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Em Wir freuen uns, dass Sie sich fiir diesen ganz besonderen Grill entschieden haben und bedanken

Einleitung

uns fiir [hr Vertrauen. Die einfache, sichere und vielseitige Bedienung wird auch Sie ganz sicher

begeistern. Damit Sie lange Freude an lhrem Gerat haben, bitten wir Sie, die nachfolgenden
Informationen sorgfaltig zu lesen und zu beachten. Bewahren Sie diese Anleitung gut auf. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Gerates an Dritte ebenfalls mit aus. Vielen Dank.

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Das Gerét ist zum Zubereiten von Speisen im haushaltsiiblichen Rahmen bestimmt. Es eignet sich zum
Grillen, Erhitzen und Warmhalten von Lebensmitteln direkt auf der Glaskeramik Platte. Andere Verwendungen
oder Veranderungen des Gerates gelten als nicht bestimmungsgemaB und bergen erhebliche Unfallgefahren.
Fir aus bestimmungswidriger Verwendung entstandene Schaden Gibernimmt der Hersteller keine Haftung.
Das Gerat ist nicht fiir den gewerblichen Einsatz bestimmt.

Technische Daten
Das Gerat nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose anschlieBen. Die Netzspannung
muss der auf dem Typenschild angegebenen Spannung entsprechen. Nur an Wechselstrom anschlieen!

Nennspannung/Leistung: 230V~ 50 Hz
Nennaufnahme, ca.: 2000 W
Standby-Verbrauch: ow

Schutzklasse: I

Verpackungsmaterial

Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung zufiihren.

Papier-, Pappe- und Wellpappe-Verpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben.
Kunststoffverpackungsteile und Folien ebenfalls in die dafiir vorgesehenen Sammelbehélter geben.

In den Beispielen fiir die Kunststoffkennzeichnung steht:
PE fiir Polyethylen, die Kennziffer 02 fiir PE-HD, 04 fir PE-LD,

PE-HD PE.LD PP fiir Polypropylen, PS fiir Polystyrol.

Entsorgungshinweis
Dieses Produkt darf laut Elektro- und Elektronikgerategesetz am Ende seiner Lebensdauer
nicht Giber den normalen Hausmiill entsorgt werden. Bitte geben Sie es daher kostenfrei an
einer kommunalen Sammelstelle (z. B. Wertstoffhof) fiir das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geraten ab. Uber die Entsorgungsméglichkeiten informiert Sie Ihre Gemeinde-
_ oder Stadtverwaltung.



Fiir lhre Sicherheit

ACHTUNG: Lesen Sie alle Sicherheitshinweise und Anweisungen.
Versaumnisse bei der Einhaltung der Sicherheitshinweise und
Anweisungen konnen elektrischen Schlag, Brand und/oder
schwere Verletzungen/Verbrennungen verursachen!

Allgemeine Sicherheitshinweise

e Halten Sie Kinder unter 8 Jahren stets von Gerat und Netzkabel fern.

e Kinder ab 8 Jahren diirfen Reinigungs- und Pflegearbeiten am Gerat nur
unter Aufsicht durchfiihren.

e Kinder ab 8 Jahren und Personen, denen es an Wissen oder Erfahrung im
Umgang mit dem Gerat mangelt, oder die in ihren kérperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten eingeschrankt sind, diirfen das Gerat nicht ohne
Aufsicht oder Anleitung durch eine fiir ihre Sicherheit verantwortliche Person
benutzen. Lassen Sie das Gerat nicht ohne Aufsicht in Betrieb.

e Kinder sollen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Gerat spielen.

e Verpackungsmaterialien wie z. B. Folienbeutel gehdren nicht in Kinderhande.

e Dieses Gerat keinesfalls (iber eine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem betreiben.

e \Vor jeder Inbetriebnahme das Gerat und die Zubehorteile auf einwandfreien
Zustand kontrollieren, es darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn es
einmal heruntergefallen sein sollte oder sichtbare Schaden aufweist. In
diesen Fallen das Gerat vom Netz trennen und von einer Elektro-Fachkraft
iberpriifen lassen.

e Schiitzen Sie die Glasplatte vor Bruch durch herabfallende Gegenstande.

e Beachten Sie bei der Verlegung des Netzkabels, dass niemand sich darin
verheddern oder dariiber stolpern kann, um ein versehentliches
Herunterziehen des Gerates zu vermeiden.

