe distance away from
flammable objects.

After use, unplug the plug from the electrical socket and allow
the grill to cool down before cleaning the appliance and putting
it away for safekeeping.

For cleaning, after cooling you can remove the plate and clean it
by hand. Wipe off the appliance with a damp cloth.

To avoid damage, do not use the appliance with accessories of
other manufacturers or brands.

If the glass lid is damaged contact our customer service
department. Never operate the appliance if the glass lid is
damaged - danger of injury!

Check the plug and the power cord regularly for wear or damage.
In case of damage to the power cord or other parts, please send
the appliance for inspection and repair to our customer service
department. Unauthorised repairs can result in serious risks to
the user and will void the warranty.
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CAUTION:
The appliance is very hot during and after operation!

>

Never operate the appliance if water or other liquids are in the
grease drip pan - danger of file!

Never operate the appliance if the grease drip pan is not inserted.

There is danger of electric shock.

e Do not open the housing of the appliance under any circumstances.

The manufacturer will not be liable in the event of incorrect assembly, improper or incorrect use or if

repairs are carried out by unauthorized third parties.

BEFORE USING THE APPLIANCE THE FIRST TIME

10.

11.

Remove all packaging materials and any transport guards and stickers (not
the type plate or the serial number!). Keep the packaging material away from
children. Choke hazard! Dispose of the packaging material according to the
applicable statutory waste disposal regulations.

Inspect the appliance for damage. If there is visible damage, do not operate
the appliance; instead, contact our customer service department.

Clean all parts with a damp cloth, as described in the chapter “Cleaning
and care”.

Before first use, wipe off the grill plate with a damp cloth and apply a little
vegetable oil.

Insert the grease drip pan and the grill plate into the appliance.

Place the closed appliance on a heat-resistant surface.

Connect the thermostat plug to the socket on the appliance. Caution: Always
plug the thermostat plug into the socket on the appliance first, and then
plug the plug into an electrical outlet!

Plug the plug into a 220-240 V~ electrical outlet and set the temperature
controller to the lowest temperature.

Allow the appliance to heat up for a few minutes. In this process, ensure
that the room is adequately ventilated.

At first use some smoke and odours can form that will disappear after a
short time.

Now you can use the appliance.
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TEMPERATURE CONTROL

There are five temperature settings for the appliance. The temperature can be ﬂ
set from aaprox. 90 to 210°C. The following apply as guide values:

m [ ow heat (level 2-3): e.g. for fish

= Medium heat (level 4): Tender meat (e.g. poultry), vegetables

= High heat (level 5): Steaks

GRILL SURFACE

1. The grooved grill surface is ideal for meat, such as steaks.

2. We particularly recommend the smooth surface for preparation of vegetables
or fish. It is also ideally suited for keeping grilled food warm that was
prepared on the grooved grill surface.

3. Only use cooking utensils of wood or plastic to place the food on the grill
plate, or to remove food from the grill plate. Metallic objects can scratch
the coating.

GLASS LID

1. When grilling, the lid can remain open or closed, as desired. With the lid
closed, the grill temperature is slightly higher and the grilled food is cooked
more quickly; moreover meat, for example, remains particularly tender.

2. When preparing food with the lid closed, be very careful when opening the
lid, because hot steam can form - danger of burning!

= Opening the lid

Slide the locking mechanism to the rear and open the lid.

Never push the opened lid further to the rear or forward - this can damage
the hinge of the lid.

= Closing/removing the lid

Pull the lid slightly upward and then swing it downward.

If you pull the lid further upward, you can remove the lid, and thus clean it
more easily. Re-insert the lid by placing it in the guide rail.

Only use the lid handle to open the lid. When grilling the glass of the lid can
become extremely hot - danger of burn injuries!
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FOOD TO BE GRILLED

1. Try out our recipes or simply use your usual grill recipe.

If you plan to grill food that has been frozen, bear in mind that it must be
completely thawed before it is grilled.

3. For meat that has been stored in the refrigerator beforehand, you will obtain
the best results if you take it out of the refrigerator some time before grilling
and let it acclimatise to room temperature.

4. Depending on the preparation method and type of meat, if possible meat
should not be salted until after it is grilled. If you marinate the meat before
grilling it will particularly tender and flavourful.

5. Grease and meat juices are collected in the grease drip tray. Thus you are
grilling with minimal grease and your food is healthier and more easily
digestible.

GRILLING

Caution! Never cover the grill surface with aluminium foil, baking paper or

A other materials. Do not use aluminium grilling trays. Fire can occur due to

the heat accumulation.

1. Place the closed appliance on a heat-resistant surface.

Ensure that the grease drip pan is properly inserted. Never operate the
appliance if the grease drip pan is not inserted, and never fill the grease pan
with liquids, such as water.

3. Connect the thermostat plug to the socket on the appliance.

4. Plug the plug into a 220-240 V~ electrical outlet and set the temperature
controller to the lowest temperature.

5. Then select the desired temperature for your food. The temperature controller
has five temperature settings (see chapter, Temperature control).

6. Let the appliance heat up for several minutes with the lid closed. Then open
the lid and place the food on the grill plate.

7. Only use cooking utensils of wood or plastic to place the food on the grill
plate, or to remove food from the grill plate. Metallic objects can scratch
the coating.

8. Regularly check whether the grease drip pan is full. If the container is full,
switch off the appliance and let the appliance cool down, empty the grease
drip pan, and then continue preparing the food. Ensure that the grease drip
pan never overflows, to avoid a possible fire hazard.
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9. When your food is prepared turn the regulator on the thermostat plug to ,,0*
and unplug the plug from the electrical outlet.

10. Then unplug the thermostat plug from the socket on the appliance.

11. Allow the appliance to cool completely before cleaning it.

A CAUTION:
The appliance is very hot during and after operation!

CLEANING AND STORAGE

Before cleaning or maintenance, unplug the plug from the
A A electrical outlet and unplug the thermostat plug from the socket.
Wait until the appliance has completely cooled.

The appliance and the thermostat plug must never be immersed
in water!

1. After each use, clean the plate with a soft, damp cloth.

2. To avoid damaging the non-stick coated plate, do not use scouring
pads or similar cleaning tools under any circumstances. Do not use any
abrasive scouring agents, steel wool, metal objects, hot cleaning agents or
disinfectants, since they can damage the appliance.

3. Ensure that the connection socket is absolutely dry before the next use.

4. The heating coils and heat radiating surfaces under the plate, as well as the
housing can be wiped off with a well wrung-out, damp cloth.

5. Remove any grease that may have accumulated from the grease drip pan,
and clean it in warm water rinsing water.

6. Likewise, the lid can be cleaned in warm rinsing water.

7. Then thoroughly dry lid and grease drip pan, re-insert them in the appliance

and lock the lid.

Always ensure that water cannot penetrate into the housing.

The grill can be stored in vertical position to save space. Store the appliance

in a dry place where it is protected against dust.

O
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RECIPES
If not specified otherwise, the recipes are for 6 to 8 persons.

Schnitzel appetisers

400 g turkey (cut in 30 extremely thin slices), 2 eggs, salt, pepper, 5 tbsp flour,
5 tbsp grated almonds, 2 tbsp oil, 150 g horseradish cream cheese, 100 g
lingonberry preserves, several leaves of iceberg lettuce, 7 slices of brown bread
(box-shaped)

Salt and pepper schnitzel meat. Beat the eggs, first dip the meat in the flour,
then in the egg, and then in the almonds. Heat the grill to level 4, add the oil.
Fry the schnitzel pieces until they are golden brown on both sides, take them out
and let them cool.

Mix the cream cheese with 50 g of the lingonberry preserves. Divide the bread
slices twice in such a manner that 4 triangles per slice are produced. Spread the
cream cheese mixture on the bread triangles, add a small piece of iceberg let-
tuce, place schnitzel slice on top. For the final touch place a dab of lingonberry
preserves on each appetiser.

Pork medallions with pepper butter

250 g butter, lemon juice, salt, 5-6 tbsp pickled peppercorns, 1000 g pork
medallions

On the day before: Stir the butter with lemon juice and salt until it is foamy. Stir
in the peppercorns. Form the butter into a roll and let it become firm overnight
in the refrigerator.

Pre-heat the grill with 2 tbsp oil on level 4 and grill the medallions 3-4 minutes
on each side. Salt and pepper the medallions.

Slice the butter in slices that are 0.5 cm thick, and place the slices of butter on
the medallions.

Juniper steak

Y4 | gin, a few splashes of Worcestershire sauce, 16 crushed juniper berries, 8,
200 g beef steaks, salt, 60 g butter

Mix gin, Worcestershire sauce and juniper berries to form a marinades. Pat the
steaks dry, pour the marinade over the steaks, cover the container and let them
steep in the marinade for 3-4 hours.

Pre-heat grill with 2 tbsp on level 4. Take the meat out of the marinade and pat
dry. Grill 3-4 minutes on each side. Pour the melted butter over the steaks.

26 von 80 Stand 17.10.2024



Garlic shrimp

30 shelled, raw shrimp, 1 bunch of flat-leaf parsley, juice of one lemon, 2 thsp
olive oil, 3 garlic cloves, several fresh bay leaves, salt, pepper, wooden skewers
On the day before: Finely chop parsley, peel and chop garlic. Mix with oil and
lemon juice and let the shrimp steep overnight in the mixture.

Pre-heat grill with 2 tbsp on level 4. Pat shrimp dry, place on the skewer alter-
nating with sage. Fry skewers 3-5 minutes, turn once in this process. Salt and
pepper before serving.

Sautéed seafood

2 onions, 2 garlic cloves, 1 bay leaf, 2 tbsp oil, 500 g mussels (can), 500 g
scampi, 200 g squid (can), salt, pepper

Peel and finely chop onions and garlic. Pre-heat grill with 3 tbsp oil on highest
level for 3 minutes. Add onions and garlic and steam until glassy. Add seafood
and bay leaf, sauté on level 3 for approx. 10 minutes. Season with salt and
pepper.

Zucchini fritters

750 g potatoes, 500 g small zucchini, 2 eggs, 4 tbsp oatmeal, 1 onion, 1 thsp
salt, 1 pinch sugar. 6 tbsp oil

Peel and grate potatoes, grate zucchini, finely grate onion.

Mix potatoes, zucchini, onions, oatmeal, eggs, salt and sugar. Pre-heat grill with
6 tbsp on level 4. With a tablespoon, put fritters into the hot oil and fry until
golden brown on both sides.

Keep the fritters warm, until they are all fried, and serve hot. Goes well with ap-
ple sauce and herb quark.

The authors have thoroughly considered and tested the recipes included in
these operating instructions. Nevertheless, a guarantee cannot be accepted.
The authors, respectively UNOLD AG and their assignees shall not be liable for
personal injuries, material damages and financial loss.
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GUARANTEE CONDITIONS

We grant a warranty of 24 months for this UNOLD brand appliance - 12 months for commercial use - from the
date of purchase, covering damage that is demonstrably due to factory defects when used as intended. Within
the warranty period, we will remedy material and manufacturing defects at our discretion by repair or exchange.
Our warranty services apply exclusively to appliances sold in Germany and Austria. For other countries, please
contact the responsible importer. Please send appliances for which you seek removal of defects, together with
a copy of the machine-generated proof of purchase that shows the date of purchase along with a description of
the fault, to our customer service department using suitable packaging. On our website https://unold.de/pages/
rucksendungen, you can print out a return slip (only for return shipments from Germany and Austria). All types of
damage attributable to wear and tear, improper handling and non-compliance with the maintenance and care
instructions are excluded from the warranty. The warranty claim is void if repairs or interventions on the appli-
ance are carried out by a third party. This manufacturer's warranty does not limit your statutory rights or your
claims against the seller or dealer under the purchase contract in accordance with the provisions of the German
Civil Code (BGB). Your statutory rights as a consumer, in particular your rights to warranty and the statutory
claims for defects in accordance with Sections 437 et seqq. BGB, remain unaffected.

UNOLD AG, Mannheimer StraBe 4, D-68766 Hockenheim

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a highquality level for a long lifetime. Regular maintenance

and expert repairs by our after-sales service can extend the useful life of the appliance. If an

appliance is defective and repair is not possible, we ask you to follow the following instructions

for disposal. Do not dispose this appliance together with your standard household waste. There

is a legal requirement to dispose of waste electrical and electronic equipment (WEEE) as well [
as batteries and accumulators separately from household waste. You can recognise this waste

equipment by the crossed-out wheeled bin symbol (WEEE symbol). Please bring this product to an approved
collection point for recycling of electric and electronic products. By separate collection and disposal of waste
products you help to protect natural resources and ensure, that the product is disposed in an adequate way to
protect health and environment.

The instruction booklet is also available for download: www.unold.de
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NOTICE D’UTILISATION MODELE 58535

SPECIFICATION TECHNIQUE

Puissance : 1 650 Watts, 220-240 V~, 50/60 Hz c € ﬂ

Plaque du grill : Amovible, revétement céramique, surface du grill env. 35,4 x 25,4 cm
Poignée : Plastique thermorésistant, isolation thermique

Dimensions : Env. 45,61 x 34,24 x 10,9 cm (I x px h)

Poids : Env. 4,05 kg

Cordon

d’alimentation : Env. 85 cm

Régulation de température, plaque du grill amovible avec une surface lisse
Equipement : et striée, revétement céramique antiadhésif collecteur de graisse amovible,
capot en verre amovible

Accessoires : Notice d’utilisation

Modifications et erreurs des caractéristiques de I‘équipement, de la technique, des couleurs et du
design réservées.

EXPLICATION DES SYMBOLES

A Ce symbole vous indique des risques possibles qui puissent entrainer
des lésions ou des endommagements de |'appareil.

Ce symbole indique le risque d’étre brilé. Soyez prudent en utilisant
I"appareil.

Ce symbole vous informe d‘un éventuel risque d‘incendie.

P> D

POUR VOTRE SECURITE

Veuillez lire les indications suivantes et les conserver.

1. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans
et par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles
ou intellectuelles sont limitées ou dont I'expérience et/ou les
connaissances sont insuffisantes, si ceux-ci sont surveillés ou
s'ils ont été formés a une utilisation slre de 'appareil et aux
dangers pouvant en résulter.

2. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

3. Le nettoyage et la maintenance incombant a I'utilisateur ne
doivent pas étre effectués par des enfants, a moins qu’ils soient
agés de plus de 8 ans et qu’ils soient surveillés.
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10.

11.
12.

13.

14

15.

16.

Conserver I'appareil ainsi que le cable hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.
ATTENTION : certaines parties de ce produit peuvent devenir trés
chaudes et occasionner des brilures ! Une prudence particuliére
est requise en présence d’enfants et de personnes menacées.
Brancher I'appareil uniquement sur du courant alternatif avec
une tension conforme a celle indiquée sur la plaque signalétique.
L‘appareil est destiné a un usage ménager et a des applications
similaires, par ex. :
m des cuisines utilisées par le personnel dans des boutiques, des
bureaux et d‘autres environnements de travail ;
m par des clients dans des hoétels, des motels et d‘autres espaces
d‘habitation ;
m dans des pensions avec petit déjeuner.
Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec une minuterie externe
ou avec un systeme de télécommande.
Ne plongez en aucun cas l'appareil dans de I'eau ou un autre
liquide. La prise de thermostat et le cordon d‘alimentation ne
doivent pas entrer en contact avec de I'’eau ou d’autres liquides.
Si cela devait se produire, toutes les piéeces doivent sécher
intégralement avant de renouveler |'utilisation.
Commencez toujours par brancher la prise du thermostat dans
la prise sur l‘appareil, puis ensuite la prise dans une prise de
courant.
Ne jamais toucher I'appareil ou son cordon d’alimentation avec
les mains mouillées.
Pour des raisons de sécurité, I'appareil ne doit jamais étre placé
sur des surfaces chaudes, une tablette métallique ou un support
humide.
L'appareil ou le cable ne doivent pas étre utilisés a proximité de
flammes.
.Veillez a ce que le cable ne pende pas par-dessus le bord du
plan de travail, cela pouvant provoquer des accidents si un
enfant tire dessus, par exemple.
Si vous utilisez une rallonge, vérifiez si celle-ci est intacte et si
elle convient a la puissance utilisée, sans quoi une surchauffe
peut se produire.
Le céble d‘alimentation et, le cas échéant, la rallonge, doivent
étre disposés de facon a ce qu‘il soit impossible de tirer dessus
ou de trébucher.
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17.
18.

