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EINZELTEILE
DE Ab Seite 10
1 | Ablagegitter
2 | Windschutz
3 | Grillplatte
4 Heizelement mit Kontrolleinheit
5 | Wasserwanne
6 | Abstandshalter (4 Sttick)
7 | Seitenablagen (2 Stick)
8 | Einsatz
9 | Rohre (4 Stick)
10 | Ablageflache
11 | StandftiBe (4 Stuck)
12 Handgriff (vergrt‘)l_3_erte
Darstellung, 2 Stick)
13 | Gummi-FiBe (4 Stick)
14 | Kunststoff-Winkel (4-Sttck)
EN Page 23
1 | Gridwork shelf
2 | Wind shield
3 | Grill plate
4 Hgating elemer}t
with control unit
5 | Water tray
6 | Spacers (4 x)
7 | Side trays (2 x)
8 | Insert
9 | Tubes (4 x)
10 | Tray
11 | Legs (4 x)
12 | Handle (2x)
13 | Rubber feet (4 x)
14 | Brackets (4 x)
Stand 15.11.2022
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Tablette grillagée
Coupe-vent
Plaque du grill

Elément chauffant avec unité de
controle

Bac a eau
Entretoise (4 piéces)
Tablettes latérales (2 piéces)

Plateau

Tubes (4 pieces)

Surface de pose

Pieds (4 piéces)

Poignée (2 piéces)

Pied caoutchouté (4 pieces)
Supports en plastique (4 p.)

na 44
Legrooster
Windscherm
Grillplaat

Verwarmingselement met
controle-eenheid

Waterbak

Afstandshouder (4 stuks)
Legplanken aan zijkant (2 stuks)
Inzet

Buizen (4 stuks)

Legplank

Poten (4 stuks)

Handvat (2 stuks)

Rubberen voetjes (4 stuks)
Hoeken (4 stuks)
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EINZELTEILE
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na 54
Griglia di appoggio
Paravento
Piastra grill

Elemento riscaldatore con unita
di controllo

Vaschetta dell‘acqua
Distanziatore (4 unita)
Ripiani laterali (2 unita)
Inserto

Tubi (4 unita)

10 | Piano di appoggio
11 | Piedi di appoggio (4 unita)
12 | Impugnatura (2 unita)
13 | Piede di gomma (4 unita)
14 | Angolo di plastica (4 unita)
ES Pagina 65
1 Rejilla auxiliar
2 Paravientos
3 | Placa de parrilla
4 Resistencia con unidad de
control
5 | Cubeta de agua
6 | Distanciadores (4 unidades)
7 | Depositos laterales (2 unidades)
8 | Pieza de insercion
9 | Tubos (4 unidades)
10 | Bandeja
11 | Pies (4 unidades)
12 | Asa (2 unidades)
13 | Pies de goma (4 unidades)
14 | Angulo de plastico (4 unidades)
Stand 15.11.2022
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Kratka do odktadania

Ostona przed wiatrem

Ptyta grillowa

Element grzejny z zespotem
kontrolnym

Wanienka na wode

Rozpérka (4 sztuki)

Boczne ptyty do odktadania (2
sztuki)

Wktad

Rura (4 sztuki)

Powierzchnia do odktadania
No6zki (4 sztuki)

Uchwyt (widok w powiekszeniu,
2 sztuki)

Nézki gumowe (4 sztuki)

Katownik z tworzywa sztucznego
(4 sztuki)
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H BEDIENUNGSANLEITUNG MODELL 58565

TECHNISCHE DATEN

Leistung: 1.600 W, 230 V~, 50 Hz

MaBe: Ca. 86,6 x 46,5 x 86,0 cm (B/T/H)
Zuleitung: Ca. 140 cm

Gewicht: Ca. 5,3 kg

Ausstattung: Grillplatte aus Druckgussalu mit Antihaftbeschichtung, extra
groBe Grillflache 36,4 x 25,0 cm, stufenlose Temperaturregelung,
komplett zerlegbar, stabiler Tisch mit groBer Ablageflache,
zusatzlich seitliche Ablageflachen einsteckbar, einsteckbarer
Windschutz mit Ablagegitter, als Tischgrill mit und ohne
Windschutz verwendbar, alle Teile (auBer Heizelement und Alu-
Wasserschale) spilmaschinengeeignet, Uberhitzungsschutz

Anderungen und Irrtiimer in Ausstattungsmerkmalen, Technik, Farben und Design
vorhehalten

SYMBOLERKLARUNG

Dieses Symbol kennzeichnet eventuelle Gefahren, die Verletzungen
nach sich ziehen kénnen oder zu Schaden am Gerat fuhren.

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

SICHERHEITSHINWEISE

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

1. DiesesGerat 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 beziiglich 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.

4. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBerhalb der Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren auf.

10 von 84 Stand 15.11.2022
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VORSICHT - Teile dieses Produkts kénnen sehr heil3 werden und
Verbrennungen verursachen! In Anwesenheit von Kindern und
gefahrdeten Personen ist besondere Vorsicht geboten.

Gerat nur an Wechselstrom mit Spannung gemaB Typenschild
anschlieBen.

Dieses Gerat darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder
einem Fernbedienungssystem betrieben werden.

Tauchen Sie das Gerat oder die Zuleitung keinesfalls in Wasser
oder andere Flissigkeiten ein.

Das Gerat ist ausschlieBlich fir den Haushaltsgebrauch oder
ahnliche Verwendungszwecke bestimmt, z. B.
m Teeklichen in Geschéften, Bliros oder sonstigen Arbeitsstatten,
® [andwirtschaftlichen Betrieben,
m zur Verwendung durch Gaste in Hotels, Motels oder sonstigen

Beherbergungsbetrieben,
® in Privatpensionen oder Ferienhausern.
. Das Gerat und die Zuleitung dirfen nicht in der Spilmaschine
gereinigt werden.
Der Elektrogrill darf, abgesehen von der Wasserwanne, nicht
mit Wasser oder anderen Flissigkeiten in Kontakt kommen.
Falls dies doch einmal geschehen sollte, miissen vor erneuter
Benutzung alle Teile vollkommen trocken sein.
Das Gerat bzw. die Zuleitung niemals mit nassen Handen
berlhren.
Stellen Sie das Gerat aus Sicherheitsgriinden niemals auf heiBe
Oberflachen, ein Metalltablett oder auf nassen Untergrund. Das
Gerat oder die Zuleitung dirfen nicht in der Nahe von Flammen
betrieben werden.
Benutzen Sie den Elektrogrill stets auf einer freien, ebenen
Oberflache.
Wenn Sie das Gerat als Tischgrill verwenden, achten Sie darauf,
dass die Zuleitung nicht tiber den Rand der Arbeitsflache hangt,
da dies zu Unfallen fihren kann, wenn z. B. Kleinkinder daran
ziehen.
Die Zuleitung darf nicht unter dem Gerat entlanglaufen oder mit
heiBen Teilen des Gerates in Beriihrung kommen, da diese sonst
beschadigt werden kann.
Wenn Sie ein Verlangerungskabel benutzen, priifen Sie, ob
dieses intakt ist und fir die entsprechende Leistung geeignet ist,
da es sonst zu Uberhitzung kommen kann.

15.11.2022 11 von 84
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H 18.Wenn Sie als Verlangerung eine Kabeltrommel verwenden, so
muss dieses Kabel vollstandig abgewickelt werden, um eine
Uberhitzung zu vermeiden.