e Halten Sie das Netzkabel fern von hei3en Oberflachen, scharfen Kanten und
mechanischen Belastungen. Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmaBig auf
Beschadigungen und VerschleiB. Beschadigte oder verwickelte Netzkabel
erhohen das Risiko eines elektrischen Schlages.

e Um das Gerat vom Stromnetz zu trennen, ziehen Sie nur am Stecker,
niemals an der Leitung!



e Tauchen Sie Gerat, Netzkabel und Netzstecker zum Reinigen nie in Wasser.

e Lagern Sie das Gerat nicht im Freien oder in feuchten Raumen.

e Dieses Elektrogerat entspricht den einschlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Ist das Gerat oder das Netzkabel beschadigt, sofort den Netzstecker ziehen.
Reparaturen diirfen nur von autorisierten Fachbetrieben oder durch unseren
Werkskundendienst durchgefiihrt werden. Durch unsachgemaBe
Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.

e UnsachgemaBer Gebrauch und Missachtung der Bedienungsanleitung
fiihren zum Verlust des Garantieanspruchs.

Sicherheitshinweise zum Gebrauch des Gerates
ACHTUNG: Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!

& Grillflache, Gehause-Oberflachen und sonstige Zubehorteile
werden wahrend des Betriebs heiB. HeiBe Oberflachen sind
auch nach dem Ausschalten zunachst noch heiB3! Beachten Sie
dies beim Beriihren des Gerates und achten Sie wahrend der
Zubereitung auf heiBe Fettspritzer und Dampf!

Arbeiten Sie daher mit Vorsicht:

® Zum Schutz empfehlen wir den Einsatz von Topflappen und entsprechendem
Grillbesteck!

e Verwenden Sie keine GefaBe, Schaber oder Wender aus minderwertigem
Kunststoff, diese konnten schmelzen und die Ceran® Grillflache beschadigen.
Arbeiten Sie nicht mit spitzen Gegenstanden (z.B. Gabel, Messer) auf der
Grillflache und legen Sie keine Alufolie darauf.

e Benutzen Sie die Oberseite des Gerates nicht als Ablage- oder Arbeitsflache,
da diese bei Gebrauch des Gerétes heil wird! Zum Schutz vor Brandgefahr
generell keine Gegenstande aus Papier, Plastik, Stoff oder anderen brennbaren
Materialien auf heie Flachen legen!

e Uberhitzte Fette und Ole kdnnen sich entziinden. Speisen mit Fetten und
Olen diirfen daher nur unter Aufsicht zubereitet werden!

e Generell konnen Sie auch hitzebestandige KochgefaBe auf das Ceran® Feld
stellen. Jedoch keine GefaBe aus Kunststoff, minderwertigem Email, Porzellan
oder Aluminiumfolie. Vorsicht bei Kunststoffgriffen! Diese kénnen durch die
aufsteigende Hitze beschadigt werden.



* Sollten versehentlich Gegensténde aus Kunststoff, Alufolie, Zucker bzw.
zuckerhaltige Speisen auf der Ceran® Flache aufschmelzen, schieben Sie diese
sofort mit dem beigefiigten Reinigungsschaber weg aus der heien Zone.

e Niemals kaltes Wasser auf die heiBen Grillplatten gieBen. Auch keine
brennbaren Fliissigkeiten auf die Grillplatten geben — das Gerat ist nicht
zum Flambieren geeignet!

e Transportieren Sie das Gerat nicht in heiBem Zustand. Gerat und Zubehor-
teile missen erst vollstandig abgekihlt sein, um diese zu reinigen bzw. zu
transportieren!

e Fiir die Aufstellung des Gerates ist Folgendes zu beachten:

o Gerat auf eine warmebestandige, stabile und ebene Arbeitsflache
(keine lackierten Oberflachen, keine Tischdecken usw.) stellen.

o AuBerhalb der Reichweite von Kindern aufstellen.

o Lassen Sie auf allen Seiten des Gerates einen Beliiftungsabstand von
mindestens 20 cm und nach oben 1 m, um Schaden durch Hitze oder
Fettspritzer zu vermeiden und um ungehindert arbeiten zu konnen. Fiir
ungehinderte Luftzirkulation ist zu sorgen.

o Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen (Herd,
Gasflamme etc.) sowie in explosionsgefahrdeter Umgebung, in der sich
brennbare Fliissigkeiten oder Gase befinden.

/\ Vorsicht Brandgefahr! Dieses Gerat ist nicht fiir den Einbau geeignet.
* Benutzen Sie das Gerat nicht als Raumheizkorper.
e Fiir eine sichere Ausschaltung ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netzstecker.

