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Wir empfehlen Ihnen, dieses Bedienungshandbuch sorgfdltig durchzulesen. Hier finden Sie

wichtige Hinweise, um die Asthetik und Funktionalitét Ihres Gerdtes erhalten zu kénnen.
Weitere Informationen zu den Produkten finden Sie auf der Internetseite www.smeg.com

WARNHINWEISE

Allgemeine

Sicherheitshinweise

e ACHTUNG: Dieses Symbol
bedeutet, dass sich das
Gerdt und seine
zuganglichen Teile
wahrend des Gebrauchs
stark erhitzen. Diese Teile
durfen nicht ohne
entsprechende
VorsichtsmaRnahmen
berUhrt werden.

e ACHTUNG: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile
erhitzen sich stark wahrend
des Gebrauchs. Wdahrend
des Gebrauchs die
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Heizelemente nicht
berthren, und Kinder und
Haustiere von dem Gerat
fern halten.

e Niemals versuchen, eine
Flamme oder einen Brand
mit Wasser zu l6schen. Das
Gerdt ausschalten und die
Flamme mit einem Deckel
oder einer Loschdecke
abdecken.

e Dieses Gerat darf von
Kindern ab 8 Jahren sowie
von Personen mit
eingeschrankten
korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten
oder Personen verwendet
werden, die keine Erfahrung
im Umgang mit
Elektrogeraten haben,
sofern diese beaufsichtigt
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und Uber die sichere
Verwendung des Gerdates
und die mit ihm
verbundenen Gefahren
angewiesen sind.

e Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen.

e Kinder unter 8 Jahren
durfen sich nicht in der
Ndahe des Gerdates
aufhalten, wenn sie nicht
beaufsichtigt werden.

e Wahrend des Betriebs
Kinder unter 8 Jahren nicht
in der Ndhe des Gerdtes
lassen.

e Immer sicherstellen, dass
sich die fur das Gerat
vorgesehene Steckdose an
einer leicht zugdnglichen
Stelle befindet.

e Netzkabel und -stecker nie
in Wasser oder andere
Flussigkeiten tauchen. Es
besteht Gefahr durch
elektrischen Schlag.

e Die Reinigung und
Wartung darfen nicht durch
unbeaufsichtigte Kinder
erfolgen.

e Die Verwendung von
Zubehdr, welches nicht vom
Hersteller geliefert oder
empfohlen wird, kann zu
schweren Verletzungen
fahren.

e Bei der Benutzung des
Gerdts hitzebestdndige
Handschuhe (gemaf3
EN407) benutzen.

e Der Garvorgang muss
immer beobachtet werden.
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Ein kurzer Garvorgang
muss immer und standig
Uberwacht werden.

Beim Umgang mit heif3en
Fetten und FlUssigkeiten
immer vorsichtig sein.

Fette und Ole kénnen Feuer
fangen, wenn sie Uberhitzt
werden. Sich wdhrend der
Zubereitung von 6l- oder
fetthaltigen Speisen nicht
entfernen. Brennende Ole
oder Fette niemals mit
Wasser |l6schen.

Die Fettauffangbecken
nicht mit Flussigkeiten oder
brennbarem Material fullen.
Keine feuerfesten und
Lavasteine unter elektrische
Heizelemente legen.

Keine Aluminiumelemente
in die Fettauffangbecken
einfGhren.

Keine spitzen Gegenstande
aus Metall (Besteck oder
Klchenhelfer) in die
Offnungen des Gerdtes
einfGhren.

Nur trockene Topflappen,
denn nasse Gegenstande,
die mit heil3en Oberfladchen
in Berlhrung kommen,
kdnnen
Dampfverbrennungen
verursachen.

Kein Wasser direkt auf die
heil3en Grillstabe giel3en.
Das Gerdt nach dem
Gebrauch ausschalten.
Den Stecker (wo installiert)
niemals durch Ziehen am
Kabel vom Stromnetz
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trennen.

e Das Gerdat darfim Einsatz
niemals versetzt werden.

e Beider Benutzung des
Gerdts keine lose Kleidung
tragen.

e Den Deckel beim Absenken
stets sicher festhalten.

e KOHLE ODER AHNLICHE
BRENNSTOFFE DURFEN
MIT DIESEM GERAT NICHT
VERWENDET WERDEN.

e ENTZUNDBARE
MATERIALIEN NICHT IN
DER NAHE DES GERATES
VERWENDEN ODER
AUFBEWAHREN.

e KEINE SPRAYDOSEN IN
DER NAHE DIESES
GERATES VERWENDEN,
WAHREND DIESES IN
BETRIEB IST.

e KEINE VERANDERUNGEN
AN DIESEM GERAT
VORNEHMEN.

e \or jedem Eingriff auf das
Gerdt (Installation,
Wartung, Aufstellung oder
Versetzung) muss immer
die personliche
Schutzausristung getragen
werden.

e Keine Reinigungsarbeiten
durchflhren, wdhrend das
Gerdt noch warm oder in
Betrieb ist.

e \or jedem Eingriff auf das
Gerdt den
Hauptstromschalter
ausschalten.

e Die Installation und die
Wartungseingriffe mussen
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von qualifiziertem
Fachpersonal und unter
Berucksichtigung der
geltenden Normen
vorgenommen werden.
Niemals versuchen, das
Gerat ohne den Eingriff
eines qualifizierten
Technikers zu reparieren.
Um jede Art von Gefahr zu
vermeiden, muss bei
beschadigtem Netzkabel
unverzuglich der technische
Kundendienst kontaktiert
werden, der dasselbe
austauschen wird.