19.
20.
21.
22.

23.

24.
25.
26.

27.
28.

29.
30.

31.

Utiliser I‘appareil exclusivement a |‘intérieur.

Ne laissez pas I‘appareil sans surveillance pendant le
fonctionnement et maintenez-le hors de portée des enfants.
Avant la chauffe, dérouler intégralement le céable afin qu‘il
n‘entre pas en contact avec des piéces chaudes.

Ne couvrez jamais la surface du grill avec du papier aluminium,
du papier de cuisson ou d‘autres matériaux.

Ne touchez jamais la plaque chaude du grill durant le
fonctionnement : risque de brdlure !

Si vous faites griller avec le couvercle fermé, de la vapeur
chaude peut se former sous le couvercle. Lors de |‘ouverture
du couvercle, veillez a maintenir une distance suffisante afin
d‘éviter des brilures.

Afin d‘éviter le développement de fumées, ne faites pas
surchauffer vos plats de cuisson et gamelles ; la fumée peut
étre dangereuse pour les petits animaux (par ex. oiseaux) ayant
un systéme de respiration particulierement sensible. Nous vous
recommandons de ne pas installer d‘oiseaux dans votre cuisine.
Lorsqu‘il est chaud, touchez uniquement |‘appareil au niveau
des poignées.

Pour ouvrir I'appareil, utilisez uniquement la poignée située sur
le couvercle en verre.

Durant le fonctionnement, veillez a ce que I‘appareil se trouve
sur une surface thermorésistante et a une distance suffisante
des objets inflammables.

Aprés utilisation, débranchez la prise de la prise de courant et
laissez le grill refroidir avant de nettoyer I‘appareil et de le ranger.
Pour le nettoyage, vous pouvez retirer la plaque aprés le
refroidissement et la nettoyer a la main. Essuyer |‘appareil avec
un chiffon humide.

L'appareil ne doit pas étre utilisé avec des accessoires d‘autres
fabricants ou marques, afin d’éviter des détériorations.

Si le couvercle en verre est endommagé, veuillez prendre contact
avec notre service clients. N'utilisez jamais |‘appareil avec un
couvercle en verre endommagé : risque de blessure !

Vérifier régulierement I‘usure ou les éventuelles détériorations
de la prise et du cordon. Si le cable de raccordement ou d’autres
piéces sont abimés, envoyer I'appareil pour contrdle et réparation
a notre service aprés-vente. Toute réparation irréguliére peut
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provoquer d'importants dangers pour |'utilisateur et entrainer
I’extinction de la garantie.

PRUDENCE :
L‘appareil est tres chaud pendant et apres le fonctionnement !

N‘utilisez jamais I‘appareil si de I‘eau ou d‘autres fluides se
trouvent dans le collecteur de graisse : risque d‘incendie !
Ne jamais faire fonctionner I‘appareil si le collecteur de
graisse n‘est pas installé.

Ne pas ouvrir le boitier de I‘appareil. Risque d‘électrocution.

Le fabricant n’est nullement responsable en cas de montage non conforme, d‘utilisation irréguliére ou non

conforme ou suite a I'exécution de réparations par des tiers non autorisés.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

—

n

w

>

o o

9.

10.

11.

Retirez tous les matériaux d’emballage et les éventuelles protections de
transport et étiquettes (mais pas la plaque signalétique ou le numéro de
série !). Mettez les matériaux d’emballage hors de portée des enfants -
Risque d’'étouffement ! Jetez le matériau d’emballage conformément aux
directives locales applicables.

Vérifiez que I'appareil n'est pas abimé. Ne mettez pas I'appareil en service
s'il est visiblement abimé et contactez notre service client.

Nettoyer toutes les piéces a I'aide d’un chiffon humide, comme décrit dans
le chapitre « Nettoyage et Entretien ».

Avant la premiere utilisation, frottez la plaque du grill avec un chiffon
humide et huilez-la Iégérement.

Installez le récupérateur de graisse et la plaque du grill dans I‘appareil.
Placez I'appareil fermé sur une surface thermorésistante.

Reliez la prise du thermostat a la prise de I‘appareil. Attention : Commencez
toujours par brancher la prise du thermostat dans la prise sur l‘appareil,
puis ensuite la prise dans une prise de courant !

Branchez la prise dans une prise de courant 220--240 V~ et réglez la
température la plus basse sur le bouton de réglage de la température.
Laissez l‘appareil chauffer quelques minutes. Ce faisant, assurez une
ventilation suffisante dans la piéece.

Lors de la premiére utilisation, un peu de fumée et des odeurs peuvent se
former. Elles disparaitront rapidement.

Vous pouvez maintenant utiliser I‘appareil.
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REGLAGE DE LA TEMPERATURE

Vous pouvez régler cing températures. La température est réglable de env. 90 a

210 °C. Valeurs indicatives :
m Chaleur basse (niveau 2-3) : par ex. poisson ﬂ
m Chaleur moyenne (niveau 4) : viande tendre (par ex. volaille), légumes
m Chaleur élevée (niveau 5) : steaks

SURFACE DU GRILL

1. La surface striée du grill est idéale pour de la viande, comme par ex. des
steaks.

2. Nous recommandons la surface lisse du grill, notamment pour la préparation
de légumes ou de poisson. En outre, elle est idéale pour maintenir au chaud
des plats grillés qui ont été préparés sur la surface striée du grill.

3. Utilisez exclusivement des ustensiles de cuisine en bois ou en plastique
pour déposer ou récupérer les aliments sur la plaque. Les objets métalliques
peuvent rayer le revétement.

COUVERCLE EN VERRE

1. Le couvercle peut rester ouvert ou fermé selon les besoins durant la cuisson.
Si le couvercle est fermé, la température du grill est un peu plus élevée et
les aliments cuisent plus rapidement ; en outre, la viande, par exemple,
reste particuliérement tendre.

2. Sivous préparez des aliments avec le couvercle fermé, soyez extrémement
prudent lors de |‘ouverture du couvercle car de la vapeur chaude peut se
dégager : risque de brilure !

= Quvrir le couvercle
Poussez le verrouillage vers |‘arriére et ouvrez le couvercle.
N‘appuyez jamais davantage sur le couvercle ouvert vers |‘arriére ou vers
I‘avant. Cela pourrait endommager la charniére du couvercle.
= Fermer / Retirer le couvercle
Tirez |égérement le couvercle vers le haut et rabattez-le ensuite vers le bas.
Si vous tirez le couvercle davantage vers le haut, vous pouvez le retirer et le
nettoyer facilement. Replacez le couvercle en le positionnant dans les rails
de guidage.
Utilisez exclusivement la poignée du couvercle pour ouvrir le couvercle.
A Durant la cuisson, le verre du couvercle peut devenir trés chaud : risque
de briilure !
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ALIMENT A GRILLER

1. Essayez I‘une de nos recettes ou utilisez tout simplement votre recette de
grill habituelle.

2. Sivous utilisez des aliments surgelés, veillez a ce qu‘ils soient parfaitement
dégelés avant la cuisson.

3. Laviande conservée au réfrigérateur au préalable est idéale si vous la sortez
du réfrigérateur quelques temps avant la cuisson et que vous la laissez
s‘acclimater a température ambiante.

4. Si possible, la viande (en fonction de la préparation et du type de viande)
doit étre salée aprés la cuisson. Si vous faites mariner la viande avant la
cuisson, elle sera particuliérement tendre et golteuse.

b. Lagraisse et les sucs de cuisson sont collectés par le récupérateur de graisse.
Vous grillez ainsi sans graisses et vos plats sont plus sains et parfaitement
digestes.

GRILLER

Attention ! Ne couvrez jamais la surface du grill avec du papier aluminium,

A du papier de cuisson ou d‘autres matériaux. N‘utilisez pas non plus de
coques de grill en aluminium. Des incendies peuvent étre provoqués par
I‘accumulation de chaleur produite.

1. Placez |‘appareil fermé sur une surface thermorésistante.

Veillez a ce que le récupérateur de graisse soit correctement positionné. Ne

faites jamais fonctionner |‘appareil si le récupérateur de graisse n‘est pas

positionné et ne remplissez jamais le récupérateur de graisse de fluides
comme, par exemple, de I‘eau.

Reliez la prise du thermostat a la prise de |‘appareil.

4. Branchez la prise dans une prise de courant 220-240 V~ et réglez la
température la plus basse sur le bouton de réglage de la température.

5. Choisissez ensuite la température souhaitée pour vos plats. Le bouton de
réglage de température peut étre réglé sur cing positions différentes (cf.
également chapitre « Réglage de la température »).

6. Laissez |‘appareil chauffer pendant quelques minutes avec le couvercle
fermé. Ouvrez ensuite le couvercle et placez les aliments sur la plaque du
grill.

7. Utilisez exclusivement des ustensiles de cuisine en bois ou en plastique
pour déposer ou récupérer les aliments sur la plaque. Les objets métalliques
peuvent rayer le revétement.

w
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8. Vérifiez régulierement si le collecteur de graisse est plein. Si le récipient
est plein, éteignez l‘appareil, laissez-le refroidir, videz le récupérateur de
graisse et poursuivez ensuite la préparation de votre plat. Le récupérateur de
graisse ne doit jamais déborder afin d‘éviter des risques d‘incendie.

9. Si vos aliments sont préts, tournez le bouton de réglage sur la prise du
thermostat sur « O » et débranchez la prise.

10. Débranchez la prise du thermostat de la prise de |‘appareil.

11. Laisser I'appareil refroidir intégralement avant de le nettoyer.

PRUDENCE :
L‘appareil est trés chaud pendant et aprés le fonctionnement !

NETTOYAGE ET RANGEMENT

Avant le nettoyage ou la maintenance, débranchez la prise

A A de courant et la prise du thermostat. Attendez jusqu'a ce que

I‘appareil ait complétement refroidi.
L‘appareil et la prise du thermostat ne doivent jamais étre plongés
dans l'eau !

1. Nettoyez les plaques aprés chaque utilisation avec un chiffon doux humide.

2. Pour ne pas endommager le revétement anti-adhésif de la plaque, n‘utilisez
en aucun cas de grattoir ou d‘ustensiles de nettoyage similaires. N'utilisez
aucun abrasif puissant, pas de laine de verre, d’objets métalliques, pas de
détergent chaud ou de désinfectant, lesquels pourraient détériorer I*'appareil.

3. Veillez a ce que la prise de raccordement soit parfaitement séche avant
[‘utilisation suivante.

4. Les serpentins chauffants et les surfaces de rayonnement situées sous la
plaque, ainsi que le boftier, peuvent étre nettoyés avec un chiffon humide
bien essoré.

b. Retirez, le cas échéant, la graisse collectée du récupérateur de graisse et
nettoyez-le a lI‘eau chaude.

6. Le couvercle peut également étre nettoyé a I‘eau chaude.

7. Ensuite, bien sécher le couvercle et le récupérateur de graisse, puis le
replacer dans |‘appareil et verrouiller le couvercle.
8. Veiller toujours a ce que de I'eau ne puisse pas s'introduire dans le boftier.

9. Le grill peut étre rangé en position verticale afin de prendre moins de place.
Conservez |‘appareil dans un endroit sec, a |‘abri de la poussiére.
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RECETTES
Les recettes sont, sauf mention contraire, destinées a 6 a 8 personnes.

Bouchées d‘escalope

400 g de viande de dinde (découpées en env. 30 tranches extrémement fines),
2 ceufs, sel, poivre, 5 cs de farine, 5 cs d‘amandes effilées, 2 cs d*huile, 150 g
de raifort frais, 100 g de confiture d‘airelles, quelques feuilles de salade iceberg,
7 tranches de pain bis (cubique)

Saler et poivrer la viande émincée. Battre les ceufs, puis plonger la viande dans
la farine, ensuite dans |‘ceuf, et dans les amandes pour terminer. Faire chauffer
le grill sur le niveau 4 et ajouter I‘huile. Faire dorer les morceaux de viande des
deux cOtés, les retirer et laisser refroidir.

Mélanger le fromage frais avec 50 g de confiture d‘airelles. Couper les tranches
de pain deux fois, afin d‘obtenir 4 triangles par tranche. Tartiner les triangles de
pain de creme de fromage, y déposer un petit morceau de salade iceberg puis
un morceau de viande. Pour terminer, placer une pointe de confiture d‘airelles
sur chaque bouchée.

Médaillons de porc au bheurre poivré

250 g de beurre, jus de citron, sel, 5 a 6 cs de poivre en grains en bocal, 1 kg
de médaillons de porc

La veille : mélanger vigoureusement le beurre avec le jus de citron et le sel.
Ajouter le poivre en grains. Former un rouleau de beurre et le laisser durcir toute
la nuit au réfrigérateur.

Faire préchauffer le grill sur le niveau 4 avec 2 cs d‘huile et faire griller les
médaillons env. 3 & 4 minutes sur chaque face. Saler et poivrer les médaillons.
Découper le beurre en tranches de 0,5 cm d‘épaisseur environ et en garnir les
médaillons.

Steak au geniévre

Y4 | de gin, quelques giclées de sauce Worcester, 16 baies de geniévre écrasées,
8 steaks de beeuf de 200 g chacun, 60 g de beurre

Mélanger le gin, la sauce Worcester et les baies de geniévre pour former une
marinade. Essuyer avec précaution les steaks, les recouvrir de marinade et les
laisser mariner couverts 3 a 4 heures environ.

Faire préchauffer le grill avec 2 cs d‘huile sur le niveau 4. Retirer la viande de
la marinade et I‘essuyer avec précaution. Faire griller 3 a 4 minutes environ sur
chaque face. Verser le beurre fondu sur les steaks.
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Crevettes a l‘ail

30 crevettes crues décortiquées, 1 bouquet de persil plat, le jus d‘un citron, 2 cs
d‘huile d‘olive, 3 gousses d‘ail, quelques feuilles de sauge fraiche, sel, poivre,
brochettes en bois

La veille : hacher finement le persil, peler I‘ail et le hacher. Mélanger avec I‘huile
et le jus de citron, et laisser les crevettes mariner dans cette préparation toute
la nuit.

Faire préchauffer le grill avec 2 cs d‘huile sur le niveau 4. Sécher délicatement
les crevettes et les piquer sur les brochettes en alternant avec de la sauge. Faire
griller les brochettes 3 a 4 minutes environ, tout en les retournant une fois. Saler
et poivrer pour terminer.

Fruits de mer grillés

2 oignons, 2 gousses d‘ail, 1 feuille de laurier, 3 cs d‘huile, 500 g de moules
(conserve), 500 g de scampis, 200 g de seiche (conserve), sel, poivre

Hacher finement les oignons et I‘ail. Faire préchauffer le grill au niveau le plus
élevé pendant 3 minutes avec 3 cs d‘huile. Ajouter I‘cignon et l‘ail et les faire
rissoler. Ajouter les fruits de mer et la feuille de laurier, faire griller au niveau
3 pendant 10 minutes environ, tout en les retournant plusieurs fois. Assaisonner
avec du sel et du poivre.

Galettes de courgettes

750 g de pommes de terre, 500 g de petites courgettes, 2 ceufs, 4 cs de flocons
d‘avoine tendres, 1 oignon, 1 cc de sel, 1 pincée de sucre, 6 cs d‘huile
Eplucher les pommes de terre et les raper, raper les courgettes et raper finement
[‘oignon.

Mélanger les pommes de terre, les courgettes, I'‘oignon, les flocons d‘avoine, les
ceufs, le sel et le sucre. Faire préchauffer le grill avec 6 cs d‘huile sur le niveau
4. Avec une cuillére a soupe, placer de petites galettes dans la graisse chaude et
faire cuire des deux cotés afin d‘obtenir une coloration jaune-brun.

Maintenir les galettes au chaud jusqu‘a ce qu‘elles soient toutes cuites et servir
chaud. Vous pouvez les accompagner de purée de pommes ou de fromage blanc
aux herbes.