Inbetriebnahme und Grillbetrieb

ACHTUNG: Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!

& Grillflache, Gehause-Oberflachen und sonstige Zubehorteile
werden wahrend des Betriebs heiB. HeiBe Oberflachen sind
auch nach dem Ausschalten zunachst noch heiB3! Beachten Sie
dies beim Beriihren des Gerates und achten Sie wahrend der
Zubereitung auf heiBe Fettspritzer und Dampf!

¢ Beachten Sie, dass die Fettauffangrinne im Gerét eingesetzt ist.
e Den Netzstecker in die Steckdose stecken.
¢ Die Betriebskontrolllampe auf dem Ceranfeld leuchtet, wenn das Gerat eingeschaltet ist.



o Der Drehknebel ist durch einfaches Driicken in das Gehause versenkbar und kann durch erneutes
Driicken wieder aus dem Gehduse gehoben werden. Er ist dadurch vor unabsichtlichem Betatigen und
vor Fettspritzern geschiitzt. Zudem wird vermieden, dass der Grill durch kleine Kinder eingeschaltet
bzw. verstellt werden kann.

¢ Mit dem Drehknebel das Gerat einschalten und die gewlinschte Temperatur einstellen. Die Regelung ist
stufenlos von Warmhalten bis Scharf-Anbraten bei bis zu 380 °C maglich.

e Der Grill ist mit einer Temperaturautomatik ausgestattet, d. h. er heizt auf jeder Stufe mit der maximalen
Leistung auf und halt die eingestellte Temperatur durch eine entsprechend getaktete Stromzufuhr.

e Benutzen Sie die Einstellungen:

1.. 5 zum Warmhalten und Aufwérmen
4 .. 9 zum Démpfen, Diinsten, Kochen, Grillen
8...12  zum schnellen Anbraten

e Zum Grillen das Gerat auf hoher Stufe fiir 4 - 6 Minuten vorheizen.

e Das Grillgut kann direkt auf die Ceran® Flache gelegt werden. Bei nicht mariniertem Fleisch und
Gemiise empfehlen wir, vorab etwas Ol auf die Grillfliche zu geben.

e Fleisch auf hoher Stufe scharf anbraten, danach die Temperatur reduzieren.

e Eingelegtes Grillgut sorgt fiir eine gewisse Rauchentwicklung und sollte maximal auf Stufe 8 angebra-
ten werden.

e Wahrend des Grillvorgangs konnen Sie mit dem beigelegten Schaber verbliebene Speisereste in die
seitliche Fettauffangrinne schieben und damit die Grillflache reinigen. Achtung: Schiitzen Sie lhre
Hande mit einem Topflappen oder Grillhandschuh.

e Der Ceran® Grill ist auBerdem mit einem Aufstellbligel ausgestattet, der eine Schragstellung in Richtung
Fettauffangrinne erzeugt und dadurch fettarmes Grillen erméglicht. Dieser Bligel ist auf der Unterseite
des Gerates angebracht und lasst sich ganz einfach herausklappen und arretieren.

o Auf dem Ceran® Grill keinen Zucker, Honig, Sirup oder andere stark zuckerhaltige Speisen und Zutaten
verwenden. Hierzu zahlen z.B. Ketchup, einige GrillsoBen (siehe Inhaltsangabe auf der Flasche), ebenso
wie Bananen und Dosenfriichte.

¢ Verwenden Sie keine GefaBe, Schaber oder Wender aus minderwertigem Kunststoff, diese konnten schmelzen
und die Ceran® Grillflache beschadigen. Arbeiten Sie nicht mit spitzen Gegenstanden (z.B. Gabel, Messer)
auf der Grillflache und legen Sie keine Alufolie darauf. Wir empfehlen Kochbesteck aus Holz.



Grilltabelle

Anwendungen

Reglerstellung

Grilldauer (Min.)

Schnelles Aufheizen

10-12

46

Anbraten erst 10 2-3
(z.B. Frikadellen) dann 6 10-12
Bratwurst 5-6 6-10
Eingelegtes Grillgut 6-7 10-12
Filetsteak 8-9 7-8
Fisch 5-6 8-10
Putenbrustfilet erst 10-11 2-3

dann 5-7 7-10
Rumpsteak 89 10-14
Warmbhalten 1-2

e Die in der Tabelle angegebenen Einstellungen und Grillzeiten sind Anhaltspunkte, die je nach Starke des
Grillgutes und Ihrem persénlichen Geschmack variiert werden kdnnen.
o Fertig gegrillte Speisen kdnnen Sie zum Warmhalten auf die mit Punkten markierte Warmhaltezone im
rechten Bereich der Grillflache legen.