19. Benutzen Sie den Elektrogrill nur mit gefiillter Wasserwanne, da
der Boden des Grills sonst (iberhitzt.

20.Den Elektrogrill nur in Innenrdumen oder im geschitzten
AuBenbereich (Balkon, Terrasse) verwenden.

21.Im Innenraum dirfen Sie das Gerat aus Sicherheitsgriinden nur
als Tischgrill verwenden. Als Standgrill darf das Gerat nur im
geschitzten AuBenbereich verwendet werden.

22.Stellen Sie den Elektrogrill wahrend des Betriebs nie direkt
neben eine Wand oder in die Nahe von entziindlichen Materialien
wie z. B. Vorhéangen.

23.Verwenden Sie keine Holzkohle oder andere Brennmaterialen.

24.Um eine Uberhitzung des Gerates zu vermeiden, darf der
Grill niemals mit festen oder flexiblen Materialien wie z. B.
Aluminiumfolie, Aluminiumschalen oder anderen Materialen
abgedeckt werden. Die wirde die Sicherheit des Gerates
beeintrachtigen und zu schweren Schaden fihren.

25.Bertihren Sie den Grill und den Grillrost nicht, solange diese
noch heiB3 sind = Verbrennungsgefahr!

26. Das Gerat darf nicht mit Zubehor anderer Hersteller oder Marken
benutzt werden, um Schaden zu vermeiden.

27.Nach Gebrauch sowie vor dem Reinigen den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen. Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen,
wenn der Netzstecker eingesteckt ist.

28. Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

29. Prifen Sie regelmaBig das Gerat, den Stecker und die Zuleitung
auf VerschleiB oder Beschadigungen. Bei Beschadigung des
Anschlusskabels oder anderer Teile senden Sie das Gerat bzw.
nur das Heizelement bitte zur Uberprifung und Reparatur an
unseren Kundendienst. UnsachgemaBe Reparaturen kdnnen zu
erheblichen Gefahren fir den Benutzer fihren und haben den
Ausschluss der Garantie zur Folge.

A VORSICHT:

Das Gerdt und der Windschutz werden wahrend des Betriebs
sehr heiB!
Offnen Sie auf keinen Fall das Gehiuse des Gerites. Es besteht
die Gefahr eines Stromschlages.

12 von 84 Stand 15.11.2022
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Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bei fehlerhafter Montage, bei unsachgemaBer oder fehlerhafter H
Verwendung oder nach Durchfiihrung von Reparaturen durch nicht autorisierte Dritte.

MONTIEREN UND IN BETRIEB NEHMEN

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien. Halten Sie Verpackungsmaterial
von Kindern fern - Erstickungsgefahr!

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

3. Die Kunststoff-Winkel (14) oben an den StandfiiBen (11) sind nicht auf
den FiBen montiert. Wenn die Winkel korrekt (nach auBen zeigend) in die
Ablageflache (10) gesteckt werden, sind sie bereits ausgerichtet. Die Winkel
lassen sich in zwei Richtungen einsetzen, daher bitte darauf achten, dass sie
nach auBen zeigen. Die Winkel werden nun mit den beiliegenden Schrauben
und Muttern befestigt. Die Schrauben werden von auBen in das Kunststoff-
Gehause gesteckt. Achten Sie darauf, dass die Winkel weit genug in das
Gehause geschoben wurden, damit sich beide Lécher tibereinander befinden
und die Schraube hindurch gesteckt werden kann. Die Muttern werden von
hinten angelegt, eine entsprechende Aussparung ist vorhanden, so dass die
Muttern nicht festgehalten werden missen. Um diese Aussparung nicht zu
beschédigen, sollten die Schrauben nur leicht angezogen werden.

4. Schieben Sie nun die StandfiiBe in die Kunststoff-Winkel an der Ablageflache.

Die FuBabdeckkappen sind bereits montiert.

Stecken Sie die Rohre (9) oben in die Offnungen der Ablageflache.

Dricken Sie mit etwas Druck das Kunststoff-Gehause (8) auf das Gestell.

7. Befestigen Sie die mitgelieferten Griffe (12) am 23 NN
Kunststoff-Gehause (8). Driicken Sie hierflr |
den Griff mit der flachen Seite nach unten
von der Seite in die entsprechende Nut am
Einsatzgehause, bis der Griff einrastet. Durch
die Griffe ist ein sicherer Transport des Gerates
gewahrleistet.

8. Montieren Sie die Seitenablagen (7), indem Sie die breitere Seite der
Seitenablagen auf die entsprechende Halterung am Kunststoff-Gehause (8)
driicken.

oo
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H 9. Setzen Sie die Wasserwanne (5) in die Offnung des Kunststoff-Gehause (8).
Achten Sie dabei bitte darauf, dass die zwei Offnungen an der Wasserwanne
zur Aussparung fir das Heizelement (4) am Einsatz nach vorn zeigen.

10. Prifen Sie, ob der Grilltisch stabil steht.

Fiillen Sie die Wasserwanne mit mindestens 1.300 ml Wasser

A A (max. 2.000 ml). Betreiben Sie den Grill aus Sicherheitsgriinden

niemals ohne Wasser in die Wanne gefiillt zu haben.

11. Setzen Sie das Heizelement (4) ein. Am Einsatz befindet sich eine
entsprechende Aussparung fir die Kontrolleinheit. Bitte stecken Sie das
Heizelement gut fest, da sonst der eingebaute Sicherheitsschalter auf der
Unterseite der Kontrolleinheit verhindert, dass das Gerat eingeschaltet
werden kann.

12. Legen Sie die Grillplatte (3) auf.

13. Stecken Sie den Windschutz (2) auf, die Kerben des Windschutzes miissen
dabei nach unten zeigen. Stecken Sie nun bei Bedarf das kleine Ablagegitter
(1) in den Windschutz.

14. Prifen Sie, ob alle Teile ordnungsgemaB zusammengebaut wurden.

15. Sofern das Gerat als Tischgrill verwendet wird, konnen statt der Rohre (9) die
vier mitgelieferten GummifiiBe (13) in das Kunststoff-Gehause (8) gesteckt
werden. Dadurch hat dieses einen stabilen Stand und ausreichend Abstand
zur Tischflache.

16. Bitte beachten Sie, dass, sofern kein Wasser eingefillt ist, die Tischflache
durch die Hitzeentwicklung beschadigt werden kann.

17. SchlieBen Sie das Gerat mittels Zuleitung an das Stromnetz (Wechselstrom,
230 V~, b0 Hz) an.

BEDIENEN

1. Bereiten Sie das Gerat wie unter , Montieren und in Betrieb nehmen*
beschrieben, vor.

2. Prifen Sie, ob alle Teile ordnungsgemaB zusammengebaut wurden und der
Grilltisch stabil steht.

14 von 84 Stand 15.11.2022
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Im Innenraum dirfen Sie das Gerat aus Sicherheitsgriinden nur als Tischgrill
verwenden. Als Standgrill darf das Gerat nur im geschiitzten AuBenbereich
verwendet werden.

SchlieBen Sie das Gerat mittels Zuleitung an das Stromnetz (Wechselstrom,
230 V~, 50 Hz) an.

Stellen Sie am Drehregler die gewiinschte Temperatur ein.

Wenn die erforderliche Temperatur erreicht ist, kbnnen Sie mit dem Grillen
beginnen.