Les recettes disponibles dans ce mode d’emploi ont été soigneusement examinées et contrdlées
par leurs auteurs respectifs et par la société UNOLD AG. Notre responsabilité n’est toutefois en
aucun cas engagée. Les auteurs et la société UNOLD AG ainsi que ses représentants déclinent toute
responsabilité en cas de dommages corporels, matériels et pécuniaires.
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CONDITIONS DE GARANTIE

Nous appliquons une garantie de 24 mois sur cet appareil de la marque UNOLD - 12 mois en cas d’usage
professionnel - a compter de la date d’achat pour les dommages dus a un défaut de fabrication, si la preuve
en est apportée et si I'appareil a été utilisé correctement. Pendant la période de garantie, nous apportons
gratuitement une solution aux défauts de matériaux et de fabrication par réparation ou remplacement. Notre
garantie s'applique exclusivement aux appareils vendus en Allemagne et en Autriche. Pour les autres pays,
veuillez contacter I'importateur concerné. Vous devez envoyer a notre service clients les appareils pour lesquels
vous sollicitez une garantie pour défaut, aprés les avoir correctement emballés, en joignant une copie du
justificatif d’achat imprimé, qui doit indiquer lisiblement la date d’achat, ainsi qu'un descriptif du ou des
défauts. Vous pouvez imprimer un bon de retour sur notre site Internet https://unold.de/pages/ruckversanden
(uniquement pour les envois depuis I'’Allemagne et I'Autriche). Sont exclus de la garantie les dommages causés
par I'usure, une mauvaise manipulation et le non-respect des instructions d’entretien et de maintenance. Le
droit a la garantie s’annule si des réparations ou des interventions sont effectuées sur I'appareil par un tiers.
Cette garantie du fabricant ne limite pas vos droits Iégaux ni vos droits vis-a-vis du vendeur ou du distributeur
dans le cadre du contrat d’achat conformément aux dispositions du Code civil allemand (BGB). Vos droits
Iégaux en tant que consommateur restent inchangés, notamment vos droits a la garantie légale de conformité
et contre les vices cachés conformément aux articles 437 et suivants du Code de la consommation allemand
(BGB).

UNOLD AG, Mannheimer StraBe 4, D-68766 Hockenheim

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée

d’utilisation. Un entretien régulier et des réparations compétentes par notre service apres-vente

prolongent cette durée d’utilisation. Si néanmoins I’appareil est endommagé et ne peut plus étre

réparé, veuillez suivre les instructions suivantes. Ne jamais disposer ce produit avec les dégats

de ménage. Il existe une obligation légale d’éliminer les déchets d'équipements électriques et I
électroniques (DEEE) ainsi que les piles et les accumulateurs séparément des déchets ménagers.

Vous reconnaissez ces appareils usagés grace au symbole de la poubelle barrée (symbole DEEE)

ci-contre.

Apportez ce produit a une station de collection pour récupération de produits électriques et électroniques. Par
la collection séparée vous aidez a protéger les ressources naturelles et prenez soin, que le produit est démonté
sans risque pour la santé et I'environnement.
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GEBRUIKSAANWIZING MODEL 58535

TECHNISCHE GEGEVENS

Vermogen: 1.650 Watt, 220-240 V~, 50/60 Hz

Grillplaat: Vgrwijderbaar, voorzien van keramische coating, c €
grilloppervlak ca. 35,4 x 25,4 cm

Handgrepen: Hittebestendig, kunststof, warmte-isolerend

Afmetingen: Ca. 45,61 x 34,24 x 10,9 cm (Ixdxh)

Gewicht: Ca. 4,05 kg

Snoer: Ca. 85 cm
Temperatuurregeling, verwijderbare grillplaat met een glad en een geribbeld

Uitvoering: grilloppervlak, keramische antiaanbaklaag, verwijderbare vetopvangbak, af-

neembaar glazen deksel
Toebehoren: Gebruiksaanwijzing
Wijzigingen en vergissingen in de uitrustingskenmerken, techniek, kleuren en design voorhehouden.

VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel tot gevolg kunnen
hebben of tot schade aan het apparaat leiden.

zeer voorzichtig te werk.

Dit symbool attendeert u op een eventueel brandgevaar.

A Dit symbool wijst op een eventueel verbrandingsgevaar. Ga hier altijd

VOOR UW VEILIGHEID

Lees de volgende aanwijzingen a.u.bh. door en bewaar ze goed.

1. Dit apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar worden gebruikt
en door personen die over gebrekkige fysieke, sensorische of
geestelijke vaardigheden of gebrek aan ervaring en/of kennis
beschikken, mits zij onder toezicht staan of instructies hebben
gekregen aangaande het veilige gebruik van dit apparaat en de
hieruit resulterende gevaren begrepen hebben.

2. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

3. Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij deze ouder dan 8 jaar zijn en
onder toezicht staan.
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10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

Berg het apparaat en de kabel op buiten bereik van kinderen
onder de 8 jaar.

VOORZICHTIG - delen van dit product kunnen zeer heet worden
en brandwonden veroorzaken! Wees in aanwezigheid van
kinderen en kwetsbare personen bijzonder voorzichtig.

Sluit het apparaat uitsluitend aan op wisselstroom met spanning
overeenkomstig het typeplaatje.

Het apparaat is bestemd voor huishoudelijk gebruik of voor
soortgelijke doeleinden, bijv.:
myoor door het personeel gebruikte keukens in winkels,

kantoorruimtes en in andere werkomgevingen;
m voor gebruik door gasten in hotels, motels en andere woonruimtes;
myoor pensions met logies en ontbijt.
Dit apparaat mag niet met een externe tijdklok of met een
afstandsbediening bediend worden.
Dompel het apparaat nooit in water of andere vloeistoffen. De
thermostaatstekker en het snoer mogen niet in contact komen
met water of andere vloeistoffen. Als dit toch eens gebeurt,
moeten alle delen volkomen droog zijn, voordat het apparaat
weer gebruikt wordt.
Steek altijd eerst de thermostaatstekker in de bus aan het
apparaat en steek daarna pas de stekker in een stopcontact.
Raak het apparaat of het snoer nooit met natte handen aan.
Zet het apparaat om veiligheidsredenen nooit neer op hete
oppervlakken, een metalen dienblad of op een natte ondergrond.
Het apparaat en het snoer mogen niet in de buurt van open vuur
gebruikt worden.
Let op dat het snoer niet over de rand van het werkvlak heen
hangt, omdat dit anders ongevallen kan veroorzaken, als bijv.
kleine kinderen aan de kabel trekken.
Als u een verlengkabel gebruikt, controleer dan eerst of de kabel
intact en geschikt is voor het betreffende vermogen, omdat de
kabel anders oververhit kan raken.
De aansluitkabel en evt. ook de verlengkabel moeten zodanig
gelegd worden, dat niemand eraan kan trekken of erover kan
struikelen.
Gebruik het apparaat uitsluitend binnenshuis.
Laat het apparaat tijdens de werking nooit zonder toezicht en
houd het buiten bereik van kinderen.

40 von 80 Stand 17.10.2024



19.

20.
21.
22.

23.

24.
25.
20.

27.

28.

29.
30.

31.

De kabel a.u.b. volledig afwikkelen, voordat u de kookplaat
aanzet, zodat de kabel niet met hete delen in aanraking kan
komen.

Dek het grilloppervlak nooit af met aluminiumfolie, bakpapier of
andere materialen.

Raak de hete grillplaat nooit aan, zolang het apparaat in werking
is — verbrandingsgevaar!

Als u met een gesloten deksel barbecuet, kan zich onder het
deksel hete stoom vormen. Let er bij het openen van het deksel
op dat u voldoende afstand aanhoudt om verbrandingen te
vermijden.

Om rookontwikkeling te voorkomen, dient u ervoor te zorgen
dat uw kook-, braad- en bakgerei niet oververhit raakt; de rook
kan voor kleine dieren (bijv. vogels) met een bijzonder gevoelig
ademhalingsstelsel bijzonder gevaarlijk zijn. Wij raden u aan om
vogels niet in de keuken te houden.

Pak het apparaat, als het heet is, uitsluitend aan de handgrepen
vast.

Open het apparaat uitsluitend m.b.v. de handgreep aan het
glazen deksel.

Zorg ervoor dat het apparaat tijdens de werking op een vrij,
hittebestendig oppervlak staat en op voldoende afstand van
ontvlambare voorwerpen.

Na gebruik trekt u de stekker uit het stopcontact en laat u de
barbecue afkoelen, voordat u het apparaat reinigt en opbergt.
Bij dereiniging kunt u de plaat, nadat ze afgekoeld is, verwijderen
en handmatig reinigen. Het apparaat met een vochtige doek
afvegen.

Om schade te vermijden, mag het apparaat niet met toebehoren
van andere fabrikanten of andere merken worden gebruikt.

Als het glazen deksel beschadigd is, neem dan contact op met
onze klantenservice. Gebruik het apparaat nooit als het deksel
beschadigd is — verwondingsgevaar!

Controleer de stekker en de aansluitkabel regelmatig op slijtage
of beschadiging. Als de aansluitkabel of andere delen beschadigd
zijn, stuur het apparaat dan a.u.b. ter controle en reparatie naar
onze klantenservice. Ondeskundige reparaties kunnen ernstige
gevaren voor de gebruiker veroorzaken en hebben uitsluiting van
de garantie tot gevolg.
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LET OP:
Het apparaat is tijdens en na het gebruik heel heet!

Gebruik het apparaat nooit, als zich water of andere vioeistoffen
in de vetopvanghak bevinden — brandgevaar!

Gebruik het apparaat nooit, als de vetopvangbak niet erin
geplaatst is.

> D

Open de behuizing van het apparaat in geen geval. Er bestaat
gevaar voor een elektrische schok.

De fabrikant is niet aansprakelijk, indien het apparaat verkeerd gemonteerd, ondeskundig of foutief
gebruikt of door niet geautoriseerde derden gerepareerd werd.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1. Verwijder alle verpakkingsmaterialen en evt. transportbeveiligingen
en stickers (niet het typeplaatje of het serienummer!). Houd het
verpakkingsmateriaal uit de buurt van kinderen i.v.m. kans op verstikking!
Gooi het verpakkingsmateriaal weg volgens de plaatselijk geldende
afvalverwijderingsrichtlijnen.

2. Controleer het apparaat op beschadigingen. Neem het apparaat bij
zichtbare beschadigingen niet in gebruik, maar neem contact op met onze
klantenservice.

3. V&or het eerste gebruik veegt u de grillplaat met een vochtige doek af en
smeert u een beetje olie op de plaat.

4. Plaats de vetopvangbak en de grillplaat in het apparaat.

5. Zet het gesloten apparaat op een hittebestendig oppervlak neer.

6. Verbind de thermostaatstekker met de bus aan het apparaat. Attentie: Steek
altijd eerst de thermostaatstekker in de bus aan het apparaat en steek
daarna pas de stekker in een stopcontact.

7. Steek de stekker in een 220-240V~-stopcontact en stel de
temperatuurregelaar op de laagste temperatuur in.

8. Laat het apparaat enkele minuten opwarmen. Zorg er hierbij voor dat de
kamer voldoende geventileerd is.

9. Als het apparaat voor het eerst wordt gebruikt, kan zich een beetje rook- en
geurvorming voordoen die echter na korte tijd verdwijnt.

10. Dan kunt u het apparaat gebruiken.
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TEMPERATUURREGELING

U kunt vijf temperaturen instellen. De temperatuur is instelbaar van ca. 90 tot
210 °C. Als richtwaarden gelden:

m [ age hitte (stand 2-3): voor bijv. vis

= Gemiddelde hitte (stand 4): mals vlees (bijv. gevogelte), groente

= Grote hitte (stand 5): steaks

GRILLOPPERVLAK

1. Het geribbelde grilloppervlak is perfect voor vlees zoals bijv. steaks.

2. Wij adviseren om het gladde grillopperviak voor het bereiden van groente of
vis te gebruiken. Dit oppervlak is bovendien perfect geschikt om gegrilde
gerechten warm te houden, die op het geribbelde grillopperviak bereid
werden.

3. Maakuitsluitend gebruik van kookgerei van hout of kunststof, om de gerechten
op de plaat te leggen of van de plaat te nemen. Metalen voorwerpen kunnen
krassen in de coating veroorzaken.

GLAZEN DEKSEL

1. Het deksel kan tijdens het barbecuen desgewenst geopend blijven of
gesloten worden. Met gesloten deksel is de grilltemperatuur iets hoger en
de te grillen levensmiddelen zijn sneller gaar; bovendien blijft bijv. vlees
bijzonder mals.

2. Als u gerechten met gesloten deksel wilt bereiden, wees dan a.u.b. heel
voorzichtig als u het deksel opent, omdat zich hete stoom kan vormen —
verbrandingsgevaar!

= Deksel openen

Schuif de vergrendeling naar achteren en open het deksel.

Druk het geopende deksel nooit verder naar achteren of naar voren — het
scharnier van het deksel kan daardoor beschadigd worden.

= Deksel sluiten/verwijderen

Trek het deksel lichtjes omhoog en klap het vervolgens omlaag.

Als u het deksel verder omhoog trekt, kunt het verwijderen en zodoende
gemakkelijker reinigen. Plaats het deksel weer terug, door het in de
geleidingsrail te plaatsen.

Maak uitsluitend gebruik van de handgreep die zich aan het deksel bevindt,
om het deksel te openen. Tijdens het grillen kan het glas van het deksel
heel heet worden - verbrandingsgevaar!
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GRILLGERECHTEN

1. Test een van onze recepten of gebruik gewoon het recept voor het grillen dat
u normaliter gebruikt.

2. Als u levensmiddelen gaat grillen die van tevoren ingevroren waren, let er
dan op dat deze v66r het grillen volledig ontdooid moeten zijn.

3. Vlees dat u van tevoren in de koelkast hebt bewaard, lukt het beste, als u
het enige tijd v6or het grillen uit de koelkast haalt en bij kamertemperatuur
laat acclimatiseren.

4. Zo mogelijk moet aan vlees (afhankelijk van de bereiding en het soort vlees)
pas na het grillen zout toegevoegd worden. Als u het vlees voor het grillen
marineert, wordt het bijzonder mals en smakelijk.

5. Vet en braadjus worden door de vetopvangbak opgevangen. Zo kunt u
bijzonder vetarm grillen en zijn uw gerechten gezonder en zijn beter te
verteren.

GRILLEN

Attentie! Dek het grilloppervlak nooit af met aluminiumfolie, bakpapier of
andere materialen. Gebruik ook geen grillschalen van aluminium. Anders
kan zich warmte ophopen, waardoor branden kunnen ontstaan.

1. Zet het gesloten apparaat op een hittebestendig oppervlak neer.

Let erop dat de vetopvangbak correct aangebracht is. Gebruik het apparaat
nooit, als de vetopvangbak er niet in zit; doe nooit vloeistoffen, zoals bijv.
water, in de vetopvangbak.

3. Verbind de thermostaatstekker met de bus aan het apparaat.

4. Steek de stekker in een 220-240 V~-stopcontact en stel de
temperatuurregelaar op de laagste temperatuur in.

b. Kies vervolgens de gewenste temperatuur voor uw gerechten. De
temperatuurregelaar kan in vijf stappen ingesteld worden (zie ook het
hoofdstuk , Temperatuurregeling).

6. Laat het apparaat enkele minuten met gesloten deksel opwarmen. Open
vervolgens het deksel en leg de levensmiddelen op de grillplaat.

7. Maakuitsluitend gebruik van kookgerei van hout of kunststof, om de gerechten
op de plaat te leggen of van de plaat te nemen. Metalen voorwerpen kunnen
krassen in de coating veroorzaken.

8. Controleer regelmatig of de vetopvangbak vol is. Als de bak vol is, schakelt u
het apparaat uit en laat het afkoelen, dan maakt u de vetopvangbak leeg en
daarna gaat u door met het grillen. De vetopvangbak mag nooit overlopen,
om eventueel brandgevaar te vermijden.
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Als uw gerechten klaar zijn, draait u de regelaar aan de thermostaatstekker
naar de stand ,,0“ en trekt u de stekker uit het stopcontact.