Ausschalten

e Zum Ausschalten den Temperaturregler auf ,0” drehen und den Netzstecker ziehen. Die Betriebskon-

trolllampe erlischt

e Achtung: Zur sicheren Ausschaltung muss das Gerat nach der Benutzung vom Stromnetz

getrennt sein!

¢ Das Gerat ist nach der Benutzung heiB. Transportieren und reinigen Sie es erst, wenn es vollstandig

abgekdihlt ist.

Reinigung und Pflege

ACHTUNG: Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!
Vor der Reinigung immer den Netzstecker ziehen und
das Gerat abkiihlen lassen!

A\

e Speisereste und Fettspritzer entfernt man am besten unmittelbar nach dem Grillen von der noch heiBen
Grillzone, indem man sie mit dem Reinigungsschaber von der heiBen Zone in die Fettauffangrinne

schiebt. Schiitzen Sie dabei Ihre Hande mit einem Topflappen oder Grillhandschuh.

e Diese Fettauffangrinne kénnen Sie zur Reinigung ganz einfach entnehmen, indem Sie an der im

vorderen Bereich ausgeformten Punktstelle leicht driicken und mit der anderen Hand die dann

hochgeklappte Rinne entnehmen.
¢ Die kalte Grillfliche anschlieBend mit etwas Spiilwasser reinigen und mit einem sauberen Tuch oder

Kiichenpapier trockenreiben. Sind Speisereste eingebrannt, weichen Sie diese ein, indem Sie etwas

Sptilwasser auf die Glasplatte traufeln.



e Sollten danach noch hartnéckige Verschmutzungen auf der kalten Oberflache verbleiben, kénnen Sie
diese mit einem geeigneten Reinigungsmittel fiir Ceran® Kochflachen entfernen. Dazu werden einige
Tropfen des Mittels mit Hilfe eines Kiichenpapiertuches auf der gesamten Grillflache so lange verrieben,
bis keine Verschmutzungen mehr sichtbar sind. Unmittelbar danach wischen Sie bitte die gesamte
Grillfliche mehrmals nass ab (z.B. mit einem wassergetrankten Kiichenpapiertuch, Schwammtuch oder
Lappen) und anschlieBend mit einem sauberen Tuch trocken. Achten Sie darauf, dass keine
Reinigungsmittelriickstande auf der Grillflache verbleiben.

e Tauchen Sie das Geréat nie in Wasser und verwenden Sie keine Dampfstrahlgerate. Sorgen Sie dafiir, dass
auch von unten kein Wasser oder Dampf eindringen kann. Verwenden Sie niemals Scheuermittel,
Stahlwolle oder scharfe, kratzende Gegenstande.

Rezepte

Mit den nachfolgenden Rezepten (fiir jeweils 4 Personen erstellt) méchten wir lhnen einige Ideen geben.
Natirlich kénnen Sie auch auf die Vorschlage in handelstiblichen Kochbiichern zuriickgreifen oder Ihre
eigenen Rezepte verwirklichen. Beachten Sie jedoch bitte die Hinweise fiir Ihre Sicherheit und tiber die
Inbetriebnahme in der vorangegangenen Anleitung, damit Sie lange Freude an lhrem Ceran® Grill haben.

Gefiillte Gurkenscheiben

e 2 Salatgurken e 1Ei
¢ 300 g gemischtes Hackfleisch e 100 g Sesam
e Salz, Paprikapulver, Cayennepfeffer

Die Salatgurken schalen und in etwa 7 cm lange Stiicke schneiden. Mit einem Apfelausstecher die
Gurkenkerne sorgfaltig entfernen. Das Hackfleisch mit Salz, Paprika und Cayennepfeffer feurig wiirzen.
Das Ei und den Sesam unter den Fleischteig arbeiten. Die Gurkenstiicke mit dem Fleischteig I6ffelweise
fiillen, dabei immer wieder gut nachdriicken, damit keine Hohlraume bleiben. Die gefiillten Gurkenstiicke
quer in etwa 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, diese wieder zusammensetzen und auf einen Teller legen
(dadurch wird das Austrocknen der Gurken verhindert). Die gefiillten Gurkenscheiben leicht mit Ol
bepinseln, auf den Grill legen und auf jeder Seite 3-4 Minuten braten.