Beim ersten Gebrauch kann sich etwas Rauch entwickeln.

Ebenso kann es durch das Wasser in der Wasserwanne zu geringer
Dampfentwicklung kommen. Das Wasser verhindert, dass die Stellflache
unter dem Grill durch zu hohe Temperaturen belastet wird.

Achten Sie bitte immer darauf, dass das Wasser den Boden der Wanne bedeckt.
Wenn dies nicht der Fall ist, fiillen Sie bitte Wasser nach.

Schalten Sie hierzu das Gerat aus und lassen Sie es etwas abkiihlen. Achten
Sie darauf, dass keine Wasserspritzer auf die heiBen Heizspiralen gelangen.
Die Grillplatte verfigt Gber eine kleine Aussparung, durch die Sie das
Wasser einfach nachfiillen kdnnen, ohne die heie Grillplatte vom Geréat
nehmen zu missen.

Bitte decken Sie die Grillplatte nicht komplett mit Aluminiumfolie oder
anderen Gegenstinden ab, um eine Uberhitzung des Gerites zu vermeiden.
Handelsibliche Aluminium-Grillschalen kdnnen Sie selbstversténdlich
verwenden, ebenso kénnen Sie in Aluminiumfolie eingewickeltes Grillgut,
wie z. B. Kartoffeln, zubereiten.

Berihren Sie die Grillplatte nicht wahrend das Gerat in Betrieb ist, da
Verbrennungsgefahr besteht. Auch nach dem Grillen bleibt die Platte noch
einige Zeit heiB.

Eingefrorenes Grillgut sollte vor dem Grillen vollstdndig aufgetaut sein.
Wenden Sie das Grillgut regelmaBig, um ein optimales Grillergebnis zu
erzielen.

Es kann vorkommen, dass beim Grillen Fett herunter spritzt. Schiitzen Sie
daher ggf. den Boden, auf dem das Gerat steht, um Beschadigungen durch
herunter spritzendes Fett zu verhindern.

Wenn Sie das Grillen beenden, drehen Sie den Regler bitte auf die Position
,MIN“ und ziehen Sie dann den Stecker aus der Steckdose.

VORSICHT:
Das Gerat und der Windschutz werden wahrend des Betriebs sehr heiB3!

Stand 15.11.2022
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H GRILLEN OHNE GESTELL

Sie koénnen den Grill selbstverstandlich auch ohne das Gestell in Betrieb
nehmen. Wenn Sie das Gerat im Innenbereich nutzen wollen, so darf dies aus
Sicherheitsgriinden ausschlieBlich ohne Gestell geschehen. Als Standgrill diirfen
Sie das Gerat nur im AuBenbereich nutzen.
Bereiten Sie dazu das Gerat wie beschrieben vor und stellen Sie den Einsatz mit
ordnungsgemaB eingebauter und mit Wasser gefiillter Wasserwanne, eingesetztem
Heizelement und Grillplatte auf eine geeignete, ebene Flache.
Fiillen Sie die Wasserwanne mit mindestens 1.300 ml Wasser.
A A Betreiben Sie den Grill aus Sicherheitsgriinden niemals ohne
Wasser in die Wanne gefiillt zu haben.

REINIGEN UND PFLEGEN

Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

& A Vor dem Reinigen stets das Gerat ausschalten und den Stecker
aus der Steckdose ziehen.
Das Geridt und die Zuleitung diirfen nicht in Wasser oder eine
andere Fliissigkeit eingetaucht werden.

1. Das Gerat und die Zuleitung dirfen nicht in Wasser oder eine andere
Flussigkeit eingetaucht werden.

2. Wischen Sie das Gestell, das Ablagegitter, die Grillplatte, die Ablageflachen
und den Kunststoffeinsatz mit einem feuchten Tuch und etwas Spilmittel
ab. Verwenden Sie keine scharfen Scheuermittel, Stahlwolle, metallische
Gegenstande, Desinfektionsmittel oder heiBe Reinigungsmittel, da diese zu
Beschadigungen fihren kdnnen.

3. Die Wasserwanne sollte ganz abgekiihlt sein, bevor Sie diese zum Entleeren
entnehmen. Die Grillplatte kénnen Sie bei Bedarf in der Spiilmaschine
reinigen. Wir empfehlen die Reinigung von Hand, da Aluminium sich
in der Spilmaschine verfarben kann. Derartige Verfarbungen sind nicht
gesundheitsschadlich und kein Reklamationsgrund.

4. Das Gerdt muss vollkommen trocken sein, bevor Sie es wieder benutzen
darfen.

5. Bewahren Sie den vollstéandig getrockneten Grill an einem trockenen und
sicheren Ort auf, um ihn vor Staub, StoB, Hitze und Feuchtigkeit zu schiitzen.
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REZEPTIDEEN

Grillzeiten

Die in der nachfolgenden Tabelle genannten Grillzeiten sind lediglich grobe
Richtwerte, da mehrere Faktoren wie zum Beispiel Qualitat und Starke des
Grillgutes fur das Grillergebnis wichtig sind. Beobachten Sie daher das Grillgut
stets, um den jeweils optimalen Garpunkt zu erreichen.

Fleisch

Grillgut
Schweinebauchscheiben
Rinderfilet, 200 g
Rinderhiftsteak, 200 g
T-Bone Steak, 500 g
Cevapcici

Bratwurst, diinn
Bratwurst, dick
Fleischwurst, Ring
Bockwurst

Leberkase, 1,5 cm dick
Geflllte Schinkenscheiben
Hamburger
FleischspieBe, klein
FleischspieBe, groB
Schweinesteak
Hahnchenbrust
Hahnchenkeulen
Kaninchenkeulen
Entenbrust
Lammkoteletts
Spareribs, diinn
Spareribs, dick

Fisch

Grillgut
Rotbarschfilet/Salmfilet
Garnelen, geschalt

Obst und Gemiise

Grillgut

Zucchini,
2 cm dicke Scheiben

Tomaten

Fenchel
Pilze

Stand 15.11.2022

Vorbereitung

auf einen SpieB stecken

alle 2 cm schrag einschneiden
alle 2 cm schrag einschneiden

in Alufolie wickeln

mehrmals wenden
zuerst Hautseite auf den Grill

Vorbereitung
in Alufolie
auf einen SpieB stecken

Vorbereitung

in Alufolie wickeln,
haufig wenden

in Alufolie wickeln
auf einen SpieB stecken

Grillzeit ca.

12-14 Min.

7-8 Min. je Seite
12-14 Min. je Seite
14-16 Min. je Seite
8 Min. je Seite

5 Min. je Seite

6 Min. je Seite

6 Min. je Seite

6 Min. je Seite

5 Min. je Seite

5 Min. je Seite
10-12 Min. je Seite
11-12 Min. je Seite
14-16 Min. je Seite
10-12 Min. je Seite
8-9 Min. je Seite
12-14 Min. je Seite
52-57 Min. insgesamt
16-18 Min. je Seite
9-10 Min. je Seite
10-12 Min. je Seite
17-20 Min. je Seite

Grillzeit ca.
9-10 Min. je Seite
5-6 Min. je Seite

Grillzeit ca.