. Haal vervolgens de thermostaatstekker uit de bus aan het apparaat.
. Laat het apparaat volledig afkoelen, voordat u het reinigt.

LET OP:
A Het apparaat is tijdens en na het gebruik heel heet!

REINIGEN EN OPBERGEN

eerst de stekker uit het stopcontact en de thermostaatstekker uit

e Voordat u het apparaat gaat onderhouden of reinigen, trekt u

0 ®

de bus. Wacht, totdat apparaat compleet afgekoeld is.
Het apparaat en de thermostaatstekker mogen nooit in water
gedompeld worden!

Reinig de platen na elk gebruik met een zachte, vochtige doek.

Gebruik a.u.b. in geen geval pannensponsjes of soortgelijke
reinigingsgereedschappen, om het oppervlak van de van een anti-aanbaklaag
voorziene plaat niet te beschadigen. Gebruik geen scherpe schuurmiddelen,
staalwol, metalen voorwerpen, hete schoonmaakmiddelen of desinfecterende
middelen, omdat deze het apparaat kunnen beschadigen.

Let erop dat de aansluitbus véér het volgende gebruik absoluut droog is.
De verwarmingsslangen en warmte-uitstralende oppervlakken die zich
onder de plaat bevinden en tevens de behuizing kunnen met een goed
uitgewrongen, vochtige doek afgeveegd worden.

Verwijder het vet dat zich evt. in de vetopvangbak heeft verzameld en reinig
de bak in warm afwaswater.

Ook het deksel kan in warm afwaswater gereinigd worden.

Het deksel en de vetopvangbak vervolgens goed afdrogen en weer in het
apparaat plaatsen, het deksel vergrendelen.

Let er steeds op dat er geen water in de behuizing kan dringen.

U kunt de barbecue plaatsbesparend opbergen, als u hem rechtop staand
opbergt. Bewaar het apparaat op een droge plek die tegen stof beschermd
is.
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RECEPTEN
De recepten zijn, voor zover niet anders vermeld, bedoeld voor 6 tot 8 personen.

Schnitzelhapjes

400 g kalkoenvlees (in ca. 30 heel dunne plakjes gesneden), 2 eieren, zout,
peper, 5 el meel, 5 el geschaafde amandelen, 2 el olie, 150 g mierikswortelkwark,
100 g rode bosbessenjam, enkele bladen ijsbergsla, 7 sneden gemengd brood
(vierkant)

Schnitzelvlees op smaak brengen met peper en zout. Eieren met elkaar
verroeren, het vliees eerst in meel, daarna in het ei en vervolgens in de amandelen
wentelen. De barbecue op de hoogste stand opwarmen, de olie toevoegen. De
schnitzelstukken aan beide kanten goudgeel braden, van de barbecue nemen en
laten afkoelen.

De kwark met 50 g van de rode bosbessenjam verroeren. De sneden brood
twee keer doorsnijden, zodat u vier driehoeken per snee verkrijgt. De brood-
driehoeken met de kaascréme bestrijken, een klein stukje ijsbergsla erop leggen,
een schnitzelstuk erover heen leggen. Tot slot op elk hapje een toefje rode
bosbessenjam doen.

Varkensmedaillons met peperboter

250 g boter, citroensap, zout, 5-6el ingelegde peperkorrels, 1.000g
varkensmedaillons

Een dag van tevoren: De boter met citroensap en zout tot schuim kloppen.
De peperkorrels erdoor roeren. Van de boter een rol vormen en, s nachts in de
koelkast vast laten worden.

De barbecue met 2 el olie voorverwarmen en de medaillons aan elke kant ca.
3-4 minuten grillen. Medaillons op smaak brengen met peper en zout.

De boter in ca. 0,5 cm dikke plakken snijden en deze op de medaillons leggen.

Jeneverbes-steak

Y4 | gin, enkele scheutjes worcestersauce, 16 platgedrukte jeneverbessen, 8 run-
dersteaks a 200 g, zout, 60 g boter

Van de gin, worcestersauce en jeneverbessen een marinade maken. De steaks
droog deppen, de marinade eroverheen gieten en ca. 3-4 uur met een deksel
erop laten staan .

De barbecue met 2 el olie op stand 4 voorverwarmen. Het vlees uit de marinade
nemen en droog deppen. Ca. 3-4 minuten aan elke kant grillen.

De gesmolten boter over de steaks gieten.
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Knoflook-garnalen

30 geschilde rode garnalen, 1 bosje gladde peterselie, het sap van een citroen,
2 el olijfolie, 3 teentjes knoflook, enkele blaadjes verse salie, zout, peper, houten
spiezen

Een dag van tevoren: Peterselie fijn hakken, knoflook schillen en hakken. Met
olie en citroensap vermengen en de garnalen de hele nacht hierin laten staan.
De barbecue met 2 el olie op stand 4 voorverwarmen. Garnalen droog deppen,
afwisselend met de salie op de houten spiezen steken. Spiezen ca. 3-4 minuten
braden, hierbij één keer omdraaien. Tot slot op smaak brengen met peper en
zout.

Gebakken zeevruchten

2 uien, 2 teentjes knoflook, 1 laurierblad, 3 el olie, 500 g mosselen (blik), 500 g
scampi‘s, 200 g inktvis (blik), zout, peper

Uien en knoflook fijn hakken. De barbecue met 3 el olie op de hoogste stand
zetten en 3 minuten voorverwarmen. Uien en knoflook toevoegen en kort
meebakken, totdat de uien glazig zijn. Zeevruchten en laurierblad toevoegen, ca.
10 minuten op stand 3 bakken, hierbij meerdere malen omdraaien. Op smaak
brengen met peper en zout.

Courgettepannenkoekjes

750 g aardappelen, 500 g kleine courgettes, 2 eieren, 4 el zachte havervlokken,
1 ui, 1 tl zout, 1 snufje suiker, 6 el olie

Aardappelen schillen en raspen, courgettes raspen, ui fijn raspen.

Aardappelen, courgettes, havervlokken, eieren, zout en suiker mengen. De
barbedue met 6 el olie op stand 4 voorverwarmen. Met een eetlepel kleine
pannenkoekjes in het hete vet doen en van twee kanten goudgeel bakken.

De pannenkoekjes warm houden, totdat ze allemaal gebakken zijn en dan warm
opdienen. Hierbij past appelmoes of kruidenkwark.

De recepten in deze gebruiksaanwijzing zijn door de auteurs en door UNOLD AG zorgvuldig ontwikkeld
en getest. Een garantie kan er echter niet worden aanvaard. De auteurs en/of UNOLD AG en haar
gemachtigden kunnen in geen geval aansprakelijk worden gesteld voor letsel, materiéle schade en
financiéle schade.
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GARANTIEVOORWAARDEN

Wij geven 24 maanden garantie op dit apparaat van het merk UNOLD (bij commercieel gebruik 12 maanden)
vanaf de datum van aankoop voor schade die aantoonbaar te wijten is aan fabrieksfouten mits gebruik
volgens de voorschriften. Binnen de garantieperiode verhelpen we materiaal- en fabricagefouten naar eigen
goeddunken door reparatie of vervanging. Onze garantieservices gelden uitsluitend voor apparaten die in
Duitsland en Qostenrijk zijn verkocht. Neem voor andere landen contact op met de verantwoordelijke importeur.
Stuur apparaten waarvoor een defect wordt geclaimd goed verpakt naar onze klantenservice, samen met een
kopie van het machinaal gegenereerde aankoopbewijs, waarop de aankoopdatum zichtbaar moet zijn, en een
beschrijving van het defect. U kunt een retouretiket afdrukken vanaf onze website https://unold.de/pages/
rucksendungen (alleen voor retourzendingen vanuit Duitsland en Oostenrijk). De garantie dekt geen schade
veroorzaakt door slijtage, onjuist gebruik en het niet naleven van de onderhouds- en verzorgingsinstructies.
De garantie vervalt als het apparaat wordt gerepareerd of als er door derden mee wordt geknoeid. Deze
fabrieksgarantie beperkt uw wettelijke rechten of uw vorderingen tegen de verkoper of dealer die voortvloeien
uit het koopcontract in overeenstemming met de bepalingen van het Duitse Burgerlijk Wetboek (BGB) niet. Uw
wettelijke rechten als consument, in het bijzonder uw garantierechten en wettelijke aanspraken op gebreken
volgens §§ 437 e.v. BGB, blijven onaangetast.

UNOLD AG, Mannheimer StraBe 4, D-68766 Hockenheim

VERWIJDEREN VAN AFVAL / MILIEUBESCHERMING

Onze apparaten zijn geproduceerd met een hoge qualiteit voor een lange gebruik. Regelmatige
onderhoud en vakkundig reparaties door onze klantenservice verlengt de gebruiksduur. Wanneer
het apparat defekt is en kan niet meer gerepareerd worden, let op de volgende instructies. Dit
product mag niet samen met het normale huishoudelijke afval worden afgevoerd. Het is wettelijk
verplicht om afgedankte elektrische en elektronische apparatuur (AEEA) en batterijen en accu’s
gescheiden van het huishoudelijk afval in te leveren. U kunt deze afgedankte apparatuur
herkennen aan het symbool van de doorgekruiste vuilnisbak (WEEE-symbool).U dient dit
product bij een voor het recycleren van elektrische of elektronische apparaten aangewezen
verzamelplaats in te leveren. Door het separaat inzamelen en recycleren van afvalproducten
helpt u mee bij het zuinig omgaan met de natuurlijke hulpbronnen en zorgt u ervoor dat het
product op een gezondheids- en milieuvriendelijke manier afgevoerd wordt.
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ISTRUZIONI PER L'USO MODELLO 58535

DATI TECNICI

Potenza:
Piastra grill:

Manici:
Misure:
Peso:

Cavo di

alimentazione:

Dotazioni:

Accessori:

1.650 Watt, 220-240 V~, 50/60 Hz c €

Asportabile, rivestita in ceramica,
superficie della griglia circa 35,4 x 25,4 cm

Plastica resistente al calore, termoisolati
Circa 45,61 x 34,24 x 10,9 cm (LxPxH)
Circa 4,05 kg

Circa 85 cm

Regolazione della temperatura, piastra grill asportabile con superficie della
griglia liscia e scanalata, rivestimento in ceramica antiaderente recipiente di
raccolta del grasso asportabile, coperchio in vetro rimovibile

Istruzioni per I‘uso

Con riserva di modifiche ed errori relativi a caratteristiche delle dotazioni, tecnica, colore e design

SIGNIFICATO DEI SIMBOLI

>P

Questo simbolo segnala possibili pericoli in grado di provocare lesioni a
persone o danni all‘apparecchio.

Questo simbolo indica un possibile pericolo di ustioni. In presenza di
questo simbolo agire sempre con la massima cautela.

Questo simbolo segnala eventuali pericoli di incendio.

PER LA VOSTRA SICUREZZA

Si raccomanda di leggere e conservare le presenti istruzioni.

1. Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini a partire
dagli 8 anni di eta e da persone che presentano ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o che difettano della necessaria
esperienza e/o conoscenze solo se adeguatamente sorvegliati
0 addestrati sull’'uso in sicurezza dell’apparecchio e se a
conoscenza dei rischi correlati.

2. | bambini

non devono giocare con |'apparecchio.

3. La pulizia e la manutenzione dell’'utente non devono essere
eseguite da bambini, a meno che non abbiano pit di 8 anni e
non vengano sorvegliati.
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10.

11.
12.
13.
14.

15.

16.

17.

Conservare |'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini
di eta inferiore agli 8 anni.

CAUTELA - Parti di questo prodotto possono essere molto calde
e causare ustioni! In presenza di bambini e persone a rischio
usare la massima cautela.

Collegare |'apparecchio soltanto a corrente alternata con la
tensione indicata sulla targhetta.

L‘apparecchio & destinato all‘'uso domestico nonché a casi di
impiego analoghi, ad es.:
® zone cucina usate dal personale di negozi, uffici ed altri ambienti
di lavoro;
m da ospiti di hotel, motel ed altre strutture di soggiorno;
min bed & breakfast.
Questo apparecchio non deve essere comandato tramite timer
esterni o sistemi di telecomando.

Non immergere mai la macchina in acqua o altri liquidi. La
spina con termostato e il cavo di alimentazione non devono
entrare in contatto con acqua o altri liquidi. Se cid dovesse
succedere, prima del riutilizzo & necessario che tutte le parti
siano completamente asciutte.

Prima collegare sempre la spina con termostato alla presa
dell*apparecchio e soltanto dopo inserire la spina in una presa
elettrica.

Non toccare mai né |‘apparecchio né il cavo di alimentazione
con le mani bagnate.

Per ragioni di sicurezza non appoggiare mai l‘apparecchio su
superfici calde, vassoi metallici o basi umide.
L‘apparecchio e il cavo di alimentazione non devono essere
impiegati nei pressi di flamme.
Assicurarsi che il cavo di alimentazione non penda dal piano di
lavoro, in quanto cid potrebbe causare infortuni, ad es. se un
bambino piccolo dovesse strattonarlo.
Se si usa un cavo di prolunga, controllare che sia integro e
idoneo per la rispettiva potenza, in quanto altrimenti si possono
verificare surriscaldamenti.
Il cavo di alimentazione ed eventualmente la prolunga devono
essere posati in modo che non possano essere strattonati o che
non ci si possa inciampare sopra.
Usare I‘apparecchio solo in interni.
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18.
19.
20.
21.
22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.
30.

31.

Durante l‘esercizio non lasciare |‘apparecchio insorvegliato e
tenerlo fuori dalla portata dei bambini.

Prima del riscaldamento, svolgere completamente il cavo, perché
non venga a contatto con parti calde.

Non coprire mai la superficie della griglia con pellicole di
alluminio, carta da forno o altri materiali.

Durante il funzionamento non toccare mai la piastra grill calda
— pericolo di ustioni!

Se si griglia a coperchio chiuso, sotto il coperchio pud formarsi
del vapore caldo. Nell‘aprire il coperchio, per evitare di ustionarsi,
fare attenzione a mantenere una distanza sufficiente.

Per evitare lo sviluppo di fumi, non surriscaldare le stoviglie usate
per la cottura; il fumo pud essere pericoloso per i piccoli animali
(ad es. uccellini) con un sistema respiratorio particolarmente
delicato. Consigliamo di non tenere uccellini in cucina.

Quando I‘apparecchio & caldo toccare solo le maniglie.

Per aprire |‘apparecchio usare soltanto il manico del coperchio
in vetro.

Prestare attenzione che quando & in funzione I‘apparecchio sia
posizionato su una superficie resistente al calore e a sufficiente
distanza dagli oggetti inflammabili.

Dopo l‘uso, prima di pulire I‘apparecchio e di riporlo per la
conservazione, staccare la spina dalla presa e lasciar raffreddare
il grill.

Per la pulizia € possibile rimuovere la piastra, dopo che si &
raffreddata, e lavarla a mano. Strofinare |‘apparecchio con un
panno umido.

Per evitare danni, I‘apparecchio non deve essere utilizzato con
accessori di altri produttori o altri marchi.

Se il coperchio in vetro € danneggiato, contattare la nostra
assistenza clienti. Non far funzionare mai |‘apparecchio con il
coperchio in vetro danneggiato — pericolo di ferirsi!

Controllare regolarmente la spina e il cavo di collegamento
per escludere la presenza di usura o danni. Qualora il cavo
di collegamento o altri componenti siano danneggiati inviare
|‘apparecchio alla nostra assistenza clienti per la verifica e la
riparazione. Riparazioni inadeguate possono comportare notevoli
pericoli per |‘utente e causare |‘esclusione dalla garanzia.
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ATTENZIONE:
Durante e dopo I'utilizzo I'apparecchio € molto caldo!
Non far funzionare mai l‘apparecchio quando nel recipiente

pericolo di incendi!
Non far funzionare mai l‘apparecchio senza recipiente di
raccolta del grasso inserito.

Non aprire mai la scocca dell‘apparecchio. Sussiste il pericolo
di scosse elettriche.