Den beschadigten Grill
nicht benutzen. Fette und
Ole kdnnen mit dem
elektrischen Widerstand in
BerUhrung kommen,
wodurch die Gefahr eines
Brandes oder elektrischen
Schlags besteht.

Das Gerdat darf nurin einem
psycho-physischen
einwandfreien
Gesundheitszustand
benutzt werden.
Offnungen,
LUftungsschlitze und
Wdrmeauslasse nicht
abdecken.

Es ist verboten, sich auf das
Gerdt zu setzen.
ACHTUNG: Das Gerat
wdahrend der Garvorgdnge
mit Fetten oder Olen nicht
unbeaufsichtigt lassen.
Brandgefahr. Besonders
vorsichtig vorgehen.
Brandgefahr: Keine

WARNHINWEISE - 113



Gegenstdnde auf
Kochflachen lagern.

e Keine Spray-Produkte in
der Ndhe des Gerats
verwenden. _

e DIESES GERAT DARF
NICHT ALS RAUMHEIZER
BENUTZT WERDEN.

e Kein Geschirr oder Behdlter
aus Plastik zum Garen
verwenden.

e Jeder nichtrostende Stahl,
der den
Umweltauswirkungen
ausgesetzt ist, bedarf
lebenslanger
Aufmerksamkeit und
Pflege, um seinen Glanz
und seine strukturelle
Integritat zu erhalten.

e Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

e Nicht mit einem
Wasserdruckstrahl
reinigen.

e Keine rauen oder
scheuernden Materialien
bzw. scharfkantigen
Metallschaber verwenden.

e Bei der Reinigung von
Stahlteilen oder

Metallfldchen (z.B. eloxierte,

mit Nickel behandelte oder
verchromte Flachen) keine
chlor-, ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen
Produkte verwenden.

e Den Turgriff nicht zum
Anheben oder Versetzen
dieses Gerdtes verwenden.

e Stromversorgungskabel
von Wasser oder heilRen
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Oberflachen fernhalten.

e Das Netzkabel regelmalig

auf Schaden prufen. Das

Gerat darf nicht verwendet

werden, wenn das Kabel

beschadigt ist.

Dieses Gerat niemals fur

etwas anderes als die

Zubereitung von

Lebensmitteln verwenden.

e Nach jedem Gebrauch
sollten Grillstabe und
Fettauffangbecken mit
warmem Wasser und Seife
gereinigt werden.

e Die Grillstabe nichtin der
Geschirrspllmaschine
waschen.

e In jedes Fettauffangbecken
kann maximal 1000 ml
Wasser durch die
Offnungen des offenen
Grillrosts eingefullt werden.
ACHTUNG: Wasser, das
mit dem heif3en Grillrost in
BerUhrung kommt, kann
zum Verspritzen von
kochendem Wasser und zu
sofortiger Verdampfung
fuhren, wodurch
Verbrennungsgefahr
besteht. Besonders
vorsichtig vorgehen.

e Uberschussiges Fett im
Fettauffangbecken kann
beim Grillen einen Brand
verursachen. Das
Fettauffangbecken nach
jedem Gebrauch des Gerdats
leeren und reinigen.

e Sollte sich das Fett
entztunden, die Abdeckung
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schielRen, das Gerdat
ausschalten, indem man
den Drehknopf auf O dreht,
den Stecker aus der
Steckdose ziehen und den
Deckel solange
geschlossen halten, bis die
Flammen erloschen sind.

e Die Fettauffangbecken sind
spulmaschinenfest.

e \Wenn das Gerdt nicht
benutzt wird, vor der
Reinigung und zur Wartung
den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen.

e Nach der Reinigung darauf
achten, dass die
abnehmbaren Teile und
Heizelemente richtig
positioniert sind.

e Die Verwendung von nicht
originalem Zubehar, kann
zU Schaden am Gerat
fUhren.

e \Wenn das Gerdt auf einem
speziellen Wagen installiert
ist, muss dieser in einem
geschlossenen Raum
aufbewahrt werden, wenn
es nicht benutzt wird.

e Dieses Gerat darf nurim
Freien installiert werden.

e Dieses Gerat darf nicht auf
einem Sockel installiert
werden. )

e Im Falle einer Uberhitzung
von elektronischen
Bauteilen kann die Leistung
des Gerdats beeintréchtigt
werden. Unter bestimmten
Umstanden konnte sich das
Gerdt ausschalten.
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Abwarten, bis die
Temperatur gesunken ist,
dann startet das Gerdt von
selbst wieder.

Um mogliche
Uberhitzungen zu
vermeiden, darf das Gerat
nicht hinter einer
dekorativen Tur oder einer
Platte installiert werden.
Dieses Gerdt muss unter
Beachtung der geltenden
Installationsvorschriften
installiert und
angeschlossen werden.
Beim Anschluss dieses
Gerdts an das Stromnetz ist
darauf zu achten, dass die
Netzspannung mit der auf
dem Typenschild des
Gerdts angegebenen
Nennspannung
Ubereinstimmt.

Der Stromanschluss darf
nur von zugelassenem
Personal ausgefuhrt
werden.

Das Gerat muss an eine
geerdete Steckdose
angeschlossen werden, die
den Sicherheitsvorschriften
fur Elektroinstallationen
entspricht.

Die elektrische Leistung der
Steckdose darf nicht
Uberschritten werden.