4-5 Min. je Seite

8-9 Min. insgesamt

10-12 Min. insgesamt
12 Min.
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Grillgut Vorbereitung Grillzeit ca.
Folienkartoffel, mittelgro in Folie wickeln, haufig drehen 60-70 Min.
. vorher 10 Min. in Salzwasser n
Maiskolben kochen, haufig wenden 12-14 Min.
Apfel in Alufolie wickeln, haufig 10-12 Min.

wenden
Aubergine 2 cm dicke Scheiben

7-8 Min. je Seite

Marinaden (fiir 4 Fleischstiicke)

Die folgenden Marinaden eignen sich gleichermaBen fiir Steaks aus Rindfleisch, Schweinefleisch,

Lamm und Gefllgel. Portionierte Steaks in Marinade einlegen oder damit bestreichen und mehrere

Stunden, am besten (iber Nacht im Kihlschrank durchziehen lassen. Gelegentlich in der Marinade

wenden. Vor dem Grillen sollten Sie die Marinade mit einem Kiichentuch abtupfen. Mit der rest-

lichen Marinade kénnen Sie das Grillgut wahrend des Grillens von Zeit zu Zeit bestreichen.

Asiatische Marinade (Nr. 1)

1 EL Honig, 2 TL Sambal Oelek, 1 EL Reiswein,
8 EL slBliche Sojasauce, 2 EL Orangensaft,
2 EL Sherry

Zutaten miteinander verrithren und das Fleisch
damit bestreichen.

Rosmarinmarinade (Nr. 2)

2 TL getrockneter Rosmarin, 4 Knoblauchzehen,
4 Wacholderbeeren, 8 schwarze Pfefferkorner,
4 TL Senfkérner, 5 EL Olivendl.

Alle Zutaten auBer Ol im Mérser zerstoBen oder
z. B. mit dem ESGE-Zauberstab (Mihle)
zerkleinern. Die Paste mit dem Ol mischen und
das Fleisch damit einreiben.

Currymarinade (Nr. 3)
2TL Currypulver, ein daumengroBes Stick
frischer Ingwer, 50 ml
100 ml Ananassaft

Ingwer schalen und fein reiben, mit den tbrigen

trockener WeiBwein,

Zutaten mischen, Fleisch damit bestreichen.

Zitronenmarinade (Nr. 4)
100 ml Saft
und abgeriebene Schale von 2 unbehandelten
Zitronen, Y4 TL Pfeffer

6 Knoblauchzehen, Olivenadl,
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Knoblauchzehen fein wirfeln, mit Zitronen-
schale, -saft und Pfeffer verrtihren, Fleisch mit

der Marinade bestreichen.

Kokosmarinade (Nr. 5)

1 unbehandelte Zitrone, 1 Msp. Cayennepfeffer,
1 daumengroBes Stiick frischer Ingwer, 1 Knob-
lauchzehe, 150 ml ungesiiBte Kokosnussmilch
Ingwer schalen und fein reiben, Knoblauch
schéalen und pressen, Zitronenschalen abreiben,
Zitrone  auspressen.  Ingwer,  Knoblauch,
Zitronenschale und -saft mit den anderen
Zutaten vermischen, das Fleisch in die Marinade

legen.

Feurig-scharfe Marinade (Nr. 6)

1 Zwiebel, Y2 rote Chilischote, 2 EL Olivendl,
2 EL Rohrzucker, 3 EL Essig, 50 ml Apfelsaft,
50 ml
2 Wacholderbeeren

Tomatensaft, 2TL Worcestersauce,
Zwiebel und Chilischote fein wiurfeln, in einer
Pfanne im Ol kurz glasig braten. Zucker, Essig
und Apfelsaft zugeben, aufkochen. Vom Herd
Worcestersauce und
Nach
dem Abkihlen das Fleisch darin marinieren.

nehmen. Tomatensaft,

zerdriickte Wacholderbeeren zugeben.
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Rezepte mit Fleisch

Héahnchenrouladen

4 dinne Hahnchenschnitzel, Salz, Pfeffer,
8 Champignons, 1 Zwiebel, 2EL OI, 120¢g
geriebener Gouda, 2 EL OI, 2TL Majoran,
4 Rouladenklammern

Schnitzel flach klopfen, mit Salz und Pfeffer
wirzen, Zwiebel in Wurfel schneiden, kurz in
Ol in der Pfanne glasig diinsten. Pilze blattrig
schneiden und kurz mitdinsten. Die Zwiebel-
Schnitzel
mit geriebenem Kéase bestreuen.

Champignon-Mischung auf die
streuen,
Aufrollen und mit den Rouladenklammern
(oder Kiichengarn) fixieren. 2 EL Ol mit dem
Majoran mischen, Rouladen damit bestreichen,
ca. 30 Min. grillen, dabei mehrfach wenden und
immer wieder mit dem Majorandl bestreichen.

Asiatische Entenbrust
4 kleine Entenbriste a ca. 250 g, Marinade Nr.
1, 1 unbehandelte Limette

Die Entenbriiste ca. 6 Stunden marinieren.

Aus der Marinade nehmen und trocken
tupfen. Mit der Hautseite zuerst auf den Rost
legen und grillen. Mit der restlichen Marinade
bestreichen, nach 25 Min. wenden und weitere
12 Min. braten. Limettenschale auf die fertige

Entenbrust reiben.

Krauter-Lammkoteletts mit Grillgemiise

8 Lammkoteletts, Marinade Nr. 2, 2 Zucchini,
3 Stiele Petersilie, 2 Knoblauchzehen, 2 EL Ol
Koteletts ca. 6 Std. in der Marinade marinieren.
Von jeder Seite ca. 8 Min. grillen.

2cm dicke Scheiben

Zucchini  langs in

schneiden. Knoblauch und Petersilie fein
hacken, mit dem Ol mischen. Zucchini mit
dem Wiirzol bestreichen und von jeder Seite ca.
5 Min. grillen.

Tipp: Servieren Sie dazu StangenweiBbrot.

Kostliches mit Fisch

Fisch sollte zum Grillen in Alufolie gewickelt werden. Die Folie sollte vorher immer eingeélt werden.

Trotzdem kann es passieren, dass Hautteile hédngen bleiben.

Rotbarschfilet mit Tomatenkrautern

4 Rotbarschfilets a 200 g, Marinade Nr. 4, 2 To-
maten, 3 EL Basilikumbléatter, 4 Frihlingszwie-
beln, 4 Stiick gedlte Alufolie

Die Filets mit der
und mind. 2 Std. marinieren. Je 1 Filet auf

Marinade einstreichen

ein Stlck gedlte Alufolie setzen. Tomaten in
Scheiben schneiden, auf die Filets verteilen.
Basilikumblatter und zum Schluss in Scheiben
geschnittene Frihlingszwiebeln auf die Tomaten
geben. Alufolie verschlieBen, auf den Rost legen
und von jeder Seite ca. 12 Min. grillen.

Stand 15.11.2022

Garnelenspiefe

(als Vorspeise, als Hauptgericht Menge
verdoppeln)

8 geschalte Garnelen, Y2 Menge Marinade Nr. 5,
4 gedlte HolzspieBe, 4 Stick Alufolie

Je 2 Garnelen auf einen HolzspieB stecken, mit
Marinade bestreichen und mind. 1-1,5 Std.
ziehen lassen.

Je 1 SpieB auf 1 Stick geolte Alufolie
legen, verschlieBen und von jeder Seite ca.