Scampi italienische Art

¢ 8 groBe gekochte Scampi e 2 EL Basilikum Blattchen
e Saftvon 1 Zitrone e 8 Scheiben Parmaschinken
e 1 EL Worcester Sauce e Olivendl

e Salz, weiBer Pfeffer

Die Scampi am Riicken Iangs einschneiden und die Darme (dunkle Faden) entfernen. Griindlich waschen
und trocken tupfen. Mit Zitronensaft, Worcester Sauce, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Basilikum Blatter auf
den Schinkenscheiben verteilen. Jeweils in die Mitte einen Scampi legen und mit Schinken umwickeln.
Jedes Roéllchen von allen Seiten mit Olivendl bepinseln. Auf den Grill legen und von jeder Seite etwa

5 Minuten braten.



Fisch-Frikadellen

¢ 300 g kiichenfertiges Fischfilet e Saftvon 1 Zitrone

e 1 EL Creme double e weiBer Pfeffer

e 1 EL saure Sahne e 3 EL gehackter Dill
e 1 Eigelb e 2-3 EL Semmelbrosel
e Salz

Das Fischfilet in grobe Stiicke schneiden, zusammen mit Créme double, saurer Sahne und Eigelb im Mixer
fein piirieren. Die Fischmasse mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer gut wiirzen. Den Dill daruntermischen.

So viel Semmelbrosel hineinriihren, dass die Masse formbar ist. Kleine, flache Frikadellen formen und diese
auf dem Grill auf jeder Seite etwa 3 Minuten braten.

Gefiillte Wiirstel

e 8-12 Wiener Wiirstchen e 1TL Salz

e 3 EL siiBen Senf e 4 diinne Scheiben gekochter Schinken

e 1TL Majoran e 4 diinne Scheiben Emmentaler

e 1 TL Thymian e 12-16 diinne Scheiben durchwachsenen gerducherten Speck
e 1 Knoblauchzehe e 2-3 EL Olivendl

Die Wiener Wiirstchen der Lange nach halbieren und auf eine Arbeitsflache legen. Den Senf mit dem
Majoran, dem Thymian und der mit Salz zerriebenen Knoblauchzehe verriihren und die Innenseiten der
Wirstchen damit bestreichen. Die Schinken- und Emmentaler-Scheiben halbieren bzw. in drei Teile
schneiden. Jedes Wiirstchen mit je einer Scheibe Schinken und Emmentaler belegen und anschlieBend die
Wirstchen wieder zusammenklappen. Die Wiener mit Speckscheiben umwickeln und je nach Bedarf mit
Zahnstochern zusammenstecken. Dann mit Olivendl einstreichen und anschlieBend auf dem Grill garen.

Hahnchenbrustfilets vom SpieB

e 4 Hahnchenbrustfilets e einige Oregano-Blattchen
e Salz, Pfeffer aus der Mihle e 4 diinne Scheiben Parmaschinken
e 40 g Edelpilzkase e 1TL Krauter der Provence

e einige Basilikum-Blattchen

Die Filets waschen, trockentupfen und eine Tasche einschneiden, mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Den
Kase zerbrockeln, mit den Basilikum- und Oregano-Blattchen vermischen, die Filets damit fiillen.

Jedes Hahnchenbrustfilet in eine Scheibe Parmaschinken wickeln und mit Krdutern bestreuen.

Mit Ol bestreichen, auf SpieBe stecken und auf dem Grill garen.

Gefiillte Filetsteaks

e 8 diinne Rinderfilets von je etwa 100g e 1 Bund Dill

¢ 100 g Roquefort e 1/2 Kastchen Kresse

o 1 Bund Petersilie e 3ELOI

e 1 Bund Schnittlauch o schwarzer Pfeffer, Salz

Die Rinderfilets griindlich mit Haushaltspapier abtupfen.

Den Kase mit den sehr fein gehackten Krautern gut vermischen und auf 4 Rinderfilets verteilen. Die weiteren
4 Filets darauf legen und mit Rouladen Garn umwickeln. Die Filets rundherum mit dem Ol einpinseln und
Pfeffer dariiber mahlen. Auf jeder Seite 3-4 Minuten grillen. Kurz vor dem Servieren salzen.



Em Congratulations for purchasing this exceptional grill. And thank you for the trust you have

Introduction

placed in us. You will be delighted by the simple and safe operation as well as by the wide

range of application. To make sure you can enjoy your appliance for a long time, please read the
following information carefully and adhere to the instructions. Keep this instruction manual in a safe place.
Hand over all documents to the third party when passing on the appliance. Thank you very much.