Q di raccolta del grasso sono presenti acqua o altri liquidi -

1l produttore declina qualunque responsabilita in caso di montaggio errato, utilizzi errati o non idonei o

qualora le riparazioni siano eseguite da terzi non autorizzati.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

9.

10.

11.

Rimuovere tutti i materiali da imballo e le eventuali protezioni da trasporto.
Tenere il materiale da imballo fuori dalla portata dei bambini — pericolo di
soffocamento!

Rimuovere tutti i materiali d'imballaggio, gli eventuali fissaggi utilizzati
per il trasporto e gli adesivi (non la targhetta segnaletica o il numero di
serie!). Tenere lontano dai bambini il materiale d'imballaggio - Pericolo di
soffocamento! Smaltire il materiale d’imballaggio in conformita alle direttive
locali.

Verificare che I'apparecchio sia integro. In presenza di danni visibili, non
mettere in funzione I'apparecchio e rivolgersi al nostro servizio clienti.
Prima del primo utilizzo strofinare la piastra di cottura un panno umido e
oliarla leggermente.

Inserire nell‘apparecchio il recipiente di raccolta del grasso e la piastra grill.
Appoggiare |‘apparecchio, in condizione chiusa, su una superficie resistente
al calore.

Collegare la spina con termostato alla presa dell‘apparecchio. Attenzione:
Collegare sempre prima la spina con termostato alla presa dell‘apparecchio
e soltanto dopo inserire la spina in una presa elettrica.

Inserire laspinain una presa elettricaa 220-240 V~ e impostare il regolatore
di temperatura sulla temperatura piu bassa.

Lasciar riscaldare I'apparecchio per alcuni minuti prestando attenzione a
un‘adeguata ventilazione del locale.

Al primo utilizzo possono formarsi del fumo e un po‘ di odore, che tuttavia
scompaiono dopo poco tempo.

A questo punto I‘apparecchio pud venir utilizzato.
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REGOLAZIONE DELLA TEMPERATURA

E‘ possibile impostare cinque temperature. La temperatura pud essere impostata
tra cca. 90 e 210 °C. Fungono da valori orientativi:

m Calore basso (livello 2-3): ad es. per pesce

= Calore medio (livello 4): carne tenera (ad es. pollame), verdura

= Calore alto (livello b): bistecche

SUPERFICIE DELLA GRIGLIA

1. La superficie scanalata della griglia &€ ideale per la carne, come ad es.
bistecche.

2. Consigliamo di usare invece la superficie liscia della griglia soprattutto per
preparare verdure o pesce. Inoltre & ideale per tenere in caldo pietanze
grigliate, preparate sulla superficie scanalata.

3. Per appoggiare alimenti sulla piastra o per staccarli dalla stessa utilizzare
esclusivamente utensili da cucina in legno o plastica. Gli oggetti metallici
possono infatti graffiare il rivestimento.

COPERCHIO IN VETRO

1. Durante la cottura alla griglia il coperchio pud rimanere aperto oppure venir
chiuso, come si preferisce. A coperchio chiuso la temperatura della griglia €
leggermente pil alta e le pietanze si cuociono prima; inoltre ad es. la carne
rimane particolarmente tenera.

2. Se le pietanze vengono preparate a coperchio chiuso, all‘apertura dello
stesso fare particolare attenzione, in quanto pud formarsi vapore molto
caldo — pericolo di ustioni!

= Apertura del coperchio
Spingere il bloccaggio verso dietro e aprire il coperchio.
Non spingere mai ulteriormente indietro o in avanti il coperchio aperto — cosi
facendo infatti la cerniera dello stesso pud venir danneggiata.
= Chiusura/asportazione del coperchio
Tirare il coperchio prima leggermente verso |‘alto e poi verso il basso.
Sollevando ulteriormente il coperchio, & possibile asportarlo in modo da
poterlo pulire pit agevolmente. Riapplicare il coperchio inserendolo nel
binario guida.

Per aprire il coperchio utilizzare esclusivamente il relativo manico. Durante

A la cottura il vetro del coperchio pud diventare molto caldo — pericolo di

ustioni!
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ALIMENTI GRIGLIABILI

1. Sperimentate le nostre ricette oppure seguite quelle vostre consuete.
Quando si grigliano alimenti congelati, prima della cottura accertarsi che
siano completamente scongelati.

3. La carne conservata in frigorifero riesce al meglio togliendola dal frigo
qualche tempo prima della cottura alla griglia e lasciandola acclimatare a
temperatura ambiente.

4. Se possibile, (a seconda della preparazione e del tipo) la carne dovrebbe
venir salata soltanto dopo la cottura. Marinando la carne prima della cottura
alla griglia la si rende particolarmente tenera e saporita.

5. Grasso e succhi di cottura si raccolgono nel recipiente di raccolta del grasso.
In questo modo si griglia con pochi grassi e le pietanze sono quindi pil sane
e digeribili.

GRIGLIARE
alluminio, carta da forno o altri materiali. Per cottura alla griglia non usare

nemmeno vaschette in alluminio. A causa dell‘accumulo di calore cié pué
infatti provocare incendi.

2 Attenzione! Non coprire mai la superficie della griglia con pellicole di

1. Appoggiare I‘apparecchio, chiuso, su una superficie resistente al calore.
Verificare che il recipiente di raccolta del grasso sia correttamente inserito.
Non far funzionare mai I‘apparecchio senza recipiente di raccolta del grasso
inserito e non versare mai liquidi, come ad es. acqua, in tale recipiente.

3. Collegare la spina con termostato alla presa dell‘apparecchio.

4. Inserire la spina in una presa elettrica a 220-240 V~ e regolare la
temperatura sul livello pit basso.

5. Quindi selezionare la temperatura desiderata per le proprie pietanze. Il
regolatore della temperatura & regolabile su cinque livelli (vedere anche il
capitolo ,,Regolazione della temperatura).

6. Lasciar riscaldare |‘apparecchio per alcuni minuti a coperchio chiuso.
Quindi aprire il coperchio e mettere i cibi sulla piastra grill.

7. Per appoggiare alimenti sulla piastra o per staccarli dalla stessa utilizzare
esclusivamente utensili da cucina in legno o plastica. Gli oggetti metallici
possono graffiare il rivestimento.

8. Controllare regolarmente che il recipiente di raccolta del grasso non sia
pieno. Se il recipiente € pieno, spegnere |‘apparecchio e lasciarlo raffreddare,
svuotare il recipiente e solo dopo proseguire la preparazione delle pietanze.
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9.

Per evitare eventuali pericoli di incendio il recipiente di raccolta del grasso
non deve mai tracimare.
Dopo che le pietanze sono pronte, girare il regolatore della spina con

termostato sullo ,,0* e quindi staccare la spina dalla presa elettrica.

10. Infine estrarre la spina con termostato dalla presa dell‘apparecchio.
11. Lasciar raffreddare completamente |‘apparecchio prima di pulirlo.

A ATTENZIONE:
Durante e dopo I'utilizzo I'apparecchio € molto caldo!

PULIZIA E CONSERVAZIONE

Prima della pulizia o della manutenzione staccare la spina dalla
A A presa elettrica e la spina con termostato dalla presa. Attendere

© 0

che I‘apparecchio si sia raffreddato completamente.
L‘apparecchio e la spina con termostato non devono venir mai
immersi in acqua!

Dopo ogni utilizzo pulire le piastre con un panno morbido umido.

Per non danneggiare la superficie della piastra antiaderente, non usare
mai pagliette per pentole o attrezzi per pulizia analoghi. Non usare prodotti
abrasivi, lana d’acciaio, oggetti metallici, detergenti caldi o disinfettanti in
quanto possono causare danni.

Prima dell‘utilizzo successivo assicurarsi che la presa di collegamento sia
perfettamente asciutta.

Le serpentine di riscaldamento e le superfici termoradianti sotto alla piastra
nonché il corpo dell‘apparecchio possono invece essere strofinati con un
panno umido ben strizzato.

Rimuovere |‘eventuale grasso raccolto dal recipiente di raccolta e pulire
quest‘ultimo con acqua calda e detersivo per stoviglie.

Anche il coperchio pud essere pulito con acqua calda e detersivo per piatti.
Quindi asciugare bene il coperchio e il recipiente di raccolta del grasso e
rimontarli nell‘apparecchio, bloccare il coperchio.

Assicurarsi che I‘acqua non penetri nell‘alloggiamento.

Il grill pud essere conservato in maniera salvaspazio in posizione verticale.
Conservare |‘apparecchio in un luogo asciutto e protetto dalla polvere.
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RICETTE

Se non diversamente indicato, le ricette sono per 6 - 8 persone.

Stuzzichini di carne

400 g di carne di tacchina (tagliata in circa 30 fettine sottilissime), 2 uova, sale,
pepe, 5 cucchiai di farina, 5 cucchiai di mandorle affettate, 2 cucchiai d‘olio,
150 g di formaggio fresco al rafano, 100 g di confettura di mirtilli rossi, alcune
foglie di insalata iceberg, 7 fette di pane misto (a cassetta)

Salare e pepare la carne di tacchina. Sbattere le uova, passare la carne prima
nella farina, poi nell‘'uomo e infine nelle mandorle. Riscaldare il grill al livello 4,
aggiungere l‘olio. Grigliare le fettine di carne su entrambi i lati finché risultano
dorate, rimuoverle dalla piastra e farle raffreddare.

Mescolare il formaggio fresco con 50 g di confettura di mirtilli rossi. Tagliare
le fette di pane due volte, in modo da ottenere 4 triangoli da ciascuna fetta.
Spalmare la crema di formaggio sui triangoli di pane, metterci sopra un pezzetto
di insalata iceberg e una fettina di carne. Infine mettere sopra ad ogni stuzzichino
un pochino di confettura di mirtilli rossi.

Medaglioni di maiale con burro al pepe

250 g di burro, succo di limone, sale, 5-6 cucchiai di grani di pepe in salamoia,
1.000 g di medaglioni di maiale

Il giorno precedente: Shattere il burro con il succo di limone e il sale fino a
ottenere un composto spumoso. Amalgamare il pepe in grani. Formare un rotolo
con il burro e farlo solidificare in frigorifero per tutta la notte.

Preriscaldare il grill con 2 cucchiai d‘olio al livello 4 e grigliare i medaglioni per
circa 3-4 minuti per lato. Salare e pepare i medaglioni.

Tagliare il burro a fette spesse circa 0,5 cm e spalmarlo sui medaglioni.

Bistecche al ginepro

Y4 | di gin, alcune gocce di salsa Worcester, 16 bacche di ginepro schiacciate,
8 bistecche di manzo da 200 g, sale, 60 g di burro

Preparare una marinata con il gin, la salsa Worcester e le bacche di ginepro.
Asciugare le bistecche con carta da cucina, versarvi sopra la marinata e lasciarle
marinare coperte per circa 3-4 ore.

Preriscaldare il grill con 2 cucchiai d‘olio al livello 4. Estrarre la carne dalla
marinata e asciugarla con carta da cucina. Grigliarla per circa 3—-4 minuti per
parte. Irrorare le bistecche con il burro fuso.
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Gamberi all‘aglio

30 gamberi crudi sgusciati, 1 mazzetto di prezzemolo liscio, succo di un limone,
2 cucchiai di olio d‘oliva, 3 spicchi d‘aglio, alcune foglie di salvia fresca, sale,
pepe, spiedini di legno

Il giorno precedente: Tritare finemente il basilico, sbucciare e tritare I'aglio.
Mescolarli con olio e succo di limone e farvi marinare i gamberi per tutta la notte.
Preriscaldare il grill con 2 cucchiai d‘olio al livello 4. Asciugare i gamberi con
carta da cucina e infilarli sugli spiedini di legno alternandoli alla salvia. Far
cuocere gli spiedini per circa 3-4 minuti, girandoli una volta. Alla fine salarli e
peparli.

Frutti di mare grigliati

2 cipolle, 2 spicchi d‘aglio, 1 foglia di alloro, 3 cucchiai d‘olio, 500 g di molluschi
(in barattolo), 500 g di scampi, 200 g di seppie (in barattolo), sale, pepe
Tritare finemente la cipolla e I‘aglio. Preriscaldare il grill con 3 cucchiai d‘olio
al livello massimo per 3 minuti. Aggiungere la cipolla e I‘aglio e rosolarli finché
risultano dorati. Aggiungere i frutti di mare e la foglia di alloro, cuocere al livello
3 per circa 10 minuti, girandoli piu volte. Insaporire con sale e pepe.

Frittelle di patate e zucchine

750 g di patate, 500 g di zucchine piccole, 2 uova, 4 cucchiai di fiocchi di
avena teneri, 1 cipolla, 1 cucchiaino di sale, 1 presa di zucchero, 6 cucchiai
d‘olio

Sbucciare e grattugiare le patate, grattugiare le zucchine e grattugiare finemente
le cipolle.

Mescolare le patate, le zucchine, la cipolla, i fiocchi di avena, le uova, il sale e
il pepe. Preriscaldare il grill con 6 cucchiai d‘olio al livello 4. Con un cucchiaio
formare delle frittelle, versarle nell‘olio caldo e cuocerle da entrambi i lati finché
risultano dorate. Tenere in caldo le frittelle finché sono tutte cotte e servirle ben
calde. Si abbinano bene con composta di mela o formaggio fresco alle erbe.

Le ricette di queste istruzioni per I'uso sono state ideate e verificate dagli autori e da UNOLD AG.
Tuttavia non pud essere emessa alcuna garanzia. E esclusa la responsabilita degli autori, di UNOLD
AG e dei rispettivi incaricati per danni provocati a persone, cose o materiali.
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NORME DIE GARANZIA

Su questo apparecchio, UNOLD riconosce una garanzia di 24 mesi dalla data d’acquisto, 0 12 mesi in caso di
uso professionale, per i danni dimostrabilmente riconducibili a difetti di fabbrica e che si sono prodotti durante
un uso conforme. All'interno del periodo di garanzia, a nostra discrezione possiamo ovviare ai difetti di materiali
e fabbricazione mediante riparazione o sostituzione. Le nostre prestazioni inerenti alla garanzia si applicano
esclusivamente agli apparecchi venduti in Germania e Austria. Per altri Paesi rivolgersi all'importatore
competente. Gli apparecchi per i quali viene reclamata una riparazione devono essere inviati al nostro servizio
clienti, correttamente imballati e corredati di una copia dello scontrino d’acquisto emesso con mezzi informatici
sul quale risulti visibile la data d’acquisto. Sul nostro sito Internet https://unold.de/pages/rucksendungen
potete stampare una bolla per la spedizione di ritorno (solo per le spedizioni da Germania e Austria). Sono
esclusi dalla garanzia i danni causati da usura, manipolazione impropria e inosservanza delle istruzioni per
la cura e la manutenzione. Il diritto alla garanzia decade in caso di esecuzione di riparazioni o interventi
sull’apparecchio da parte di terzi. Questa garanzia del produttore non limita i vostri diritti legali o i vostri
diritti nei confronti del venditore o rivenditore derivanti dal contratto di acquisto in conformita alle disposizioni
del Codice Civile tedesco (BGB). Restano invariati i diritti legali che vi spettano in qualita di consumatori, in
particolare i diritti relativi a garanzia e difettosita ai sensi dell’art. 437 e successivi del Codice Civile tedesco.
UNOLD AG, Mannheimer StraBe 4, D-68766 Hockenheim

SMALTIMENTO / TUTELA DELLAMBIENTE

I nostri apparecchi vengono prodotti rispettando un elevato standard qualitativo per una lunga

durata di utilizzo. Una corretta manutenzione e riparazioni adeguate a cura dal nostro servizio

clienti possono prolungare la durata di utilizzo del prodotto. Se un apparecchio & difettoso e

non pitl riparabile, per il suo smaltimento si presti attenzione ai punti che seguono. Questo pro-

dotto non deve essere smaltito unitamente ai comuni rifiuti domestici. E obbligatorio smaltire [ ]
i rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE), nonché le pile e gli accumulatori,

separatamente dai rifiuti domestici. Queste apparecchiature sono riconoscibili dal simbolo del

cassonetto barrato (simbolo RAEE).