Das Gerdt muss Uber einen
Fehlerstromschutzschalter
(RCD) mit einem
Bemessungsfehlerstrom
von hochstens 30 mA
versorgt werden.
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e Nur Kabel verwenden, die
gegen eine Temperatur von
mindestens 90 °C
bestandig sind.

e Das Anziehmoment der
Schrauben der
Speiseleitungen der
Klemmleiste muss 1,5-2
Nm entsprechen.

e Furniere, Klebstoffe oder
Kunststoffbeschichtungen
an angrenzenden Mobeln
mussen hitzebestdandig
sein.

e Sollte der Betrieb nicht
optimal sein, VERSUCHEN
SIE NICHT SELBST DAS
GERAT ZU REPARIEREN,
sondern wenden Sie sich an
das ndchste
Kundendienstzentrum.

e Niemals am Kabel ziehen,
um den Netzstecker
herauszuziehen.

e Dieses Gerdt kann bis zu
einer maximalen Hoéhe von
2000 Metern Uber dem
Meeresspiegel verwendet
werden.

e Wird langer als eine Stunde
bei einer hoheren
Leistungsstufe als 8 gegart,
muss der Deckel
geschlossen werden.

e Dieses Gerdt muss vor
Regen geschutzt werden,
wenn es im Freien
verwendet werden soll.

e Niemals in AuRenbereichen
bei schlechtem Wetter
verwenden.

e Entfernen Sie vor dem
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Offnen alle Spuren von
Flissigkeiten vom Deckel
(falls vorhanden).

e Das Gerat ist nicht fur den
Betrieb mit externen
Zeitschaltuhren oder mit
Fernbedienungssystemen
vorgesehen.

Zweck des Gerates

Das Gerdtist zum Garen von

Speisen in Privathaushalten

bestimmt. Jeder andere

Gebrauch wird als

zweckwidrig angesehen.

Zudem darf es nicht

verwendet werden:

e im Kuchenbereich fur
Angestellte, in Geschaften,
in BlUros und anderen
Arbeitsbereichen;

e auf Bauernhofen;

e von Gdsten in Hotels,
Motels und
Wohnkomplexen;

e in B&Bs.

e auf Booten, Wohnmobilen
oder Wohnwagen.

Dieses Bedienungshandbuch

e Doas vorliegende Bedienungshandbuch
ist ein fester Bestandteil des Gerdtes
und ist deshalb fur die ganze
Lebensdauer des Gerdtes sorgfdltig und
in Reichweite aufzubewahren.

e Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgfdltig
durchlesen.

Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fir Personen-

und Sachschdaden, die auf die folgenden

Ursachen zurlckzufthren sind:

e die zweckwidrige Verwendung des
Gerdtes;

e die Nichtbeachtung der Vorschriften
dieses Bedienungshandbuches;

e unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Gerdtekomponenten;
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e die Verwendung von
Nichtoriginalersatzteilen.

Typenschild

Das Typenschild enthdlt technische Daten
sowie die Seriennummer und das
Prifzeichen. Das Typenschild auf keinen
Fall entfernen.

Entsorgung

Dieses Gerdat entspricht der
ﬁ europdischen WEEE-Richtlinie (2012/
=) 19/EU) und muss nach Ablauf seiner
Lebensdauer von anderen Abfdllen
getrennt entsorgt werden.
Dieses Gerdat enthalt, gemaf der glltigen
europdischen Richtlinien, keine
nennenswerte Menge an gesundheits- und

umweltschadlichen Stoffen.
Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

e Die Hauptstromversorgung
unterbrechen.

e Das Netzkabel von der elektrischen
Anlage trennen.

Um das Gerdt zu entsorgen:

e Das Netzkabel abschneiden und
entfernen.

e Das Gerdt bei geeigneten
Sammelstellen fur elektrische und
elektronische Abfdlle abgeben, oder es
beim Kauf eines gleichwertigen Gerdtes
im Verhdltnis eins zu eins an den
Handler zurtckgeben.

Die Verpackung unserer Produkte ist aus

recyclingféhigem und umweltfreundlichem

Material gefertigt.

e Die Verpackungsmaterialien bei
geeigneten Sammelstellen abgeben.

Verpackungen aus Plastik
Erstickungsgefahr

e Die Verpackung oder Teile davon nicht
unbeaufsichtigt lassen.

e Vermeiden, dass Kinder mit den
Plastikbeuteln der Verpackung spielen.

Technische Daten zur
Energieeffizienz

Informationen gemdaR der europdischen
Energiekennzeichnungs- und Okodesign-
Verordnung sind in einem separaten
Dokument enthalten, das der
Produktanleitung beiliegt.
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Diese Angaben sind im
~Produktinformationsblatt” zu finden, das
von der Website auf der dem jeweiligen
Produkt gewidmeten Seite heruntergeladen
werden kann.

So kdénnen Sie Energie sparen

e Wenn nicht anders auf der Verpackung
angegeben, gefrorene Lebensmittel
auftauen, bevor man sie zubereitet.

Den Garvorgang einige Minuten vor der [El
normal daflr vorgesehenen Zeit (@]
abschalten. Die im Ofeninneren
angesammelte Hitze |dsst die Speisen
far die restlichen Minuten weitergaren.
e Den Deckel nur wenn erforderlich
offnen, um Warmeverluste zu
vermeiden.

Informationen zum
Stromverbrauch im Aus-Zustand/
Stand-by-Modus

Die technischen Daten zum
Stromverbrauch des Gerdts im Aus-
Zustand/Stand-by-Modus finden Sie unter
www.smeg.com auf der dem jeweiligen
Produkt gewidmeten Seite.