Intended use

The appliance is designed to prepare food for domestic use. It can be used for grilling, heating and keeping
warm food directly on the glass ceramic plate. Any other use and any modification of the appliance are
not intended and involve substantial risks. The manufacturer does not assume any liability for damage
arising from unintended use. The appliance is not intended for commercial use.

Technical data
Connect the appliance only to an isolated ground socket (Schuko), installed in line with the regulations.
The rated voltage must comply with the details on the rating label. Connect it only to alternating current.

Nominal voltage: 230V~ 50 Hz
Nominal power: 2000 W
Standby consumption: ow

Protection class: I

Packing material

Do not simply throw away the packaging material but recycle it.

Dispose of paper, cardboard and corrugated cardboard in waste paper collecting points. Also discard
plastic packaging material and foils in the intended bins.

In the examples for the plastic marking: PE stands for
polyethylene, the code figure 02 for PE-HD, 04 for PE-LD,

PEHD PELD PP for polypropylene, PS for polystyrene.

Disposal/recycling
This product must not be disposed of in the normal household waste pursuant to the Elec-
trical and Electronic Equipment Directive at the end of its life-span. Please return it free of
charge to your local electrical and electronic equipment collecting facility (e.g. recycling yard).
Ask your local authority for information concerning how to dispose of your appliance.
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For your safety

Important! Read all safety instructions and guidelines.
Non-observance of the safety instructions and guidelines may
cause electric shock, fire and/or serious injury/burns!

General safety instructions

* Keep children under 8 years away from the product and the power cord.

e Children from the age of 8 must be supervised when cleaning or
maintaining the appliance.

e Children from the age of 8 and people who lack knowledge or experience in
operating the appliance or who have physical, sensory or mental disabilities
must not use the appliance without supervision or instruction by a person
who is responsible for their safety. Do not leave the appliance unattended
during operation.

e Supervise children to make sure that they do not play with the appliance.

e Keep packaging material such as foil bags out of the reach of children.

e Do not operate the appliance with an external timer or a separate
telecontrol system.

e Check the appliance and all accessories for soundness prior to each use. It
must not be put in operation if it has been dropped or shows visible
damage. In these cases, disconnect the appliance from the power supply
and have it checked by an electrically qualified technician.

» Prevent breakage of the glass plate and protect it from falling objects.

e When laying the power cord, make sure that nobody can get entangled or
stumble over it, so that the appliance cannot be pulled down accidentally.

e Keep the power cord away from hot surfaces, sharp edges and mechanical
stress. Check the power cord for damage, wear and tear on a regular basis.
Damaged or entangled power cords increase the risk of electric shock.

e Always disconnect the appliance from the power supply by pulling the plug.
Never pull the power cord.

* Do not immerse the appliance, the power cord or the plug in water for cleaning.

* Do not store the appliance outside or in damp rooms.

e This electrical appliance complies with the relevant safety standards. If the
appliance or the power cord is damaged, unplug it immediately. Have your
appliance only be repaired by an authorised service centre or by our



Customer service. Improper repair works can cause substantial danger to
the user.

e Improper use and non-observance of the instruction manual will void the
warranty.

Safety instructions for operating the appliance
Warning — Hazard of injury and burns!

& Grill plate, casing and accessory parts become hot during use
and remain hot for some time after switching off! Keep this in
mind when touching the appliance. Mind hot fat splatters and
rising vapour during use.

Thus, work with caution!

¢ We recommend using pot cloths and appropriate grill cutlery!

* Do not use vessels, scrapers or spatulas made of inferior plastic material since
they can melt and damage the Ceran® grill plate. Do not use sharp objects
(e.g. forks, knives) on the grill plate and do not place aluminium foil on it.

* Do not use the upper side of the appliance as a storage shelf or worktop
since it becomes hot during usage! In order to prevent fire hazard, never
place objects made of paper, plastic, fabric or other inflammable material
on the hot surface!

e Overheated fat and oil can ignite. Therefore, food containing fat and oil
always must be prepared under supervision!

e Generally it is possible to put heat-resistant cooking vessels on the Ceran®
top. But do not use vessels made of plastic, inferior enamel, porcelain or
aluminium foil. Caution - plastic handles might be damaged by the rising heat!

e Should plastic material, aluminium foil, sugar or food containing sugar melt
accidentally to the Ceran® top, remove them immediately from the hot zone
using the provided cleaning scraper.

e Never splash cold water on the hot grill plate. Do not use flammable fluids
on the grill plate - the appliance is not suitable for flambéing!