6-8 Minuten grillen.
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Vitaminreicher GrillspaB mit Gemiise und Obst

Buntes Grillgemiise

1 Aubergine, 1 Zucchini, 1 Fleischtomate,

1 Gemusezwiebel, je 1 rote,
Paprikaschote, 3 EL
3 Knoblauchzehen, 1 EL frische Oreganoblatter,
Pfeffer

Aubergine, Zucchini, Tomate und Paprika putzen

grine und

gelbe Olivendl,

und in ca. 1,5 cm dicke Streifen schneiden.
Zwiebel in Ringe schneiden, Knoblauch fein
wirfeln. Alle Zutaten mit dem Ol mischen, auf
den Grillrost geben und ca. 12-14 Minuten
grillen, dabei haufig mit einem Pfannenwender
oder Grillbesteck wenden. Danach pfeffern.

Maiskolben

4 Zuckermaiskolben (ohne Blatter), 21 Salz-
wasser, 4 EL Olivendl

Die Maiskolben in Salzwasser ca. 10 Minuten
lassen. Maiskolben mit

kochen, abtropfen

Ol einstreichen, oben und unten je einen

Zahnstocher hineinstechen, damit sich der
Maiskolben problemlos drehen lasst.

Ca. 12 Minuten unter mehrmaligem Drehen
grillen.

Tipp: Zum Bestreichen der Maiskolben kénnen
Sie auch Wirzél nehmen, z. B. Salbei-Ol oder
Oregano-0l.

Besonders kostlich wird der Mais, wenn Sie
die Kolben vor dem Grillen mit je 3 Scheiben
Frihsticksspeck umwickeln (mit Zahnstochern

feststecken).

Chiliapfel

4 rote Apfel, Marinade Nr. 6

Aus den Apfeln das Kerngehduse ausstechen,
Apfel in 1,5 cm dicke Ringe schneiden.

1 Stunde lang in der Marinade marinieren.
Insgesamt 5 Minuten auf dem Grillrost grillen,

zwischendurch einmal vorsichtig wenden.

Die Rezepte in dieser Bedienungsanleitung wurden von den Autoren und von der UNOLD AG sorg-

faltig erwogen und gepriift, dennoch kann keine Garantie tibernommen werden. Eine Haftung der

Autoren bzw. der UNOLD AG und ihrer Beauftragten fir Personen-, Sach- und Vermégensschéaden

ist ausgeschlossen.

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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GARANTIEBESTIMMUNGEN

Wir gewdhren auf unsere Gerdte eine Garantie von 24 Monaten, bei gewerblichem Gebrauch 12
Monate, ab dem Kaufdatum fiir Schaden, die bei bestimmungsgemaBem Gebrauch nachweislich
auf Werksfehler zuriickzufiithren sind. Innerhalb der Garantiezeit beheben wir Material- und Herstel-
lungsfehler nach unserem Ermessen durch Reparatur oder Umtausch. Unsere Garantieleistungen
gelten ausschlieBlich fiir in Deutschland und Osterreich verkaufte Gerate. Bei anderen Léndern
wenden Sie sich bitte an den zustédndigen Importeur. Gerate, fiir die eine Mangelbeseitigung bean-
sprucht wird, senden Sie bitte zusammen mit einer Kopie des maschinell erstellten Kaufbelegs, aus
dem das Kaufdatum ersichtlich sein muss, sowie einer Fehlerbeschreibung gut verpackt an unseren
Kundendienst. Auf unserer Internetseite www.unold.de/ruecksendung kdnnen Sie sich einen Riick-
sendeschein 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 Ein-
griffe am Gerat von dritter Stelle vorgenommen werden. Eventuelle Anspriiche des Endverbrauchers
gegeniiber dem Verkaufer oder Handler werden durch diese Garantie nicht eingeschrankt.

ENTSORGUNG / UMWELTSCHUTZ

Unsere Gerédte werden auf hohem Qualitatsniveau fiir eine lange Nutzungsdauer her-

gestellt. RegelmaBige Wartung und fachgerechte Reparaturen durch unseren Kunden-

dienst konnen die Nutzungsdauer des Gerates verlangern. Wenn ein Gerat defekt und

nicht mehr zu reparieren ist, beachten Sie bitte: Dieses Produkt darf nicht zusammen

mit dem normalen Hausmiill entsorgt werden. Sie miissen dieses Produkt an einer aus- | EEEEE
gewiesenen Sammelstelle zum Recycling von elektrischen oder elektronischen Geréten

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.

INFORMATIONEN FUR DEN FACHHANDEL

Hiermit erklart die UNOLD AG, dass sich der Grill 58565 in Ubereinstimmung mit den grundlegenden
C E Anforderungen der européischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit (2014/30/EU) und

der Niederspannungsrichtlinie (2014/35/EC) befindet.

ll] Hiermit bestatigt die UNOLD AG, dass sowohl das Produkt als auch die eingesetzten Rohstofffe den

Q f Vorschriften des LFBG 2005, § 30+31 in ihrer jeweils aktuellen Fassung entspricht. Die gesetzlichen

Grenzwerte werden eingehalten.
Die Ubereinstimmung mit den Regularien bezieht sich auf den Tag der Erstellung dieser Erklarung.
Hockenheim, 28.5.2018

UNOLD AG, Mannheimer Straflte 4, 68766 Hockenheim
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SERVICE-ADRESSEN

DEUTSCHLAND

UNOID 2

Mannheimer StraBe 4
68766 Hockenheim

Kundendienst

Telefon +49 (0)6205/9418-27
Telefax +49 (0)6205/9418-22
E-Mail service@Qunold.de
Internet www.unold.de

Sie méchten innerhalb der Garantiezeit ein Gerat zur Reparatur einsenden? Auf unserer Internetseite

www.unold.de/ruecksendung kénnen Sie sich einen Ricksendeschein ausdrucken, um damit das

Paket kostenlos bei der Post abzugeben (nur fiir Einsendungen aus Deutschland und Osterreich).

SCHWEIZ

MENAGROS AG

Hauptstr. 23

CH 9517 Mettlen

Telefon +41 (0)71 6346015
Telefax +41 (0)71 6346011
E-Mail info@bamix.ch
Internet www.bamix.ch

POLEN

Quadra-Net

Dziadoszanska 10

61-248 Poznan

Internet www.quadra-net.pl

Diese Anleitung kann im Internet unter www.unold.de als pdf-Datei heruntergeladen werden.
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INSTRUCTIONS FOR USE MODEL 58565

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Power: 1.600 W, 230 V~, 50 Hz

Dimensions: Appr. 86.6 x 46.5 x 86.0 cm (L x W/D x H)

Power cord: Appr. 140 cm

Weight: Appr. 5,3 kg

Features: High quality cast grill plate for rapid grilling, grill plate

made from cast aluminium, with non-stick coating for simple
cleaning, covered heating element, extra large grilling surface
36.4 x 25.0 cm, continuously variable temperature control,
can be completely dismantled, sturdy table with large surface,
additional side trays can be attached, insertable wind shield
with gridwork shelf, can be used as a table grill with or without
wind shield , all parts (except heating element and aluminium
water tray), suitable for dishwasher, overheating protection

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

EXPLANATION OF SYMBOLS

This symbol denotes a possible hazard which could cause injury or
damage to the appliance.

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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read the following instructions and keep them on hand 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.

3. Childrenarenotallowedtoperformcleaningand usermaintenance,
unless they are 8 years of age or older and are supervised.