Wie man dieses
Bedienungshandbuch lesen muss
In diesem Bedienungshandbuch werden die
folgenden Konventionen verwendet:

A Warnung/Achtung

Informationen/Tipps
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BESCHREIBUNG

Allgemeine Beschreibung
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1 Geschlossenes Rost , Teppanyaki*
2 Warmhalterost

3 Offenes gestreiftes Rost

4 Bedienblende
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Bedienfeld

Sremeg Sremeg Srsmeg
60 90 120
Kochzonen Abdeckung
60
! Mittlere Kochzone
20

B(] Vordere linke Kochzone
[l Rechte Kochzone

120

B[] Vordere linke Kochzone

(O] wittere Kochzone e S e e,

{ ) stabilisieren, die Lebensmittel gleichmaRig

[/ Rechte Kochzone zu garen und die Feuchtigkeit [dnger zu

Zubehor bewahren.

e Beieinigen Modellen sind nicht alle / Die Abdeckung ist abnehmbar, um
Zubehorteile vorhanden. & | eine ordnungsgemdf3e Reinigung zu

e Das Serienzubehér, das mit den — 1 ermdglichen (siehe Abschnitt
Lebensmitteln in Berlhrung kommen .REINIGUNG UND WARTUNG").
kann, ist aus Materialien gefertigt, die :
den einschlégigen gesetzlichen Warmbhalterost (nur bei den goer und
Bestimmungen entsprechen. 120er Modellen)

e Das originale Standard- oder
Extrazubehor kann bei den
zugelassenen Kundendienststellen
bestellt werden. Nur Originalzubehér
des Herstellers verwenden.

Zum Warmhalten von zubereiteten
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Speisen.

Garen von Lebensmitteln.

/ Das Warmhalterost ist abnehmbar,
um eine ordnungsgemdfie

— Reinigung zu ermdglichen. Siehe
Abschnitt ,REINIGUNG UND
WARTUNG".

/ Die Becken kénnen entfernt werden

£ und sind spulmaschinenfest. Siehe

Offenes gestreiftes Rost

— Abschnitt ,REINIGUNG UND
WARTUNG".

Halterbugel fur Heizelement (nur goer und
120er Modelle)

Es eignet sich flr das schnelles Grillen von
Fleisch, Fisch oder Gemdse, hervorragender
Geschmack durch direkten Kontakt mit der

Hitze.

/ Die Grillstdbe sind abnehmbar und
£ leicht zu reinigen. Siehe Abschnitt
— | REINIGUNG UND WARTUNG".

Geschlossenes Rost (Teppanyaki)

Fir das schnelle Garen von Fleisch, Fisch
und GemdUse direkt auf dem Grill, fir leichte
Speisen, die die Ndhrwerte der

Lebensmittel bewahren.

/ Die Grillstdbe sind abnehmbar und
leicht zu reinigen, siehe Abschnitt
— 1 REINIGUNG UND WARTUNG".

Fettauffangbecken

Fur das Auffangen von Rickstéinden beim
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Zum Abstitzen von schwenkbaren
Heizelementen, verhindert auch das

Verschieben von Fettauffangbecken.

/ Die Halterung ist abnehmbar, damit

£ die Fettauffangbecken entfernt und

—— das Innenbecken gereinigt werden
kann. Siehe Abschnitt ,REINIGUNG
UND WARTUNG",

Weitere Teile
Analoges Thermometer

Es befindet sich in der Abdeckung und zeigt
die unter der Abdeckung herrschende

Lufttemperatur an.

Spritzschutzleiste

Wirksamer Schutz gegen Spritzer bei der
Verwendung des Gerdts.
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Mikroschalter

Der Mikroschalter erkennt den Zustand des
Deckels (offen oder geschlossen), was fur
die Einstellung der Parameter und die
Sicherstellung der idealen Temperatur auf
dem Grill nutzlich ist.

Schwenkbares elektrisches Heizelement

Basiselement des Gerdts, das Wdrme zum
Garen erzeugt und mit einem Fahler fur die
elektronische Kontrolle der Temperatur des
Garrosts ausgestattet ist.

GEBRAUCH

Extra-Zubehor (separat zu
beziehen)

Gitter fUr indirektes Garen

Dies ermdglicht ein gleichmafiges Garen,
ohne die Oberfléche der Speisen
anzubrennen. Es wird empfohlen, das Rost
zum langsamen Garen zu verwenden.

Wireless-Sonde

Ein grundlegendes Element zum prdzisen
Garen von Fleisch verschiedener Art und
Grof3e. Die Sonde ermdglicht tatsdchlich ein
perfektes Garen von Speisen dank der
prdzisen Steuerung der Temperatur im
Herzen des Gerichts.

Smoker Box

Ein nitzliches Element zum Rduchern und
zur Gewdhrleistung eines ausgezeichneten
Fleischaromas.

Grillbesteck-Set

Far einen sicheren und effizienten
Kochvorgang.

Vorbereitende MaBnahmen

Siehe Allgemeine
Sicherheitshinweise.

e Eventuelle Schutzfolien auf den
AuRenflachen oder im Inneren des
Gerdtes einschlieBlich des Zubehors
entfernen.

e Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubehorteilen oder Einlegebdden
entfernen.
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e Alle Zubehorteile des Gerdtes entfernen
und waschen (siehe Abschnitt
LREINIGUNG UND WARTUNG").

Erstes Aufwarmen

Das Ger&t mindestens eine Stunde lang mit
maximaler Leistung laufen lassen, um alle
Herstellungsrickstande zu entfernen.
(Siehe ,Gebrauch des Barbecue-
Grillgerdts”)
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Gebrauch der Zubehorteile

Grillstabe

Die Grillstdbe missen wie in der
untenstehenden Abbildung
zusammengebaut werden.