Consegnare il prodotto a un centro di raccolta per il riciclaggio dei rifiuti elettrici o elettronici. Con la raccolta
differenziata dei rifiuti e dei prodotti riciclabili & possibile contribuire alla tutela delle risorse naturali e far
smaltire il prodotto nel rispetto dell’ambiente e della salute.
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MANUAL DE INSTRUCCIONES MODELO 58535

DATOS TECNICOS

Potencia: 1.650 vatios, 220-240 V~, 50/60 Hz c €

Extraible, revestida con cerdmica,

Placa de la parrilla: superficie de parrilla de aprox. 35,4 x 25,4 cm

Asas: Material sintético resistente al calor, con aislamiento térmico
Tamano: Aprox. 45,61 x 34,24 x 10,9 cm (LxPxAl)
Peso: Aprox. 4,05 kg

Cable de alimentacién: ~ Aprox. 85 cm

Regulacién de temperatura, placa de parrilla extraible con superficie de
Equipamiento: parrilla lisa y acanalada, superfi cie ceramica antiadherente recipiente
colector de grasa extraible, tapa de cristal retirable

Accesorios: Manual de instrucciones

Salvo modificaciones y errores a nivel de las caracteristicas de equipamiento, la tecnologia, los colores
y el disefio

EXPLICACION DE SIMBOLOS

Este simbolo se asocia con riesgos eventuales que pueden provocar
lesiones o dafios en el aparato.

>P

Este simbolo hace referencia a un eventual riesgo de quemaduras.
Proceda siempre con especial cuidado.

Este simbolo indica un posible peligro de incendio.

>

PARA SU SEGURIDAD

Lea y conserve las siguientes instrucciones.

1. Este aparato puede ser usado por nifios a partir de 8 afios, asi
COmMo por personas con una capacidad fisica, mental o sensorial
reducida o carentes de experiencia y/o conocimientos siempre
que estén supervisados o hayan sido correspondientemente
instruidos en el manejo seguro de dicho aparato y comprendan
los peligros que conlleva.

2. El aparato no es un juguete.

3. No estd permitido que los nifios lleven a cabo la limpieza o el
mantenimiento del usuario a no ser que tengan mas de 8 afos y
estén supervisados.
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8.

10.

11.
12.

13.

14

15.

16.

Guarde el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores
de 8 afios.
PRECAUCION: jAlgunas de las piezas de este producto pueden
llegar a calentarse demasiado y causar quemaduras! Tener
especial cuidado si hay nifios o personas que puedan estar en
peligro presentes.
Conecte el aparato solo a corriente alterna con una tension de
acuerdo con la placa de caracteristicas.
El aparato esta disefiado para su uso doméstico asi como para
casos de aplicacion similares, p. ej.:
m areas de cocina utilizadas por el personal en comercios, oficinas
y otros entornos de trabajo;
m por huéspedes en hoteles, moteles y otras viviendas;
m en establecimientos de alojamiento con desayuno.
Este aparato no debe utilizarse con un reloj programador externo
ni con un sistema de mando a distancia.
De ninguna manera sumerja el aparato en agua o en otros
liquidos. El enchufe de termostato y el cable de alimentacién no
deben entrar en contacto con agua u otros liquidos. Si a pesar
de ello, esto ocurriese alguna vez, todas las piezas deberan estar
completamente secas antes de un nuevo uso.
Inserte siempre primero el enchufe del termostato en la conexién
hembra situada en el aparato y solo después la clavija en la caja
de enchufe.
No toque nunca el aparato o el cable de alimentacion con las
manos humedas.
Por razones de seguridad jamas coloque el aparato sobre
superficies calientes, sobre bandejas metalicas o sobre una base
mojada.
El aparato o el cable de alimentacién no deben utilizarse cerca
de llamas.
. Preste atencién a que el cable de alimentaciéon no cuelgue del
borde de la superficie de trabajo dado que ello puede conducir a
accidentes si, p. ej., los nifios pequefios tiran de él.
Si usa un cable de prolongaciéon, compruebe si esta intacto y
si es adecuado para la potencia correspondiente porque de lo
contrario puede producirse un sobrecalentamiento.
El cable de alimentacién y dado el caso, el cable de prolongacion,
deben ser colocados de tal manera de evitar que sean tirados o
que se pueda tropezar.
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17.
18.

19.
20.
21.
22.

23.

24.

25.
20.

27.

28.

29.
30.

31.

Utilice el aparato solo en espacios interiores.

No deje el aparato sin vigilancia durante su funcionamiento y
manténgalo fuera del alcance de los nifios.

Antes de calentar, desenrolle completamente el cable para que
no entre en contacto con las piezas calientes.

No cubra nunca la superficie de la parrilla con papel de aluminio,
con papel de horno o con otros materiales.

Nunca toque la placa de parrilla caliente durante el
funcionamiento. jPeligro de quemaduras!

En caso de asar con la tapa cerrada, se puede formar vapor
caliente debajo de la misma. Al abrir la tapa preste atencion a
mantener una distancia suficiente para evitar quemaduras.
Para evitar la formaciéon de humo, no sobrecaliente su vajilla
de cocinar, asar y hornear; el humo puede ser peligroso para
animales pequefios (p. ej., pajaros) con un sistema respiratorio
especialmente sensible. Recomendamos no tener a los péajaros
en la cocina.

Cuando el aparato esté caliente tdéquelo solo por las asas.

Para abrir el aparato utilice solo el asa en la tapa de cristal.
Preste atencién a que el aparato esté colocado libremente sobre
una superficie resistente al calor y a una distancia suficiente de
los objetos inflamables durante el funcionamiento.

Después del uso, retire la clavija de la caja del enchufe y deje
enfriar la parrilla antes de limpiar el aparato y almacenarlo.
Para la limpieza puede extraer la placa después de que se haya
enfriado y limpiarla manualmente. Limpiar el aparato con un
pafio hiumedo.

Para evitar dafios en el aparato, este no debe ser usado con
accesorios de otros fabricantes o marcas.

Si la tapa de cristal esta deteriorada, péngase en contacto con
nuestro servicio de atencién al cliente. No opere nunca el aparato
con la tapa de cristal deteriorada. jPeligro de lesiones!
Compruebe regularmente los desgastes o deterioros en la clavija
y en el cable de alimentacion. En caso de dafios en el cable
de alimentaciéon o en otras piezas envie el aparato para su
verificacion y reparacién a nuestro servicio de atencion al cliente.
Las reparaciones inadecuadas pueden ocasionar considerables
peligros para el usuario y tienen como consecuencia la exclusién
de la garantia.
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PRECAUCION:

El aparato esta muy caliente durante y después del
funcionamiento.

No utilice nunca el aparato cuando haya agua u otros liquidos
en el recipiente colector de grasa. jPeligro de incendio!

No utilice nunca el aparato si el recipiente colector de grasa
no esta colocado.

No abra la carcasa del aparato en ningiin caso. Existe peligro
de descarga eléctrica.

El fabricante no es responsable en caso de montaje erroneo, uso inapropiado o equivocado o después de

haber sido efectuadas reparaciones por terceros no autorizados.

ANTES DEL PRIMER USO

oo

10.

11.

Retire todos los materiales de embalaje y, dado el caso, los seguros de
transporte y las etiquetas adhesivas (jno la placa de caracteristicas o el
nimero de serie!). Mantenga el material de embalaje fuera del alcance de
los nifios. jPeligro de asfixia! Deseche el material de embalaje de acuerdo
con las disposiciones locales vigentes.

Compruebe el aparato en busca de posibles dafios. No utilice el aparato si
presenta dafios visibles; dirijase a nuestro servicio de atencién al cliente.
Limpie todas las piezas con un pafio hUmedo como se describe en el capitulo
“Limpieza y cuidado”.

Antes del primer uso frote la parrilla con un pafio himedo y engrasela
ligeramente.

Coloque el recipiente colector de grasa y la parrilla en el aparato.

Deposite el aparato cerrado sobre una superficie resistente al calor.
Conecte el enchufe del termostato con la conexién hembra en el aparato.
Atencién: jInserte siempre primero el enchufe del termostato en la conexién
hembra situada en el aparato y solo después la clavija en la caja de enchufe!
Inserte la clavija en una caja de enchufe de 220-240 V~ y ajuste la
temperatura mas baja en el regulador de temperatura.

Deje calentar el aparato durante unos minutos. Preste atencion a que la
ventilacién del recinto sea suficiente.

Durante el primer uso puede formarse algo de humo y de olores que
desaparecen tras un breve tiempo.

Ahora puede utilizar el aparato.
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REGULACION DE TEMPERATURA

Puede ajustar cinco temperaturas. La temperatura se puede ajustar desde ca.
90 a 210 °C.
Como valores orientativos rigen:

= Calor bajo (nivel 2-3): p. ej., para pescado

= Calor medio (nivel 4): carne tierna (p. ej., ave), verdura

= Calor alto (nivel 5): bistecs

SUPERFICIE DE LA PARRILLA

1. Lasuperficie de parrilla acanalada es ideal para carne como, p. €j., bistecs.

2. Recomendamos la superficie de parrilla lisa sobre todo para la preparacion
de verdura o pescado. Ademaés, es muy apta para mantener caliente la
comida asada que se ha preparado sobre la superficie de parrilla acanalada.

3. Utilice exclusivamente utensilios de cocina de madera o de plastico para
colocar la comida sobre la placa o recogerla. Los objetos metalicos pueden
arafiar el revestimiento.

TAPA DE CRISTAL

1. Silo desea, durante el asado puede tener la tapa abierta o cerrada. Con la
tapa cerrada, la temperatura de asado es algo mayor y el producto a asar
estara listo en menos tiempo; ademas, en el caso de la carne, esta quedara
especialmente tierna.

2. Siprepara comida con la tapa cerrada, sea muy prudente al abrirla dado que
puede formarse vapor caliente. jPeligro de lesiones!

= Abrir tapa

Deslice el bloqueo hacia atras y abra la tapa.

No empuje nunca la tapa abierta méas hacia detras o hacia delante. La bisagra
de la tapa podria deteriorarse.

= Cerrar/retirar la tapa

Tire de la tapa ligeramente hacia arriba y abatala después hacia abajo.

Si sigue tirando de la tapa hacia arriba, podra retirarla y asi limpiarla mejor.
Vuelva a insertar la tapa colocandola en el riel de guia.

Utilice exclusivamente el asa de la tapa para abrir la tapa. Durante el
asado se puede calentar mucho el cristal de la tapa. jPeligro de lesiones!

Stand 17.10.2024 63 von 80



COMIDA PARA ASAR

1. Pruebe una de nuestras recetas o simplemente utilice su receta habitual
para asar.

2. Al utilizar comida para asar previamente congelada, tenga en cuenta que
debe estar completamente descongelada antes de asarla.

3. La carne almacenada previamente en la nevera se hard mejor si la retira de
la nevera antes de asarla y deja que quede a temperatura ambiente.

4. De ser posible, la carne (segln la preparacion y el tipo de carne) se debe
salar solo después de asarla. Si adoba la carne antes de asarla, esta quedara
especialmente tierna y sabrosa.

5. Mediante el recipiente colector de grasa se recogen la grasa y los liquidos de
coccion. De este modo, asara con bajo contenido en grasa y su comida sera
mas sana y facil de digerir.

ASAR A LA PARRILLA

jAtencion! No cubra nunca la superficie de la parrilla con papel de

A aluminio, con papel de horno o con otros materiales. Tampoco utilice
bandejas de aluminio para parrilladas. Pueden producirse incendios por
la acumulacién de calor.

1. Deposite el aparato cerrado sobre una superficie resistente al calor.
Procure que el recipiente colector de grasa esté correctamente insertado.
Nunca opere el aparato si el recipiente colector de grasa no esta insertado y
nunca vierta liquidos como, p. €j., agua, en el mismo.

3. Conecte el enchufe del termostato con la conexiéon hembra en el aparato.

4. Inserte la clavija en una caja de enchufe de 220-240 V~ y ajuste la
temperatura mas baja en el regulador de temperatura.

5. A continuacién, seleccione la temperatura adecuada para su comida. El
regulador de temperatura se puede ajustar en cinco pasos (véase también el
capitulo ,,Regulacion de temperatura“).

6. Deje calentar el aparato durante unos minutos con la tapa cerrada. Después,
abra la tapa y coloque la comida sobre la placa de parrilla.

7. Utilice exclusivamente utensilios de cocina de madera o de plastico para
colocar la comida sobre la placa o recogerla. Los objetos metalicos pueden
arafiar el revestimiento.

8. Compruebe regularmente si el recipiente colector de grasa esta lleno. Si
el recipiente esta lleno, desconecte el aparato, deje que se enfrie, vacie el
recipiente colector de grasa y continle después con la preparacién de la
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comida. El recipiente colector de grasa no debe rebosar nunca para evitar
un posible peligro de incendio.

9. Cuando su comida esté preparada, gire el regulador del enchufe de
termostato hasta el ,,0“ y retire la clavija de la caja de enchufe.

10. A continuacioén, extraiga el enchufe de termostato de la conexién hembra
en el aparato.

11. Deje enfriar el aparato completamente antes de limpiarlo.

A PRECAUCION:
El aparato esta muy caliente durante y después del
funcionamiento.

LIMPIEZA'Y ALMACENAMIENTO

Antes de la limpieza o el mantenimiento retire la clavija de la caja

A A de enchufe y el enchufe de termostato de Ia conexion hembra.

Aguarde hasta que el aparato se haya enfriado completamente.
iEl aparato y el enchufe de termostato no deben sumergirse nunca
en agua!

1. Limpie las placas después de cada uso con un pafio suave y himedo.

2. Para no deteriorar la superficie de la placa con revestimiento antiadherente,
no utilice de ninguna manera estropajos abrasivos o herramientas de limpieza
parecidas. No utilice productos de limpieza agresivos, lana o estopa de
acero, objetos metalicos, productos de limpieza calientes ni desinfectantes,
ya que pueden producir dafios.

3. Aseglrese de que el conector de conexion esté absolutamente seco antes
del siguiente uso.

4. Los serpentinesy las superficies de irradiacién que se encuentran debajo de
la plancha asi como la carcasa pueden limpiarse con un pafio humedecido
y bien escurrido.

5. Retire la grasa que puede haberse acumulada del recipiente colector de
grasa y limpielo en agua caliente.

6. La tapa se puede limpiar igualmente en agua caliente.

7. Después, seque bien la tapa y el recipiente colector de grasa y coléquelos
de nuevo en el aparato. Bloquee la tapa.
8. Aseglrese siempre de que no pueda penetrar agua en la carcasa.

9. La parrilla se puede almacenar en posicion vertical para ahorrar espacio.
Guarde el aparato en un lugar seco y protegido contra polvo.
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RECETAS

Las recetas estan pensadas para entre 6 y 8 personas, salvo que se indique lo
contrario.

Tapitas de escalope

400 g de carne de pavo (cortada en unas 30 rodajas muy finas), 2 huevos,
sal, pimienta, 5 cucharadas de harina, 5 cucharadas de almendras laminadas,
2 cucharadas de aceite, 150 g de queso fresco y rabano picante, 100 g de
confitura de arandanos rojos, unas hojas de lechuga iceberg, 7 rodajas de pan
mixto (de molde)

Salpimentar la carne. Batir los huevos, empanar la carne primero con harina,
después con huevo y finalmente con las almendras. Calentar la parrilla a nivel
4 y afadir el aceite. Asar los trozos de carne por ambos lados hasta que estén
dorados, retirarlos y dejar enfriar. Mezclar el queso fresco con 50 g de confitura
de arandanos rojos. Partir las rodajas de pan dos veces de modo que se formen
4 triangulos por cada rodaja. Untar los triangulos de pan con el queso, colocar
un trozo pequefio de lechuga iceberg y poner un escalope por encima. Al final,
afiadir sobre cada tapita un poco de confitura de arandanos.