4. Keep the appliance and the power cord out of the reach of
children under 8 years of age.
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5. 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.

6. Connect appliance only to an AC power supply with voltage
corresponding to the voltage on the rating plate.

7. Do not operate this appliance with an external timer or remote
control system.

8. Never immerse the appliance or the power cord in water or other
liquids.

9. This appliance is intended for domestic and similar use such as:

mstaff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

m agricultural enterprises;

m by clients in hotels, motels and other accommodation facilities;

® bed and breakfast accommodations and holiday homes.

10. Do not clean the appliance or power cord in a dishwasher.

11.With the exception of the water pan, the electric grill should
never come into contact with water or other liquids. In case this
ever happens, all parts must be completely dry before operating
the appliance again.

12. Never touch the appliance or power cord with wet hands.

13. For safety reasons, never place the appliance on hot surfaces, a
metal tray or a wet surface. Do not place the appliance or power
cord near open flames during operation.

14. For safety reasons, the appliance may be used indoors only as
a table grill. The appliance may be used as a free-standing grill
only in a protected area out of doors.

15. Always use the electric grill on a level, uncluttered surface.

16.If you use the appliance as a tabletop grill, make sure that
the power cord does not hang over the edge of the countertop
or table, since this can cause accidents, for example if small
children pull on the cord.

17.The power cord should never run underneath the appliance or
come into contact with hot parts of the appliance, since this
could cause it to become damaged.

18.If you use an extension cord, make sure that it is intact and
suitable for the power draw of the appliance; otherwise, there is
a possibility of overheating.

19. If you use a cable reel as an extension cord, the power cord must
be completely unwound to prevent the possibility of overheating.
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Use the electric grill only if the water pan is filled with water,
since otherwise the bottom of the grill will overheat.

Do not place the electric grill directly next to a wall or near
flammable materials, such as curtains, during use.

Never use charcoal or other flammable fuels.

In order to avoid overheating, this appliance shall not be covered
by any solid or flexible material such as an aluminium tray,
aluminium foil or trays made of other heat resistant material.
The use of such items or materials on the grille would impair the
safety of your product and could lead to serious damage.

Do not touch the grill and the grill grate as long as they are still
hot - danger of burns!

Do not use the appliance with accessories of other manufacturers
or brands, in order to prevent damage.

Unplug the appliance from the power supply after use and prior
to cleaning. Never leave the appliance unattended when it is
plugged in to the power supply.

Clean the appliance after every use.

Check the appliance, 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, or only the heating element, for
inspection and/or repair to our after sales service. Unauthorized
repairs can result in serious risks to the user and void the
warranty.

& CAUTION: The appliance and the wind shield hecomes very hot

during operation!

shock.

A Never open the housing of the appliance. This can result in electric

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.
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ASSEMBLY AND PREPARATION FOR OPERATION

1. Remove all packaging materials. Keep packaging materials away from
children - danger of suffocation!

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

3. Push the legs (11) through the holes in the tray (10).

4. Set up the stand, and if necessary turn the stand legs to that the appliance

stands stably. If necessary, push the end caps for the legs into position.

Push the pipes (9) up into the holes in the tray.

Press the insert (7) onto the stand by applying pressure to it.

7. Fix the spacers (6) into the recesses provided for this purpose on the insert.
In doing so, the side with the three openings must face upwards.

8. Insert the provided handles (12) in the grill housing insert (8) by pressing
them from below in the respective groove, until the clutch engages.

9. A sure transport of the device is guaranteed by the handles.

10. Fit the side tray (7) by pushing the wider side of the side tray onto the
corresponding holder on the insert.

11. Place the water tray (5) onto the opening in the insert. Please ensure that
the two openings on the water tray face upwards on the insert as a recess for
the heating element (4).

12. Ensure that the grill table is stable.

Fill the water tray with at least 1.300 ml of water. Never operate

A A the grill without first filling the water tray.

13. Insert the heating element (4). The insert is correspondingly recessed for
the control unit. Please insert the heating element very firmly, as otherwise
the built-in safety switch on the lower side of the control unit prevents the
appliance from being switched on.

14. Place the grill plate (3) into position.

15. Push on the wind shield (2); for this, the notches on the wind shield must
point downwards. If required, now push the small gridwork shelf (1) into
position on the wind shield.

16. Check to make sure that all parts have been assembled correctly.

17. Connect the appliance via the power cable to the power supply (AC, 230 V~,
50 Hz).

o o
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OPERATION

oo

10.

11.

12.
13.
14.

15.

Prepare the appliance as described in the section “Assembly and preparation
for operation”.

Check to make sure that all parts have been assembled correctly, and that
the grill table is stable.

For safety reasons, the appliance may be used indoors only as a table grill.
The appliance may be used as a free-standing grill only in a protected area
out of doors.

Connect the appliance via the power cable to the power supply (AC, 230 V~,
50 Hz).

Use the rotary knob to set the desired temperature.

When the required temperature has been reached, you can start grilling.
The first time you use the appliance, it is possible that there will be some
smoke.

The water in the water tray may also produce a small amount of steam.
The water prevents the surface under the grill from exposure to excessive
temperatures.

Please make sure that the water always covers the bottom of the pan. If this is
not the case, add water.

For this, switch off the appliance and let it cool off. Make sure that no water
splashes onto the hot heating elements. The grill plate has a small recess
through which you can easily top up the water without having to remove the
hot grill plate from the appliance.

Do not completely cover the grill plate with aluminium foil or other objects that
could cause the appliance to overheat. Of course, you can use conventional
aluminium grill trays, and you can also grill food wrapped in aluminium foil,
such as potatoes.

Do not touch the grill plate while the appliance is in use, as there is a
danger of being burned. Even when grilling is over, the plate remains hot for
a certain time.

Frozen foods should be completely thawed before grilling.

For optimum grilling results, turn the food regularly.

It is possible that grease may splatter while food is being grilled. Therefore,
you should protect the ground beneath the appliance to prevent damage
from splattering grease.

When you no longer need to grill, please set the controller to the “MIN”
position, and then unplug the appliance from the power supply.

CAUTION:
The appliance and the wind shield becomes very hot during operation!
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GRILLING WITHOUT THE STAND

You can also use the grill without the stand. If you wish to use the grill indoors, for
safety reasons you may do so only without the stand. You may use the appliance
as a free-standing grill only out of doors.

For this, prepare the appliance on a suitable flat surface as described, and fit the
insert, with the correctly installed and filled water tray, and the heating element
and grill plate inserted.

Fill the water tray with at least 1300 ml of water. Never operate
the grill without first filling the water tray.
CLEANING THE APPLIANCE

Allow the appliance to cool before cleaning it.

A A Before cleaning, always turn off the appliance and unplug it from
the power supply.
Do not immerse the appliance and power cord in water or other
liquids.

1. Do not immerse the appliance or power cable in water or other liquids.
Wipe off the stand, the gridwork shelf, the grill plate, the tray surfaces and
the plastic insert with a damp cloth and a little dishwashing detergent. Do not
use any abrasive scouring agents, steel wool, metal objects, disinfectants, or
hot cleaning agents, since they can cause damage.

3. The water tray should be allowed to cool completely before removing it for
emptying. The grill plate can be washed in a dishwasher if required. We
recommend cleaning by hand, as aluminium can discolour in a dishwasher.
Such discolorations are not harmful to health, and are not a basis for
complaint.