Die Grillstdbe bis zum Anschlag in
den Garraum einschieben.

Die Grillstdbe vor dem ersten
Gebrauch reinigen, um eventuelle
Ruckstdnde aus dem
Herstellungsprozess zu entfernen.

Anbringung des Warmhalterosts

Bevor man das Warmhalterost

A wieder eingesetzt wird, sollte man
abwarten, bis das Gerdt vollstandig
abgekuhlt ist.

Das Warmhalterost kann zum Warmhalten

von zubereiteten Speisen benutzt werden.

1. Was Warmhaltegitter in die
entsprechende Aussparung setzen.

Positionierung des Cirills fur indirektes
Garen

Hitzebestdndige Handschuhe
! tragen!

die Grillstébe in Position sind, um
Verletzungsgefahren und Schéden
an Aussehen und Funktion des
Gerdts zu vermeiden.

/ Verwenden Sie den Grill nur, wenn

Ausbau des Warmhalterosts

Das Warmhalterrost darf erst
entfernt werden, wenn das Gerdt
kalt ist.

Das Gerdat kann auch ohne Warmhalterost

benutzt werden.

1. Das Warmhalterost wie in der
Abbildung gezeigt anheben.
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Den Grill fur indirektes Garen auf den
offenen gestreiften Grill legen (siehe
Abbildung).

Gebrauch des Barbecue-
Grillgerats

Siehe Allgemeine
Sicherheitshinweise.

Einschalten des Gerats

Alle Bedienelemente des Gerdts sind im

Bedienfeld vereint. Bei jedem Drehknopf ist

die dazugehorende Zone angegeben.

Einschalten des Gerdts:

1. Das Gerdt an das Stromnetz
anschlieBen.

2. Den Drehknopf im oder gegen den
Uhrzeigersinn drehen, um die
gewdulnschte Leistung einzustellen.
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Vorheizphase

/ Das Gerdt bei geschlossener
£ | Abdeckung vorheizen.

Heizelemente einzuschalten, um die
Vorwdrmzeit zu verkirzen.

/ Es wird empfohlen, alle

Dem Garvorgang geht eine Vorheizphase
voraus, die es dem Gerdt ermdoglicht, die
Garleistung schneller zu erreichen.

Diese Phase wird durch das Blinken der
LED des Drehknopfes angezeigt.

Nach der Vorheizphase leuchtet die LED
weiter, um anzuzeigen, dass das Gerdt im
Grillmodus lauft.

Ausschalten des Gerats

Um das Gerdt auszuschalten, missen die
Knopfe auf den Wert O gedreht werden.

Besteht die Absicht, das Gerdat fur einige
Zeit nicht zu benutzen, wird dringend

empfohlen, es vom Stromnetz zu trennen.

/ Vor der Wiederinbetriebnahme
& | prifen, dass das Netzkabel nicht
— beschdadigt ist.

Fehlermeldung

Bei einer Stérung oder einem anormalen
Verhalten gibt das Gerdt eine Reihe von
Signaltdnen ab. Die Drehknebel O stellen,
ein paar Minuten warten und den Versuch
wiederholen. Falls das Problem bestehen
bleibt, dann muss der technische
Kundendienst kontaktiert werden.

Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlage

e Die Garzeiten kdnnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhéht
wird (die Speisen wirden aul3en zu
stark und innen zu wenig gegart
werden).

e Die Garzeiten hangen von der Dicke und
der Qualitat der Speisen sowie vom
individuellen Geschmack ab.

e Beim indirekten Grillen muss der Deckel
geschlossen bleiben.

Fleisch (direktes Grillen)

Die Garzeit variiert je nach Dicke der
Lebensmittel und persénlichen Vorlieben.
Die besten Resultate beim Grillen erhalten
Sie, wenn Sie das Fleisch auBen auf
Maximum braun werden lassen und
anschlieBend die Hitze auf Mittel/Minimum
reduzieren, um das Innere garen zu lassen,

91477B351/C

ohne das Fleisch auf3en zu verbrennen. Die
Heizelemente dndern ihre Leistung je nach

der zuvor eingestellten Stufe und halten die
Temperatur konstant, um ein gleichmdRBiges

Garen zu gewdhrleisten.

/ Es wird empfohlen, das Gerdt bei
& | geschlossener Abdeckung auf

— 1 Maximum vorzuheizen.

Fleisch (indirektes Grillen)

L
Das Fleisch immer nach dem Vorheizen bei
maximaler Heizleistung und geschlossenem
Deckel auf den Grill fur indirektes Garen (nur
bei den 60er und 90er Modellen) oder auf
die mittlere Garzone mit geringerer Leistung
legen, wahrend die daneben liegenden
Zonen mit hoherer Leistung eingeschaltet
werden (nur bei den 120er Modellen).
Dieser Vorgang dauert natdrlich lénger als
direktes Grillen, bietet jedoch hervorragende
Ergebnisse.
Grof3e Fleisch- oder Fischstlicke, ganze
Hahnchen, Lamm und andere dick
geschnittene Stlcke eignen sich vorzuglich
far indirektes Grillen.

Gemuse und Fisch (direktes
Grillen)

Heizen Sie den Grill vor und legen Sie
GemUse und/oder Fisch anschlieBend auf.
Wie im Rezeptbuch angegeben und
empfohlen garen.

Tabelle der Garvorgange
Nachstehend finden Sie Beispieltabellen fur
jedes einzelne Modell. Die Garzeiten fur
Rind-, Lamm- und Schweinefleisch gelten
far die mittlere Garstufe. Die Garzeiten fur
Gefligel gelten fur gut durchgegartes
Fleisch.