¢ Do not transport the appliance when hot. The appliance and the accessories
must have cooled down completely before cleaning or moving!

e Observe the following when setting up the appliance:

o Place the appliance on a heat-resistant, stable and even surface (no varni-
shed surfaces, no table cloths etc.)
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o Place it out of the reach of children.

o Leave a ventilation distance of at least 20 cm to all four sides and 1 m to
the top in order to prevent damage caused by heat or fat splatters and to
grant that your work area is unobstructed. Ensure a free air circulation.

o Never operate the appliance in the vicinity of heat sources (ovens, gas flame
etc.) or in explosive environments where flammable liquids or gases are
located.

/\ Caution — Risk of fire! This appliance is not intended for installation into
worktops.

¢ Do not use the appliance as space heater.

® For a safe cut-off pull the mains plug after each use.

Initial use and grilling

Important Risk of injury and burns!
Grill plate, casing and accessory parts become hot during

operation. Hot surfaces remain hot for some time even after
switching off the appliance! Keep that in mind when you
touch the appliance and pay attention to hot splashes of fat
and steam during cooking.

Ensure that the fat collecting channel is inserted in the appliance.
Connect the appliance to the mains.
The operating pilot lamp on the Ceran® top illuminates when the appliance is switched on.
The rotary knob can simply be retracted into the casing by pressing it once. If pressed once more, the
knob pops up again. This protects the knob from splashes and averts unintentional operation. At the
same time, this prevents that little children might switch on or re-set the grill.
e Use the rotary knob to switch on the appliance and to set the desired temperature. The temperature is
infinitely variable from keeping warm to searing at up to 380 °C.
e The grill is equipped with an automatic temperature system, i.e. it heats up with maximum power at
each setting and maintains the temperature by adjusting the power supply accordingly.
e Use the following settings:
1.. 5 for keeping food warm and to reheat
4.. 9 forsteaming, stewing, cooking, grilling
8...12  for quick searing
e To start grilling, pre-heat the appliance on high level for 4 - 6 minutes.
e The food to be grilled can be placed directly on the Ceran® surface. We recommend oiling the grill
surface slightly before grilling unmarinated meat or vegetables.
e Meat should be started at a high level, reduce the temperature after a while.
¢ Marinated food might generate some smoke during grilling; therefore sear it at level 8 maximum.
e During grilling you can clean the grill surface by shoving away food residues into the lateral fat-collecting
channel with the provided scraper. Important: Protect your hands with pot holders or oven gloves.
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e The grill features a lift-up foot, which permits a slant position towards the fat-collecting channel in
order to allow for low-fat grilling. This foot is attached underneath the appliance and is easy to lift up
and lock in place.

to remove the
/| fat collecting groove

%

Do not put sugar, honey, syrup or other food and ingredients with high sugar content on the Ceran®
grill. This includes e. g. ketchup; some gill sauces (see contents on the bottle), bananas and canned fruit.

¢ Do not use vessels, scrapers or cutlery made of inferior plastic material, since they can melt and damage
the Ceran® surface. Do not use sharp objects (e.g. forks, knives) on the grill plate and do not place

aluminium foil on it. We recommend using cooking utensils made of wood.

Grilling chart

Application Settings Grilling times (in minutes)
quick heating-up 10-12 4-6
searing starting with 10 2-3
(e. g. meat balls) proceeding with 6 10-12
grill sausage 5-6 6-10
marinated food 6-7 10-12
fillet steak 8-9 7-8
fish 5-6 8-10
fillet of turkey breast starting with 10-11 2-3
proceeding with 5-7 7-10
rump steak 8-9 10-14

keeping warm

1-2

o The settings and grilling times given in the chart are only reference values which can be adapted to suit
the thickness of the food and your personal taste.

e To keep warm your ready grilled food, put it in the keep-warm zone of the grill plate, which is on the
right-hand side of the grill plate and marked with dots.
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Switching off

o Switch off the appliance by turning the rotary knob to "0 position. Pull the mains plug. The pilot
lamp will go out.

¢ Note: To ensure a safe switch-off, the grill must be disconnected from the mains!

e The appliance is hot after use. Clean and transport the unit only after is has cooled down.

Cleaning and maintenance
Caution - Risk of injury and burns! Always unplug
the appliance and allow it to cool down before cleaning!

¢ Remove food residues and splashes of fat from the still hot grill zone using the provided cleaning
scraper. Slide the residues from the hot zone into the fat-collecting channel right after the grilling
procedure. Protect your hands with pot holders or oven gloves.

e For cleaning, the fat-collecting channel can be removed easily by slightly pressing the round spot in
front of the channel. Then, remove the raised part with your other hand.