4. The appliance must be completely dry before you use it again.

5.  When completely dry, store the grill in a dry, safe place so that it is protected
from dust, impact, heat, and moisture.
RECIPES
Grilling times

The grilling times in the following table are to be used only as general guidelines,
since various factors are important for the grilling results, such as quality and
thickness of the food being grilled. Therefore, always keep a close watch on the
food during grilling to determine when it is done cooking.
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Meat

Type of food

Sliced belly of pork
Fillet of beef, 200 g
Beef rump steak, 200 g
T-bone steak, 500 g
Cevapcici

Small bratwurst sausage
Large bratwurst sausage
Ring sausage
Bockwurst sausage
Sliced meat loaf, 1.5 cm thick
Stuffed ham slices
Hamburgers

Small meat skewers
Large meat skewers
Pork steak

Chicken breast

Chicken legs

Rabbit legs

Duck breast

Lamb chops

Small spare ribs

Large spare ribs

Fish
Type of food

Rockfish / salmon fillet
Prawns, peeled

Vegetables and Fruits
Type of food
Zucchini, sliced 2 cm thick

Tomatoes

Fennel

Mushrooms

Baked potatoes, medium-sized
Corn on the cob

Apples

Eggplant sliced 2 cm thick
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Preparation

on a skewer

cut diagonally every 2 cm
cut diagonally every 2 cm

wrap in aluminium foil

turn frequently
skin side first on grill plate

Preparation
in aluminium foil
on a skewer

Preparation

wrap in aluminium foil,
turn frequently

wrap in aluminium foil
on a skewer
wrap in foil, turn frequently

first cook 10 min. in salted
water, turn frequently

wrap in aluminium foil, turn

frequently

Approximate grilling time
12-14 min.

7-8 min. on each side
12-14 min. on each side
14-16 min. on each side
8 min. on each side

5 min. on each side

6 min. on each side

6 min. on each side

6 min. on each side

5 min. on each side

5 min. on each side
10-12 min. on each side
11-12 min. on each side
14-16 min. on each side
10-12 min. on each side
8-9 min. on each side
12-14 min. on each side
52-57 min. total

16-18 min. on each side
9-10 min. on each side
10-12 min. on each side
17-20 min. on each side

Approximate grilling time
9-10 min. on each side
5-6 min. on each side

Approximate grilling time
4-5 min. on each side

8-9 min. total

10-12 min. total
12 min.

60-70 min.
12-14 min.
10-12 min.

7-8 min. on each side
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Marinades (for 4 pieces of meat)

The following marinades are suitable for cuts of meat from beef, pork, lamb and poultry. Immerse

portioned cuts of meat in marinade or brush with marinade and marinate several hours, preferably

overnight, in the refrigerator. Turn the meat occasionally while marinating.

Before grilling the meat, pat dry with a paper towel. The remaining marinade can be used to brush

the meat occasionally while grilling.

Asian marinade (No. 1)

1 tbsp honey, 2 tsp Sambal oelek, 1 tbsp rice
wine, 8 tbsp sweet soy sauce, 2 tbsp orange
juice, 2 tbsp sherry

Mix all
marinade.

ingredients and brush meat with

Rosemary marinade (No. 2)

2 tsp dried rosemary, 4 garlic cloves, 4 juniper
berries, 8 black peppercorns, 4 tsp mustard
seeds, 5 tbsp olive oil.

Crush all ingredients with a pestle and mortar or
an ESGE mixer. Mix the paste with the oil and
rub the meat with this mixture.

Curry marinade (No. 3)

2 tsp curry powder, one thumb-sized piece of
fresh ginger, 50 ml dry white wine, 100 ml
pineapple juice

Peel ginger and grate fine, mix with remaining
ingredients and brush on meat.

Lemon marinade (No. 4)
6 garlic cloves, 100 ml olive oil, juice and
grated peel of 2 organic lemons, 1/4 tsp pepper

Chop garlic fine, mix with lemon peel, juice and
pepper; brush meat with marinade.

Coconut marinade (No. 5)

1 organic lemon, 1 pinch cayenne pepper, one
thumb-sized piece of fresh ginger, 1 garlic clove,
150 ml unsweetened coconut milk

Peel ginger and grate fine, peel and press garlic,
grate lemon peels, press juice from lemons. Mix
ginger, garlic, lemon peel and juice with other
ingredients and marinate meat in this mixture.

Spicy hot marinade (No. 6)

1 onion, 1/2 red chili pepper, 2 tbsp olive oil,
2 tbsp cane sugar, 3 thsp vinegar, 50 ml apple
juice, 50 ml tomato juice, 2 tsp Worcestershire
sauce, 2 juniper berries

Finely chop onion and chili pepper, sauté in oil
until transparent. Add sugar, vinegar and apple
juice and bring to a boil. Remove from stove.
Add tomato juice, Worcestershire sauce and
crushed juniper berries. Allow to cool before
marinating meat.

Recipes with meat

Chicken Rolls

4 thin chicken cutlets, salt, pepper, 8 mush-
rooms, 1 onion, 2 tbsp oil, 120 g grated Gouda
cheese, 2 tbsp oil, 2 tsp marjoram, 4 beef roll
clamps

Pound cutlets until flat, season with salt and
pepper, dice onion and sauté in oil until it is
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transparent. Slice mushrooms thin and cook
with onions for a few minutes. Spread the onion-
mushroom mixture on the cutlets and sprinkle
with grated cheese. Roll cutlets and use clamps
(or kitchen yarn) to hold the shape. Mix 2 tbsp
oil with the marjoram and brush rolls with this
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mixture; grill about 30 min., turning frequently
and repeatedly brush with the marjoram oil.

Asian Duck Breast

4 small duck breasts, approx. 250 g each,
marinade no. 1, 1 organic lime

Marinate the duck breasts about 6 hours.
Remove from marinade and pat dry. Place with
the skin side down on the grill first. Brush with
the remaining marinade; after 25 min. turn and
grill another 12 min. When done cooking, rub
the duck breasts with the lime peel.

Herb Lamb Chops with Grilled Vegetables

8 lamb chops, marinade no. 2, 2 zucchini,
3 stalks of parsley, 2 garlic cloves, 2 tbsp oil
Marinade lamb chops about 6 hours. Grill about
6 min. on each side.

Slice zucchini lengthwise about 2 cm thick.
Chop garlic and parsley fine and mix with the
oil. Brush zucchini with the spiced oil and grill
about 5 min. on each side.

Tip: Serve with French bread.

Delicious recipes with fish

Fish should be wrapped in aluminum foil for grilling. The foil should always be oiled first. Nevertheless,

it is possible that the skin may stick to the foil.

Rockfish Fillet with Tomato Herbs

4 rockfish fillets, 200 g each, marinade no. 4, 2
tomatoes, 3 tbsp basil leaves, 4 green onions, 4
pieces of oiled aluminium foil

Brush fillets with the marinade and marinate at
least 2 hours. Place each fillet on one piece of
oiled aluminium foil. Slice tomatoes and place
on top of fillets. Then place basil leaves followed
by sliced green onions on the tomatoes. Close
foil, place on grill and grill about 12 min. on
each side.

Prawn skewers

(as an appetizer; double if to be served as main
dish), 8 peeled prawns, 1/2 recipe of marinade
no. 5, 4 oiled wooden skewers, 4 pieces of
aluminium foil

Put 2 prawns on each skewer, brush with
marinade and marinate at least 1-1-1/2 hours.
Place each skewer on one piece of foil, close
and grill on each side about 6-8 min.