/ Wird lénger als eine Stunde bei
& | einer héheren Leistungsstufe als 8

— 1 gegart, muss der Deckel
geschlossen werden.

/ Beim Garen mit einer héheren

£ Leistungsstufe als 8 muss die

— | Abdeckung am Ende des
Garvorgangs geschlossen werden.
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Grillratschlage (60er Modell)

[0} (In P 0 — ()] I: — —
5 £ £ 2,2 855 S5 & 2 € TS 2=
o) G 2T 552 225 EEE o = &5 ~{C]
£ g 5=~ 558 S5¢E 357 ¢gv& ¢ = 59
S U] O ° 4 £92 gvos < 3 ¥ v z3
0,280 10 az 9
Beefsteak J T %
S
0,650 10 6 — 8 oz 11
1t %
0,060 - - 10 az 9
. 0 1 % / .
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- Rumpstea tt
k
O , @z ,
& 0,450 10 6 — 8 o 9 %
D) Vias ,
— 1 D 10 16
“_'5 Fiorentina T %
(Steak)
- 15 10 10° — 7 fé@ 54' %
ad 0,800 10 g - 6 fé@ 30° %
Halbes
Huftsteak
1,100 10 g - 6 I 7o 41
v
1,300 10 g - 6 Gz 37’
Ganzes 4 %
Filet
1,700 10 g - 6 I 7oy 65’
v
0,130 - - — 10 az 6 ||
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)
0230 - - — 10 oz 10
tt .
ax :
Fleisch far 0200 - - = 9 tt 14 %
Doner
Kebab ALK ,
0,300 - - — 9 18
tt %
J offen = geschlossen %direk’c @indirek’c % offen .

geschlossen

- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.
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0,500 - ; -— 10 oz 17
Ganzer Tt %
Fisch
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' J Tt .
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ot
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' 1t %
J offen «="> geschlossen %?’ direkt @ indirekt % offen .

geschlossen

- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.
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geschlossen

- 0 Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.
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geschlossen

- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.
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Grillratschlage (9oer Modell)
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|
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24 %
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geschlossen

—>
—»

- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigste Leistungsstufe sollte in der Zone eingestellt werden, in der sich der Grill fir indirektes
Garen befindet. Das Gargut sollte von Zeit zu Zeit Schale gedreht werden, um ein gleichmdRiges
Garen zu erreichen.

128 - GEBRAUCH 91477B351/C



n = D L = —
: ¢ g B,P 2:F ss2 B P ¢ §F o
] < Ol = T 5 >S9 & NS <£,. 3 o} N + S5
g 2 =9 288 £32 552 Se8 § 52 g9
= = S o5 | = = = n
§ & 8 873 £9s 383 23 2 95 23
B Az
0,085 J 10 - 5 %/.
Koteletts 0,110 - - 10 oz 9
oteletts J 1 % / .
0,190 10 6 — 10 az 11
tt %
0,070 - - 10 oz 5
_J t1 E'R
Rippenflei B B ACE
P 0,100 J 10 - 9 %/.
0170 10 6 — 6 oz 11
- t1 [
- 0350 - - _J 10 @T? 6 1]
3 Steaks
0,750 10 6 - 6 4oz 12'
T %
1,800 10 10° =  8+4* @ 120 % / .
Schenkel
, 2 :
2,200 10 10 — 8+4 gy 145 % / .
1,300 10 8 =  8+4* Gz2 250° /
Schweine 4 % .
bug
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offen =2 geschlossen éT?’ direkt @) indirekt % offen .
geschlossen
- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigste Leistungsstufe sollte in der Zone eingestellt werden, in der sich der Grill fur indirektes
Garen befindet. Das Gargut sollte von Zeit zu Zeit Schale gedreht werden, um ein gleichmdBiges
Garen zu erreichen.
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m C
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4z
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' tt %
offen v geschlossen %direkt @indirekt % offen .

geschlossen

- & Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigste Leistungsstufe sollte in der Zone eingestellt werden, in der sich der Grill fir indirektes
Garen befindet. Das Gargut sollte von Zeit zu Zeit Schale gedreht werden, um ein gleichmdRiges
Garen zu erreichen.
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geschlossen

- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigste Leistungsstufe sollte in der Zone eingestellt werden, in der sich der Grill fur indirektes
Garen befindet. Das Gargut sollte von Zeit zu Zeit Schale gedreht werden, um ein gleichmdBiges
Garen zu erreichen.
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geschlossen

- 0 Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigste Leistungsstufe sollte in der Zone eingestellt werden, in der sich der Grill fur indirektes
Garen befindet. Das Gargut sollte von Zeit zu Zeit Schale gedreht werden, um ein gleichmdBiges
Garen zu erreichen.
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geschlossen
- & Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigste Leistungsstufe sollte in der Zone eingestellt werden, in der sich der Grill fur indirektes
Garen befindet. Das Gargut sollte von Zeit zu Zeit Schale gedreht werden, um ein gleichmaRiges
Garen zu erreichen.
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geschlossen

- a Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigste Leistungsstufe sollte in der Zone eingestellt werden, in der sich der Grill fur indirektes
Garen befindet. Das Gargut sollte von Zeit zu Zeit Schale gedreht werden, um ein gleichmdRiges
Garen zu erreichen.
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Grillratschlage (120er Modell)
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offen «> geschlossen %direkt @indirekt %oﬁen .
geschlossen

- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigere Leistungsstufe wird in der mittleren Garzone eingestellt, die hohere Leistungsstufe in
der linken und rechten Garzone.
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geschlossen

- 0 Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigere Leistungsstufe wird in der mittleren Garzone eingestellt, die hdhere Leistungsstufe in
der linken und rechten Garzone.
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geschlossen

- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigere Leistungsstufe wird in der mittleren Garzone eingestellt, die hohere Leistungsstufe in
der linken und rechten Garzone.
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geschlossen

- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigere Leistungsstufe wird in der mittleren Garzone eingestellt, die hhere Leistungsstufe in
der linken und rechten Garzone.
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- @ Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigere Leistungsstufe wird in der mittleren Garzone eingestellt, die hohere Leistungsstufe in
der linken und rechten Garzone.
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- a Nach dem Vorheizen empfiehlt es sich, den geschlossenen Teppanyaki-Grill einzufetten.