Medallones de cerdo con mantequilla de pimienta

250 g de mantequilla, zumo de limén, sal, 5 o 6 cucharadas de granos de
pimienta en conserva, 1.000 g de medallones de cerdo

El dia anterior: Batir la mantequilla con el zumo de limén y la sal hasta que
estén espumosos. Mezclar los granos de pimienta. Formar un rollo con la
mantequilla y dejarla en la nevera durante la noche para que se quede sélida.
Precalentar la parrilla a nivel 4 con 2 cucharadas de aceite y asar los medallones
por ambos lados durante unos 3-4 minutos. Salpimentar los medallones. Cortar
la mantequilla en rodajas de unos 0,5 cm de grosor y untar los medallones con
los mismos.

Bistec con enebro

Y4 | de ginebra, unos chorros de salsa Worcester, 16 bayas de enebro aplastadas,
8 bistecs de ternera de 200 g cada uno, sal, 60 g de mantequilla

Elaborar un adobo con la ginebra, la salsa Worcester y las bayas de enebro. Secar
los bistecs cuidadosamente, verter el adobo por encima, tapar y dejar reposar
durante aprox. 3-4 horas. Precalentar la parrilla con 2 cucharadas de aceite a
nivel 4. Retirar la carne del adobo y secarla. Asar por ambos lados durante aprox.
3-4 minutos. Verter la mantequilla derretida sobre los bistecs.
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Gambas al ajillo

30 gambas rojas peladas, 1 manojo de perejil, el zumo de un limén, 2 cucharadas
de aceite de oliva, 3 dientes de ajo, unas hojas frescas de salvia, sal, pimiento,
pinchos de madera

El dia anterior: Picar finamente el perejil, pelar los ajos y picarlos también.
Mezclar con aceite y zumo de limén y dejar reposar las gambas en la mezcla
durante la noche. Precalentar la parrilla con 2 cucharadas de aceite a nivel
4. Secar las gambas cuidadosamente, pincharlas en los pinchos de madera
alternando con la salvia. Asar los pinchos durante unos 3-4 minutos girandolos
una vez. Finalmente, salpimentar.

Marisco asado

2 cebollas, 2 dientes de ajo, 1 hoja de laurel, 3 cucharadas de aceite, 500 g
de mejillones (de lata), 500 g de gambas, 200 g de calamares (de lata), sal,
pimienta

Picar finamente la cebolla y el ajo. Precalentar la parrilla con 3 cucharadas de
aceite a maximo nivel durante 3 minutos. Afiadir la cebolla y el ajo y rehogar.
Afadir el marisco y la hoja de laurel, asar durante aprox. 10 minutos a nivel
3 dandoles la vuelta varias veces. Salpimentar.

Tortitas de calabacin

750 g de patatas, 500 g de calabacines pequefios, 2 huevos, 4 cucharadas
de copos de avena tiernos, 1 cebolla, 1 cucharadita de sal, 1 pizca de azlcar,
6 cucharadas de aceite

Pelar y rallar las patatas, los calabacines y la cebolla (ésta, finamente). Mezclar
las patatas, los calabacines, la cebolla, los copos de avena, los huevos, la sal y
el azlcar. Precalentar la parrilla con 6 cucharadas de aceite a nivel 4. Con una
cuchara, verter pequefias tortitas al aceite caliente y dorar por ambos lados.
Mantener las tortitas calientes hasta que se hayan elaborado todas y servir
calientes. Se complementa bien con mousse de manzana o requesén con hierbas.

Las recetas del presente manual de instrucciones han sido cuidadosamente seleccionadas y probadas
tanto por sus autores como por UNOLD AG quienes, no obstante, no asumen garantia alguna. Queda
explicitamente excluida cualquier responsabilidad de los autores y UNOLD AG o sus delegados por
dafios personales, materiales o financieros.

Stand 17.10.2024 67 von 80



CONDICIONES DE GARANTIA

Concedemos una garantia de 24 meses, 12 meses en el caso de uso comercial, a partir de la fecha de compra
de este aparato de la marca UNOLD, para aquellos dafios que se demuestren debidos a defectos de fabrica
con un uso conforme a lo previsto. Dentro del periodo de garantia, subsanaremos los defectos de material y de
fabricacion mediante la reparacion o el cambio a nuestra discrecion. Nuestros servicios de garantia se aplican
exclusivamente a los dispositivos vendidos en Alemania y Austria. Para otros paises, pdngase en contacto con
el importador responsable. Por favor, envie bien embaladas las unidades para las que se reclama la eliminacién
de un defecto junto con una copia de la factura de compra (la factura debe ser impresa, no manual) en la que
debe figurar la fecha de compra, asi como una descripcion del defecto, a nuestro servicio de atencion al cliente.
Puede imprimir una hoja de devolucién en nuestro sitio web https://unold.de/pages/rucksendungen (solo para
envios de Alemania y Austria). Quedan excluidos de la garantia los dafios debidos al desgaste, la manipulacion
incorrecta y el incumplimiento de las instrucciones de mantenimiento y cuidado. La garantia queda anulada si
la unidad es reparada o manipulada por terceros. Esta garantia del fabricante no limita sus derechos legales
ni sus reclamaciones contra el vendedor o distribuidor derivadas del contrato de compraventa de conformidad
con las disposiciones del Codigo Civil aleméan (BGB). Sus derechos legales como consumidor, en concreto sus
derechos de garantia y las reclamaciones legales por defectos segtin §§ 437 y siguientes del BGB, no se veran
afectados.

UNOLD AG, Mannheimer StraBe 4, D-68766 Hockenheim

DISPOSICION/PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

Nuestros aparatos se fabrican con un alto nivel de calidad por un largo periodo de uso. EI mantenimiento
regular y las reparaciones de tipo técnico a través de nuestro servicio al cliente pueden prolongar la
duracion del aparato. Cuando un aparato esta defectuoso y ya no puede repararse, por favor considere
en la disposicion final los siguientes puntos: Este producto no puede ser eliminado junto a la basura
domiciliaria. Existe la obligacion legal de eliminar los residuos de aparatos eléctricos y electronicos

(RAEE), asi como las pilas y acumuladores, por separado de la basura doméstica. Puede reconocer estos
residuos por el simbolo del cubo de basura tachado (simbolo RAEE). Usted debe entregar este producto a un
lugar oficial para el reciclaje de aparatos eléctricos o electronicos. Mediante la clasificacion por separado
y el reciclaje de productos residuales, Usted contribuye a proteger los recursos naturales y asegura que el
producto sea eliminado de forma salubre y acorde con el medio ambiente.
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INSTRUKCJA 0BStUGI MODEL 58535

DANE TECHNICZNE
Moc: 1650 W, 220-240 V~, 50/60 Hz C €
. ~ wyjmowana, z powtoka ceramiczng,
Ptyta grillowa: powierzchnia grillowania ok. 35,4 x 25,4 cm
Uchwyty: zaroodporne tworzywo sztuczne, z izolacja termiczna
Rozmiary: ok. 45,61 x 34,24 x 10,9 cm (dt. x gt. x wys.)
Cigzar: ok. 4,05 kg
Przewdéd
zasilajacy: ok. 85 cm
Regulacja temperatury, wyjmowana ptyta grillowa z gtadka i ryflowana

Wyposazenie: powierzchniag grillowania, wyjmowany pojemnik na ttuszcz, ceramiczna powtoka
antyadhezyjna, zdejmowana szklana pokrywa

Akcesoria: Instrukcja obstugi
Zmiany i btedy w opisie wyposazenia, technice, kolorach i konstrukcji sa zastrzezone.

OBJASNIENIE SYMBOLI

Symbol ten oznacza ewentualne niebezpieczenstwa, ktére moga
prowadzi¢ do obrazen lub uszkodzenia urzadzenia.

Symbol ten wskazuje na ewentualne niebezpieczenstwo poparzenia.
Zawsze postepowac tutaj ze szczeg6lna ostroznoscia.

Ten symbol wskazuje na ewentualne niebezpieczenstwo pozaru.

DD

DLA BEZPIECZENSTWA UZYTKOWNIKA

Prosimy przeczytaé¢ ponizsze instrukcje i zachowacé je do uzytku w

przysztosci.

1. Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 lat
oraz 0soby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej
czy umystowej lub osoby nie posiadajgce doswiadczenia i/lub
wiedzy, jesli sa one nadzorowane lub zostaty przeszkolone w
zakresie bezpiecznego uzytkowania i zrozumiaty wynikajacego z
tego zagrozenia.

2. Nie wolno dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.
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10.

11.
12.

13.

14

15.

16.

Czyszczenia i konserwacji, ktére powinien wykonac uzytkownik,
nie moga wykonywac dzieci ponizej 8 lat. Dzieci w wieku powyze]
8 lat moga robi¢ to pod nadzorem.
Urzadzenie z przewodem przechowywa¢ w miejscu niedostepnym
dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.
OSTROZNIE! Niektore czesci tego produktu moga by¢ bardzo
gorace i powodowac oparzenia! Zachowaé szczegblnag ostroznosé
w obecnosci dzieci i 0s6b zagrozonych.
Urzadzenie nalezy podtacza¢ wytacznie do pradu przemiennego
0 napieciu podanym na tabliczce znamionowe;.
Urzadzenie przeznaczone jest do uzycia w gospodarstwie
domowym lub w podobnych zastosowaniach, np.
mw kuchniach uzywanych przez personel w sklepach,
pomieszczeniach biurowych i innych srodowiskach pracy;
m przez gosci w hotelach, motelach i w innych pomieszczeniach
mieszkalnych;
®w pensjonatach ze $niadaniem.
Urzadzenie nie moze pracowaé z zewnetrznym programatorem
zegarowym lub systemem zdalnego sterowania.
W zadnym wypadku nie wolno obudowy zanurzaé w wodzie lub
w innych cieczach. Wytacznik z termostatem i kabel nie moga
styka¢ sie z wodg ani z innymi cieczami. Je$li to nastapito, przed
ponownym uzyciem wszystkie czesci nalezy catkowicie wysuszyc€.
Najpierw wktada¢ wtyczke z termostatem do gniazda w
urzadzeniu, a dopiero potem do gniazdka sieciowego.
Urzadzenia ani kabla nie nalezy nigdy dotyka¢ mokrymi dtofimi.
Ze wzgleddw bezpieczenstwa nigdy nie stawia¢ urzadzenia na
goracych powierzchniach, blacie metalowym lub na wilgotnym
podtozu.
Urzadzenie ani kabel nie moga znajdowac sie w poblizu ptomieni.
.Zwroci¢ uwage na to, aby przewdd nie zwisat poza krawedz
powierzchni roboczej, gdyz moze to prowadzi¢ do wypadkdw, np.
gdy pociagna za niego mate dzieci.
Jesli uzywa sie przewodu przedtuzajacego, sprawdzi¢, czy jest
nieuszkodzony i nadaje sie dla odpowiedniej mocy, gdyz w
przeciwnym wypadku moze nastapic¢ przegrzanie.
Przewod zasilajacy i ewentualnie przewod przedtuzajacy musza
by¢ tak utozone, aby zapobiec pociggnieciu lub potknieciu sie o
nie.
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17

19.
20.
21.
22.

23.

24

20.

27.

28.
29.
30.

31.

.Uzywac urzadzenia wytacznie wewnatrz pomieszczen.
18.

Podczas pracy nie pozostawiaé urzadzenia bez nadzoru i trzymaé
z dala od dzieci.

Przed rozgrzaniem catkowicie rozwing¢ kabel, aby nie miat on
kontaktu z goracymi czesciami.

Nigdy nie przykrywaé powierzchni grillowania folig aluminiowa,
papierem do pieczenia lub innym materiatem.

Podczas pracy nigdy nie chwytaé za goraca ptyta grillowg —
niebezpieczenstwo oparzen!

Podczas grillowania z zamknieta pokrywa moze pod nig
powstawac goragca para. Podczas otwierania pokrywy zachowaé
wystarczajacy odstap, aby uniknac oparzen.

Aby unikna¢ powstawama dymu nie przegrzewa¢ naczyn do
gotowania, smazenia i pieczenia; dym moze by¢ niebezpieczny
dla mniejszych zwierzat (np. ptakéw) o szczegdlnie wrazliwym
uktadzie oddechowym. Zalecamy nie trzymac ptakéw w kuchni.

. Gorace urzadzenie nalezy dotykac tylko za uchwyty.
25.

Do otwarcia urzadzenia uzywaé tylko uchwytu na szklanej
pokrywie.

Zwréci¢ uwage nato, aby urzadzenie podczas pracy statoswobodnie
na powierzchni odpornej na dziatanie wysokiej temperatury i w
wystarczajacej odlegtosci od palnych przedmiotéw.

Po uzyciu wyciggna¢ wtyczke z gniazdka i odczekaé, az grill sie
ochtodzi, zanim urzadzenie zostanie wyczyszczone i odstawione
do przechowywania.

Do czyszczenia ptyte mozna po ochtodzeniu wyjaé i wyczyscic
recznie. Wytrze¢ urzadzenie wilgotna Sciereczka.

Aby unikna¢ szkdd, nie wolno urzadzenia uzywac z akcesoriami
innych producentéw lub marek.

W przypadku uszkodzenia szklanej pokrywy prosimy o kontakt
z naszym serwisem klienta. Nigdy nie uzywacC urzadzenia z
uszkodzong szklang pokrywa — ryzyko obrazen ciata!

Regularnie kontrolowa¢ wtyczke i kabel instalacyjny pod katem
oznak zuzycia lub uszkodzenia. Gdy uszkodzony jest kabel lub
inne czesci, prosimy odestac urzadzenie do sprawdzenia i naprawy
do naszego serwisu klienta. Nieprawidtowo przeprowadzone
naprawy moga prowadzi¢ do powstania znacznych zagrozen dla
uzytkownika i prowadza do utraty gwarancji.
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OSTROZNIE:
Podczas i po zakoficzeniu uzywania urzadzenie jest bardzo
gorace!

Nigdy nie uzywaé urzadzenia, gdy w pojemniku na ttuszcz
znajduje sie woda lub inne ciecze — ryzyko pozaru!

Nigdy nie uzywaé urzadzenia bez wtozonego pojemnika na
ttuszcz.

W Zzadnym wypadku nie otwiera¢ obudowy urzadzenia. Istnie-
je niebezpieczernstwo porazenia pradem elektrycznym.

m Producent nie przejmuje odpowiedzialno$ci za nieodpowiednie badZz wadliwe uzytkowanie lub po
przeprowadzonych naprawach przez nieautoryzowane zaktady badz niekompetentne osoby.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

9.

10.

11.

Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe oraz wszelkie zabezpieczenia
transportowe i naklejki (nie usuwa¢ tabliczki znamionowej lub numer
seryjny!). Materiat z opakowania nie moze dostal sie w rece dzieci —
niebezpieczenstwo uduszenia! Materiaty z opakowania powinny zostaé
zutylizowane zgodnie z lokalnymi przepisami.

Prosze sprawdzi¢, czy urzadzenie nie jest uszkodzone. W razie dostrzezenia
jakichkolwiek uszkodzer prosze nie wtacza¢ urzadzenia do eksploataciji, lecz
zwr6cic¢ sie do naszego serwisu klienta.

Oczysci¢ wszystkie czesci wilgotna $ciereczka zgodnie z opisem podanym w
rozdziale , Czyszczenie i pielegnacja“.

Przed pierwszym uzyciem wytrze¢ pyte grillowa wilgotng S$ciereczka i
posmarowac niewielka iloscig oleju.

Wtozy¢ do urzadzenia pojemnik na ttuszcz i ptyte grillowa.

Zamkna¢ urzadzenie i postawi¢ na powierzchni odpornej na dziatanie
wysokiej temperatury.

Wtozy¢ wtyczke z termostatem do gniazda w urzadzeniu. Uwaga: Najpierw
wktadac¢ wtyczke z termostatem do gniazda w urzadzeniu, a dopiero potem
do gniazdka sieciowego!

Wtozy¢ wtyczke do gniazdka sieciowego z napieciem 220 - 240 V~ i ustawié
regulator temperatury na najnizsza temperature.

Zaczeka¢ kilka minut, az urzadzenie rozgrzeje sie. Zwréci¢ uwage na
wystarczajaca wentylacje pomieszczenia.

Podczas pierwszego uzycia moze powstawac niewielki dym i zapachy, ktore
po chwili znikaja.