¢ Next, clean the cold grill surface with some dishwater and wipe it dry with a clean cloth or kitchen
tissue. If food residues have burnt into the grill surface, soak them by dripping some dishwater onto the
glass plate.

e If some stubborn residues are still left on the cold surface after that cleaning procedure, you can remove
them using an appropriate cleanser for Ceran® surfaces. For this purpose, rub the entire glass surface
with some drops of the cleaning agent on a kitchen tissue until there are no residues visible anymore.
Wipe the entire grill surface several times with a wet cloth (e.g. with a kitchen tissue, sponge or cloth
soaked with water). Then dry with a clean cloth. Make sure no cleanser residues remain on the grill
surface

¢ Do not immerse the appliance in water and do not use steam jet appliances. Make sure no water or

steam may infiltrate the appliance from below either. Never use abrasives, steel wool or sharp, scratchy
objects.



Service und Garantie (giiltig nur innerhalb Deutschlands)
Sehr geehrter Kunde,

ca. 95 % aller Reklamationen sind leider auf Bedienungsfehler zuriick zu fiihren und kénnten ohne
Probleme behoben werden, wenn Sie sich telefonisch mit unserer fiir Sie eingerichteten Service-
Telefonnummer in Verbindung setzen. Wir bitten Sie daher, bevor Sie lhr Gerat an lhren Handler
zuriickgeben, diese Telefonnummer anzuwahlen. Hier wird lhnen, ohne dass Sie Wege auf sich nehmen
miissen, schnell geholfen.

Die Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH gewahrt Ihnen, dem privaten Endverbraucher, auf die
Dauer von zwei Jahren ab Kaufdatum eine Qualitatsgarantie fiir die in Deutschland gekauften Produkte.
Die Garantiefrist wird durch spatere WeiterverduBerung, durch Reparaturmalnahmen oder durch
Austausch des Produktes weder verlangert, noch beginnt sie von neuem.

Unsere Produkte werden mit groBtmdglicher Sorgfalt hergestellt. Beachten Sie bitte folgende
Vorgehensweise, wenn Sie trotzdem einen Mangel feststellen:

1. Rufen Sie bitte zuerst den Rommelsbacher Kundenservice unter Telefon
09851 5758-32 an und beschreiben Sie den festgestellten Mangel.
Wir sagen lhnen dann, wie Sie weiter mit lhrem Gerat verfahren sollen.
2. Sollte kein Bedienungsfehler oder dhnliches vorliegen, schicken Sie das Gerat bitte zusammen

mit dem Kaufbeleg und einer schriftlichen Fehlerbeschreibung an unsere nachstehende Adresse.

Ohne Kaufbeleg wird die Reparatur ohne Riickfrage kostenpflichtig erfolgen.
Ohne schriftliche Fehlerbeschreibung miissen wir den zusatzlichen Aufwand an Sie in Rechnung
stellen.
Bei Einsendung des Gerates sorgen Sie bitte fiir eine transportsichere Verpackung und eine
ausreichende Frankierung. Fiir unversicherte oder transportgeschadigte Gerate ibernehmen
wir keine Verantwortung.
ACHTUNG: Wir nehmen grundsatzlich keine unfreien Sendungen an. Diese werden nicht
zugestellt und gehen kostenpflichtig an Sie zuriick. Bei berechtigten Garantieféllen
tibernehmen wir die Portokosten und senden lhnen nach Absprache einen
Paketaufkleber fiir die kostenlose Riicksendung zu.
Die Gewabhrleistung ist nach Wahl von Rommelsbacher auf eine Mangelbeseitigung oder eine
Ersatzlieferung eines mangelfreien Produktes beschréankt. Weitergehende Anspriiche sind
ausgeschlossen.

3. Die Gewahrleistung erlischt bei gewerblicher Nutzung, wenn der Mangel auf unsachgemaBer
oder missbrauchlicher Behandlung, Gewaltanwendung, nicht autorisierten Reparaturversuchen

und/oder sonstigen Beschadigungen nach dem Kauf bzw. auf Schaden normaler Abnutzung beruht.

Rommelshacher ElektroHausgerate GmbH
Rudolf-Schmidt-StraBe 18

91550 Dinkelsbhl

Telefon 09851 5758-0

Fax 09851 5758-59

E-Mail: service@rommelsbacher.de
Internet: www.rommelsbacher.de
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