* Die niedrigere Leistungsstufe wird in der mittleren Garzone eingestellt, die hhere Leistungsstufe in
der linken und rechten Garzone.
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REINIGUNG UND WARTUNG

Reinigung des Gerats

Siehe Allgemeine
Sicherheitshinweise.

Reinigung der Oberflachen

Um die Oberflachen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach
jedem Gebrauch regelmdafig gereinigt
werden.

Beim Reinigen oder Polieren von rostfreiem
Stahl immer in Richtung der urspriinglichen
Maserung reiben.

Tagliche Reinigung

Immer nur spezifische und nicht scheuernde
Produkte verwenden, die keine
sdurehaltigen Substanzen auf Chlorbasis
enthalten.

Das Produkt auf einen feuchten Lappen
geben und auf die Flachen auftragen.
Sorgfdltig abspllen und mit einem weichen
Lappen oder einem Mikrofasertuch
abtrocknen.

Flecken oder Speisertickstande

Normale und nicht scheuernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Sorgféltig abspilen und mit
einem weichen Lappen oder einem
Mikrofasertuch abtrocknen.

Keine Speisereste auf Zuckerbasis im Ofen
trocknen lassen (z. B. Marmelade), da sie
die emaillierte Beschichtung im Inneren des
Gerdtes beschadigen kénnen.

Grillstabe

Die Grillstdbe sind im lauwarmen einfacher
Zu reinigen.

Mit hitzebesténdigen Handschuhen mit
einer Messingburste schrubben, um alle
Rickstdnde zu entfernen. Waschen Sie die
Grillstébe anschlieRend mit einem
fettlosenden Mittel, spilen Sie sie grindlich
ab und trocknen Sie sie sorgfdltig.

Entfernen des Fettauffangbeckens

Nach dem Entfernen der
Fettauffangbecken kann der

Das Gerdt erst reinigen, wenn es
vollstandig abgekuhlt ist.
= | |nnenbehdlter gereinigt werden.

Die Grillstébe entfernen, die oberen
Heizelemente nach oben schwenken und

91477B351/C

die Halterung der Heizelemente (falls

vorhanden) entfernen.

1. Die Grillstdbe wie in der Abbildung
gezeigt aus der dargestellten Position
entfernen.

2. Die Heizelemente bis zum Anschlag
anheben.

3. Die Halterungen des Heizelements (1)
entfernen und dann das
Fettauffangbecken (2) herausnehmen.

Entfernen der Abdeckung (nur goer und
120er Modelle)

Das Gerdt erst reinigen, wenn es
vollsténdig abgekunhlt ist.
Die Schrauben herausdrehen, die
Stahlblgel und dann die Abdeckung
entfernen.

1. Die Schrauben (1) an der Rickseite des
Gerdts mithilfe einer Mlnze
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herausdrehen und die Winkelstlicke aus 1. Die Schrauben an der Rickseite des
Stahl (2) entfernen. Gerdts mithilfe einer Mlnze
herausdrehen.

3. Die Abdeckung nach oben entfernen.

4. Die Abdeckung nach oben entfernen.

Entfernen der Abdeckung (nur 60er
Modelle)

Das Gerdt erst reinigen, wenn es
vollsténdig abgekuhlt ist.
Die Schrauben herausdrehen, die

Stahlwinkel und dann die Abdeckung
entfernen.

INSTALLATION

/ Das Gerat muss von einem
& | qualifizierten Fachtechniker nach

—1 den geltenden Normen installiert
werden.
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Elektrischer Anschluss

Siehe Allgemeine
Sicherheitshinweise.

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass die Eigenschaften des
Stromnetzes fur die Daten auf dem
Typenschild geeignet sind.

Das Typenschild mit den technischen
Daten, der Seriennummer und dem
Prifzeichen befindet sich gut sichtbar am
Gerdt.

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

FUr den Erdungsanschluss ein Kabel
benutzen, das mindestens 20 mm ldnger
als die anderen Kabel ist.

Das Gerdt kann in den folgenden Betriebsarten funktionieren:

Anschluss der Klemmenleiste

Die Kabel so anordnen, dass sie sich nicht
Uberlappen oder mit den Steckbriicken in
Bertihrung kommen. Die Kabel missen die
richtige Ldnge haben, damit sie sich im
Klemmenkasten nicht stauen oder
verdrehen.

220-240V ~
3x1,5mm?2

dreipoliges Kabel

Modelle

220-240V ~
3x25mm?

dreipoliges Kabel

nur Modell 120

380-415V 2N~
4x25mm?

Vierpoliges Kabel

nur Modell 120

380-415V 3N~
5x1,5mm?2

Funfpoliges Kabel

nur Modell 120

nur 60er und 90er

3 4
12 3 45 @ 2 @
[ototo otel?] 5
L1 N = o
MTTH
4
12 3 45 @
[ototolofofo] 5
L1 N = ®
A
3 4
1 2 3 45 2? @
olofelotolel 2| s
L1 ||_2 NlJ:_ @
MTTH
3@ 4
1 4 5 @ @
2[®
I?I?I?IH*?I?I < 5
L1 L2 I3 Nl_é_ @

/ Die angefiihrten Werte beziehen
& | sich auf den Querschnitt des
Innenleiters.