Teraz urzadzenie jest gotowe do uzytku.
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REGULACJA TEMPERATURY

Istnieje mozliwo$¢ ustawienia pieciu temperatur. Temperatura jest ustawiana w
zakresie od ok. 90 do 210 °C. Wartosci orientacyjne:
® nizsza temperatura (poziom 2-3): np. dla ryb
m $rednia temperatura (poziom 4): delikatne migso (np. drobiowe), warzywa
= wyzsza temperatura (poziom b): steki

POWIERZCHNA GRILLOWA

1. Ryflowana powierzchnia grillowa idealnie nadaje sie do przyrzadzania migsa,

np. stekéw.

2. Gtfadka powierzchnig grillowa zalecamy przede wszystkim do przyrzadzania
warzyw i ryb. Poza tym idealnie nadaje sie ona do utrzymywania w cieple
grillowanych potraw, przyrzadzonych uprzednio na ryflowanej powierzchni.

3. Uzywaé wytacznie przyboréw kuchennych z drewna lub tworzywa sztucznego,
aby potozy¢ lub unies$¢ potrawy z ptyty. Metalowe przedmioty moga podrapaé
powtoke.

SZKLANA POKRYWA

1. Pokrywa moze byé podczas grillowania stosownie do zyczenia otwarta lub
zamknieta. Przy zamkniete]j pokrywie temperatura grillowania jest nieco
wyzsza, a potrawy szybciej sie pieka; poza tym mieso jest np. szczegblnie
delikatne.

2. Podczas przyrzadzania potraw przy zamknietej pokrywie nalezy zachowaé
ostrozno$¢ podczas otwierania pokrywy, gdyz moze pod nig powsta¢ goraca
para — ryzyko oparzen!

= QOtwieranie pokrywy

Przesuna¢ blokade do tytu i otworzy¢ pokrywe.

Nigdy nie przesuwac otwartej pokrywy dalej do tytu lub do przodu, gdyz moze
to prowadzi¢ do uszkodzenia zawiasu pokrywy.

= Zamykanie / zdejmowanie pokrywy

Przesuna¢ pokrywe lekko do géry i roztozy¢ ja na dét.

Po pociagnigciu pokrywy dalej do géry mozna ja zdja¢ i tatwo wyczyscic.
Ponownie natozy¢ pokrywe przez wtozenie jej w prowadnice.

A Do otwarcia pokrywy uzywaé wytacznie uchwytu pokrywy. Podczas
grillowania szklana pokrywa moze si¢ bardzo nagrza¢ — ryzyko oparzeri!
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GRILLOWANE PRODUKTY

1. Zachecamy do wyprébowania jednego z naszych przepiséw lub Panstwa
przepiséw.

2. Jezeli grillowane sa mrozone produkty, musza one przed grillowaniem zostaé
catkowicie rozmrozone.

3. Migso przechowywane w lodéwce grilluje sie najlepiej, gdy wyjmie sie je na
jaki$ czas przed grillowaniem z lodéwki.

4. W razie mozliwosci nalezy mieso (zaleznie od rodzaju przyrzadzenia i rodzaju
migsa) soli¢ dopiero po ugrillowaniu. Migso marynowane przed grillowaniem
jest szczegblnie delikatne i smaczne.

5. W pojemniku na ttuszcz zbierajg sie ttuszcz i soki. W ten sposéb mozna
grillowaé z mata iloScia ttuszczu i przyrzadzaé zdrowe i lepiej strawne
potrawy.

GRILLOWANIE

papierem do pieczenia lub innym materiatem. Nie uzywaé¢ aluminiowych
tacek grillowych. Powstata pod nimi wysoka temperatura moze prowadzié
do pozaru.

c Uwaga! Nigdy nie przykrywaé powierzchni grillowania folia aluminiow3,

1. Zamkna¢ urzadzenie i postawi¢ na powierzchni odpornej na dziatanie
wysokiej temperatury.

2. Zwréci¢ uwage na to, aby pojemnik na ttuszcz byt prawidtowo wtozony. Nigdy
nie uzywac urzadzenia bez wtozonego pojemnika na ttuszcz i nie napetniac
go ptynami, np. woda.

3. Witozy¢ wtyczke z termostatem do gniazda w urzadzeniu.

4. Wtozy¢ wtyczke do gniazdka sieciowego z napieciem 220 - 240 V~ i ustawié
regulator temperatury na najnizsza temperature.

5. Ustawi¢ zadang temperature. Regulator temperatury mozna ustawi¢ w pieciu
stopniach (patrz rozdziat ,,Regulacja temperatury®).

6. Rozgrzewaé urzadzenie przez kilka minut z zamknieta pokrywa. Otworzy¢
pokrywe i potozy¢ na ptycie grillowej potrawy do grillowania.

7. Uzywaé wytacznie przyboréw kuchennych z drewna lub tworzywa sztucznego,
aby potozy¢ lub unies¢ potrawy z ptyty. Metalowe przedmioty moga podrapac
powtoke.

8. Regularnie sprawdza¢, czy pojemnik na ttuszcz jest petny. Jezeli pojemnik
jest petny, wytaczy¢ urzadzenie, zaczekaé, az sie ochtodzi, opréznié
pojemnik na ttuszcz i kontynuowaé grillowanie. Nie dopusci¢ do przelania
sie pojemnika na ttuszcz, aby uniknac zagrozenia pozarem.
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Gdy potrawy sa przyrzadzone, ustawi¢ regulator na wtyczce z termostatem
na ,,0“ i wyciagna¢ wtyczke z gniazdka sieciowego.

. Nastepnie wyciagnaé wtyczke z termostatem z gniazda w urzadzeniu.
. Przed czyszczeniem zaczekaé, az urzadzenie catkowicie ochtodzi sie.

OSTROZNIE:
A Podczas i po zakonczeniu uzywania urzadzenie jest bardzo

gorace!

CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE

Przed czyszczeniem lub konserwacja wyciagnaé wtyczke z
A A gniazdka sieciowego i wtyczke z termostatem z gniazda w

© 0

urzadzeniu. Zaczekaé, az urzadzenie catkowicie ochtodzi sie.
Nigdy nie zanurzaé urzadzenia i wtyczki z termostatem w wodzie!

Ptyty nalezy po kazdym uzyciu czysci¢ miekka, wilgotna Sciereczka.

Aby nie uszkodzi¢ ptyty z powtoka antyadhezyjna, nie nalezy uzywac gabki
metalowej do garnkéw ani podobnych narzedzi. Nie uzywac ostrych Srodkéw
szorujacych, wetny stalowej, przedmiotéw metalowych, goracych Srodkéw
czyszczacych lub $rodkéw dezynfekujacych, gdyz moga spowodowaé
uszkodzenia.

Zwréci¢ uwage na to, aby gniazdo przytaczeniowe byto przez nastepnym
uzyciem absolutnie suche.

Znajdujace sie pod ptyta wezownice grzejne i powierzchnie promieniujace
ciepto oraz obudowe mozna wyciera¢ wilgotna, dobrze wycisnieta szmatka.

Usuna¢ w razie potrzeby ttuszcz z pojemnika na ttuszcz i wyczysci¢ go w
cieptej wodzie do mycia.

Pokrywe mozna réwniez umy¢ w cieptej wodzie do mycia.

Dobrze osuszy¢ pokrywe i pojemnik na ttuszcz, wtozy¢ z powrotem do
urzadzenia, zablokowac pokrywe.

Zawsze uwazac na to, aby woda nie dostata sie do wnetrza obudowy.

Grill ustawiony pionowo mozna przechowywac¢ w sposéb nie zajmujacy duzo
miejsca. Urzadzenie przechowywaé w suchym, nie zakurzonym miejscu.
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PRZEPISY
Przepisy sa przewidziane, jezeli nie napisano inaczej, dla 6 - 8 oséb.

Sznycelki

400 g migsa z indyka (pokrojonego na ok. 30 bardzo cienkich plasterkéw), 2 jaja,
s6l, pieprz, 5 tyzek stotowych maki, 5 tyzek stotowych startych migdatéw, 2 tyzki
stotowe oleju, 150 g twarozku chrzanowego, 100 g konfitury z boréwek, kilka
listkdw sataty lodowej, 7 kromek chleba mieszanego (kwadratowego)

Mieso doprawi¢ sola i pieprzem. Jajka roztrzepaé, migeso panierowaé najpierw w
mace, potem w jajku, a potem w migdatach. Rozgrza¢ grill na poziomie 4, doda¢
olej. Smazy¢ sznycelki z obu stron na brazowo-ztoty kolor, wyja¢, odstawi¢ do
ochtodzenia.

Zmieszac¢ twarozek z 50 g konfitury z boréwek. Przekroi¢ kromki chleba na cztery
czesci tak, aby z kazdej kromki powstaty po 4 tréjkaty. Posmarowac tréjkaty
kremem z sera, potozy¢ na kazdy z nich kawatek sataty lodowej, a na wierzch
sznycelek. Na zakonczenie kazdy sznycelek posmarowaé odrobina konfitury z
boréwek.

Medaliony wieprzowe z mastem pieprzowym

250 g masta, sok z cytryny, sél, 5-6 tyzek stotowych marynowanych ziarenek
pieprzu, 1000 g medalionéw wieprzowych

Dzien wczes$niej: Masto ubi¢ na piang z sokiem z cytryny i solg. Doda¢ ziarenka
pieprzu. Uformowac¢ z masta watek i odstawi¢ na noc do lodéwki.

Rozgrzaé grill z 2 tyzkami oleju na poziomie 4 i smazy¢ medaliony po 3—4 minuty
z kazdej strony. Doprawi¢ medaliony solg i pieprzem.

Masto pokroi¢ w plasterki o grubosci ok. 0,5 cm i potozy¢ na medaliony.

Stek jatowcowy

Ya | ginu, kilka porcji sosu Worcester, 16 zgniecionych jagéd jatowca, 8 stekdw
wotowych a 200 g, s6l, 60 g masta

Z ginu, sosu Worcester i jagdd jatowca zrobi¢ marynate. Wytrze¢ steki delikatnie
do sucha, pola¢ marynatg i odstawi¢ na ok. 3 - 4 godziny.

Rozgrzaé grill z 2 tyzkami stotowymi oleju na poziomie 4. Wyja¢ migso z marynaty
i wytrze¢ delikatnie do sucha. Grillowa¢ po 3 - 4 minuty z kazdej strony.

Pola¢ steki roztopionym mastem.
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Krewetki z czosnkiem

30 obranych, surowych krewetek, 1 wigzka natki pietruszki o gtadkich listkach,
sok z jednej cytryny, 2 tyzki stotowe oliwy z oliwek, 3 zabki czosnku, kilka
Swiezych listkdw szatwii, s6l, pieprz, drewniane szpikulce

Dzien wczesniej: Pietruszke drobno posiekac, czosnek obrac i posiekaé. Zmieszac
z oliwa i sokiem z cytryny, wtozyé krewetki do marynaty i pozostawi¢ na cata noc.
Rozgrzaé grill z 2 tyzkami stotowymi oleju na poziomie 4. Delikatnie wytrze¢
krewetki do sucha, nabija¢ na szpikulce na zmiane z szatwia. Grillowaé z obu
stron przez ok. 3 - 4 minuty. Doprawi¢ mieso sola i pieprzem.

Smazone owoce morza

2 cebule, 2 zabki czosnku, 1 listek laurowy, 3 tyzki stotowe oleju, 500 g muszli
(z puszki), 500 g krewetek krolewskich, 200 g kalmaréw (z puszki), sél, pieprz
Cebule i czosnek drobno posiekac. Rozgrzewaé grill z 3 tyzkami stotowymi oleju
na najwyzszym poziomie przez 3 minuty. Doda¢ cebule i czosnek, zeszklié.
Doda¢ owoce morza i listek laurowy, smazyé na 3 poziomie przez ok.10 minut
kilkakrotnie mieszajac. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Placki cukiniowe

750 g ziemniakow, 500 g matej cukinii, 2 jaja, 4 tyzki stotowe ptatkdéw owsianych,
1 cebula, 1 tyzeczka soli, 1 szczypta cukru, 6 tyzek stotowych oleju

Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce, zetrze¢ cukinig, zetrze¢ drobno cebule.
Zmieszac ziemniaki, cukinig, cebule, ptatki owsiane, jaja, sol i cukier. Rozgrza¢
grill z 6 tyzkami stotowymi oleju na poziomie 4. Ktas¢ mase tyzka stotowa na
goracy ttuszcz i piec z obu stron na brazowo-ztoty kolor.

Utrzymywaé placki w cieple, az do usmazenia wszystkich i serwowaé na goraco.
Podawa¢ z musem jabtkowym lub twarozkiem ziotowym.

Przepisy podane w tej instrukcji obstugi zostaty starannie opracowane i sprawdzone przez autoréw i
przedsiebiorstwo UNOLD AG, ale bez gwarancji. Wyklucza si¢ odpowiedzialno$¢ autoréw lub przed-
siebiorstwa UNOLD AG i ich petnomocnikédw za szkody osobowe, rzeczowe i majatkowe.
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WARUNKI GWARANCIJI

Na nasze urzadzenie marki UNOLD udzielamy 24-miesigcznej — lub 12-miesigcznej gwarancji w przypadku
uzytku komercyjnego — liczac od daty zakupu. Gwarancja obejmuje uszkodzenia, ktdre w przypadku uzytkowania
zgodnego z przeznaczeniem moga zosta¢ uznane jako wady fabryczne. W okresie gwarancji usuniemy wady
materiatowe i produkcyjne poprzez naprawe lub wymiang wedtug wtasnego uznania. Nasze gwarancje dotycza
wytacznie urzadzen sprzedawanych w Niemczech i Austrii. W przypadku innych krajéw prosimy o kontakt z
odpowiedzialnym importerem. Urzadzenia, w przypadku ktérych reklamowana jest wada, nalezy odesta¢ do
naszego biura obstugi klienta. Musza by¢ dobrze zapakowane i towarzyszy¢ im musi kopia wygenerowanego
maszynowo dowodu zakupu, na ktrym musi znajdowac sie data zakupu. Nalezy opisa¢ usterke. Na naszej
stronie internetowej https://unold.de/pages/rucksendungen mozna wydrukowa¢ zaswiadczenie o odestaniu
(tylko w przypadku zgtoszen z Niemiec i Austrii). Gwarancja nie obejmuje uszkodzer spowodowanych zuzyciem,
nieprawidfowa obstuga oraz nieprzestrzeganiem instrukcji konserwacji i pielegnacji. Gwarancja wygasa, jesli
nieupowazniona osoba trzecia bedzie naprawia¢ lub ingerowa¢ w urzadzenie. Ta gwarancja producenta nie
ogranicza praw ustawowych ani roszczei wobec nabywcy badZ dystrybutora wynikajacych z umowy kupna
zgodnie z postanowieniami kodeksu cywilnego (k.c.). Nie ma to wptywu na ustawowe prawa konsumentow, w
szczegobinosci prawa do gwarancii i ustawowych roszczen z tytutu wad, zgodnie z §§ 437 ke.

UNOLD AG, Mannheimer StraBe 4, D-68766 Hockenheim

UTYLIZACJA / OCHRONA SRODOWISKA

Nasze urzadzenia wyprodukowane zostaty na wysokim poziomie do  dtugiego uzytkowania.

Regularna konserwacja i fachowe naprawy poprzez nasz serwis moga wydtuzy¢ prace urzadzenia.

W razie kiedy urzadzenie jest uszkodzone i nie nadaje sie do naprawy, prosze przestrzegat

zalecen. Ten produkt nie moze by¢ zutylizowany razem z normalnymi odpadami domowymi.

Zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny (WEEE) oraz baterie i akumulatory musza byé utylizowane | R AR
oddzielnie od odpadéw domowych. Zuzyty sprzet mozna rozpozna¢ po symbolu przekreslonego

kosza na $mieci (symbol WEEE). Musza Paristwo dostarczy¢ ten produkt do zbiorczego punktu
recyklingowego dla urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Poprzez oddzielne zbieranie i recykling odpaddw
pomagaja Paristwo chroni¢ naturalne zasoby i sprawiaja, ze ten produkt bedzie zutylizowany w sposob bezpieczny
dla zdrowia i Srodowiska naturalnego.
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