/ Die Netzkabel weisen

£ Abmessungen unter Beachtung des

91477B351/C

— 1 Gleichzeitigkeitsfaktors auf (in
Ubereinstimmung mit der Norm DIN
EN 60335-2-6).
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/ Fur jeden Anschluss, sofern

£ vorhanden, muss die im

— Lieferumfang enthaltene Briicke
zwischen den Klemmen 4 und 5
verwendet werden.

Fixer Anschluss

An der Versorgungsleitung einen allpoligen
Trennschalter gemanR der
Installationsrichtlinien mit einem
ausreichendem Abstand zwischen den
Kontakten vorsehen, damit im Falle einer
Situation gemaf Uberspannungskategorie
[l die Vorrichtung eine vollstandige
Trennung ermoglicht.

Fur den australischen/neuseelandischen
Markt:

Der in den Festanschluss eingebaute
Trennschalter muss der Norm AS/NZS 3000
entsprechen.

Anschluss Uber Stecker und Steckdose
Beim Anschluss sicherstellen, dass der
Stecker und die Steckdose der gleichen
Ausflihrung sind.

Keine Reduzierstecker, Adapter oder
Shunts verwenden, da diese Erhitzungen
oder Verbrennungen erzeugen kénnen.

Aussparung auf der Arbeitsplatte

Sicherheitshinweise fur die Aufstellung
und Installierung

Siehe Allgemeine
Sicherheitshinweise.

¢ Die Installation kann in Konstruktionen
aus den verschiedensten Materialien
wie Mauer, Metall, Massivholz, mit
Kunststoff beschichtetes Holz,
vorgenommen werden vorausgesetzt,

dass diese hitzebestdandig sind (> 90°C).

e Furnierungen, Klebstoffe oder
Kunststoffverkleidungen der
angrenzenden Mébel missen
hitzebestdndig sein (> 90°C), andernfalls
konnten sie sich im Laufe der Zeit
verformen.

e Verflgt der Unterbau nicht Uber die
erforderliche Aussparung, muss diese
durch Schreiner- und/oder
Maurerarbeiten von einem fachkundigen
Techniker hergestellt werden.

e Fir die Aussparungen des Feldes auf
der Ruckseite ist, wie in der
Montageanleitung angegeben der
Mindestabstand einzuhalten.

e Um die Unversehrtheit der Arbeitsplatte
auf Dauer zu gewdhrleisten, befolgen
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Sie die Anweisungen des Herstellers,
um sicherzustellen, dass der
Mindestradius eingehalten wird, und
prufen Sie, ob Verstarkungen

erforderlich sind.

Abmessungen des Gerats (mm)

60
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Abmessungen des Einbauschranks (mm)

Position des Stromanschlusses (mm)

B
| 7 \
ol 7 Wl o
60 90 120

X (mm)

517 - 522 811-816 1110-1115
Y (mm)

505 -510 505 -510 505 -510
A (mm)

min. 200 min. 200 min. 200
B (mm)

min. 78 min. 78 min. 78

Anschluss unter dem Grill

Falls sich andere Mobelstlicke unter dem
Gerdt befinden, muss in einem
Mindestabstand von 70 mm von der
Unterseite des Gerdts ein doppelter
Holzboden installiert werden, um zuféallige
Berthrungen zu vermeiden. Der doppelte
Boden darf nur mit speziellem Werkzeug zu
entfernen sein.

N
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C min. 70 mm

D max. 50 mm

Bei nicht eingebautem doppeltem
A Holzboden besteht die Gefahr, dass

der Benutzer ungewollt mit den
scharfen oder hei3en Teilen in
Bertihrung kommt.

Dichtung der Platte

Um das Eindringen von Flissigkeiten
zwischen dem Rahmen des Gerdats und der
Arbeitsplatte zu verhindern, muss die
beigeflgte selbstlebende Dichtung dem
gesamten Plattenrand entlang angebracht
werden.

1. Diein der Abbildung angezeigten
MafRzahlen einhalten, wobei darauf
geachtet werden muss, dass alle Seiten
der Innendichtung (A) mit der
Aussparung Ubereinstimmen mussen.

A A

B—-

2. Durch Ausuben eines leichten Drucks
die Dichtung entlang der in der
Arbeitsflache (B) realisierten
Aussparung auf der Oberflache
anbringen.

3. Den Uberstehenden Rand (C) der
Dichtung nachschneiden.

1| . B

Das Kochfeld nicht mit Silikon
A befestigen. In diesem Fall wdre es

nicht moéglich, das Kochfeld ohne

Beschddigungen abzunehmen.

Fur den Installateur

e Beim Anschluss mit einem Stecker (wo
vorhanden) muss der Stecker nach der
Installation immer zugdnglich bleiben.

e Netzkabel niemals biegen oder
einklemmen.

e Das Gerdt muss gemdadf den

91477B351/C

Installationspldnen installiert werden.
Bei nicht korrekt funktionierendem Gerdt
und nach Durchfihrung aller
erforderlichen Uberprifungen muss das
far Ihr Gebiet zustandige
Kundendienstzentrum kontaktiert
werden.

Nach der sachgemdf3en Installation des
Gerdtes sollte der Benutzer in den
korrekten Gebrauch eingewiesen
werden.
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