High-Vitamin Grill Fun with Vegetahles and Fruits

Colorful Grilled Vegetables

1 eggplant, 1 zucchini, 1 beef tomato, 1 onion,
1 red, 1 green and 1 yellow pepper, 3 tbsp olive
oil, 3 garlic cloves, 1 tbsp fresh oregano leaves,
pepper

Wash eggplant, zucchini, tomato and peppers
and cut in strips about 1.5 cm thick. Cut onion
in rings and chop garlic fine. Mix all ingredients
with the oil, place on grill and grill about 12—
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14 minutes, stirring frequently with a spatula or
grill utensils. Then season with pepper.

Corn on the cob

4 cobs of sweet corn (without shucks), 2 liters
salted water, 4 tbsp olive oil

Cook the corn in salted water about 10 minutes,
then drain. Brush corn with oil and insert a
toothpick on each end to facilitate turning the
corn cobs. Grill about 12 minutes, turning
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frequently. Tip: You can also brush the corn with Chili Apples

seasoned oil, e.g. sage oil or oregano oil. The 4 red apples, marinade no. 6

corn is especially tasty if you wrap each cob with Core the apples and slice in rings, about 1.5 cm
3 slices of bacon before grilling (use toothpicks  thick. Marinate about 1 hour. Grill for a total of
to hold the bacon in place). 5 minutes on the grill, turning once carefully.

The authors have thoroughly considered and tested the recipes included in these operating instruc-
tions. 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.

GUARANTEE CONDITIONS

We grant a 24 months guarantee, and in case of commercial use a 12 months guarantee, starting from the
date of purchase for any damage demonstrably due to manufacturing defects and when the appliance has been
used according to its intended use. Within the warranty period we will remedy defective materials or workman-
ship through repair or replacement, at our option. Our warranty terms apply only to appliances sold in Germany
and Austria. For other countries, please contact the responsible importer. In the event of a claim for remedy of
defects, please send the appliance to our after sales service, properly packaged, together with a copy of the
automatically generated sales receipt, which must show the date of purchase, and a description of the defect.
You can print out a return receipt on our website www.unold.de/ruecksendung. (only for entries from Germany
and Austria). The warranty does not cover damage from normal wear, improper handling and failure to comply
with the maintenance and care instructions. The warranty is void if repairs or modifications are made to the
appliance by third parties. Any claims of the end consumer vis-a-vis the retailer are not limited by this warranty.

WASTE DISPOSAL / ENVIRONMENTAL PROTECTION

Our appliances are produced on a high quality 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. Please
bring this product to an approved collection point for recycling of electric and electronic prod- | RN
ucts. 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 58565

SPECIFICATION TECHNIQUE

Puissance : 1.600 W, 230 V~, 50 Hz ﬂ
Dimensions : Env. 86,6 x 46,5 x 86,0 cm (LxI/PxH) C €
Cable d’alimentation :  Env. 140 cm
Poids : Env. 5,3 kg
Equipement : Plaque a grillades coulée de qualité supérieure pour griller rapidement,
plaque de grill en aluminium coulé avec revétement anti-adhésif pour
un nettoyage facile, elément chauffant dissimulé, trés grande surface de
grill 36,4 x 25,0 cm, réglage de la température en continu, totalement
démontable, table stable avec une grande surface de pose, surfaces de pose
latérales amovibles supplémentaires, coupe-vent amovible avec tablette
grillagée, peut étre utilisé comme grill de table avec et sans coupe-vent,
toutes les pieces (sauf I‘élément chauffant et le bac a eau) peuvent étre
lavées au lave-vaisselle, protection contre la surchauffe

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

EXPLICATION DES SYMBOLES

Ce symbole indique les dangers susceptibles de provoquer des blessures ou des

A endommagements de I'appareil.

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

CONSIGNES DE SECURITE

Veuillez lire les instructions 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 I'appareil et aux
dangers pouvant en résulter.

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

3. Le nettoyage et la maintenance incombant a ['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.

4. Conserver I'appareil ainsi que le cable hors de portée des enfants
de moins de 8 ans.
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5. 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.

6. Raccorder exclusivement ['appareil au courant alternatif a la
tension se conformant au panneau signalétique.

7. Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou
un systeme de commande a distance.

8. Ne plongez en aucun cas |'appareil ou le cable d‘alimentation
dans de I’eau ou un autre liquide.

9. L'appareil et le cable d‘alimentation ne doivent pas étre nettoyés
au lave-vaisselle.

10. L'appareil est exclusivement destiné a un usage domestique ou
similaire comme par ex. :

m espaces thé et café (boutiques), coins cuisine (bureaux et autres
lieux de travail),

m exploitations agricoles,

®mmis a la disposition des clients séjournant dans un hétel, motel
ou autre type d’hébergement,

m dans des chambres d’hétes ou maisons de vacances.

11. Le grill électrique ne doit pas entrer en contact avec de I'eau ou
d’autres liquides, a l‘exception de la cuve a eau. Si cela devait
se produire, toutes les pieces doivent sécher intégralement avant
de renouveler I'utilisation.

12. Ne jamais manipuler |'appareil et/ou le cable d’alimentation avec
les mains humides.

13. A l'intérieur, |‘appareil doit exclusivement étre utilisé comme
grill de table, pour des raisons de sécurité. L‘appareil doit étre
utilisé comme grill sur pieds exclusivement a |‘extérieur et dans
un endroit protégé.

14. 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.

15. Utilisez toujours le grill électrique sur une surface dégagée et
plane.

16. Lorsque vous utilisez I‘appareil comme desserte, 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.
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Le cable d‘alimentation ne doit pas passer en dessous de
I‘appareil ou entrer en contact avec des parties chaudes, ce qui
risque de lI‘endommager.

Si vous utilisez une rallonge, vérifiez si celui-ci est intact et s'il
convient a la puissance utilisée, sans quoi une surchauffe peut
se produire.

Si vous utilisez un dérouleur de cable comme rallonge, ce cable
doit étre totalement déroulé afin d‘éviter une surchauffe.
Utilisez exclusivement le grill électrique avec la cuve d'eau
remplie, sans quoi la base du grill risque de surchauffer.

Le grill électrique doit exclusivement étre utilisé en intérieur ou
dans des espaces extérieurs couverts (balcon, terrasse).

Durant le fonctionnement, ne placez jamais le grill électrique
directement contre un mur ou a proximité de matériaux
inflammables, comme par ex. des rideaux.

N‘utilisez pas de charbon de bois ou d‘autres matériaux
inflammables.

Durant le fonctionnement, ne couvrez jamais le grill électrique
avec une feuille d‘aluminium ou d‘autres matériaux afin d‘éviter
une surchauffe de I‘appareil.

Ne touchez pas le grill ou la plague du grill tant qu‘il est encore
chaud - Risque de brllure!

’appareil ne doit pas étre utilisé avec des accessoires d‘autres
fabricants ou marques, afin d’éviter des détériorations.
Débrancher |'appareil du secteur aprés utilisation et avant le
nettoyage. Ne jamais laisser |'appareil sans surveillance lorsque
la prise est branchée.

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

Vérifiez régulierement 'usure et la détérioration de I'appareil,
de la prise et du cable. En cas de détérioration du cable
d’alimentation ou d’autres piéces, veuillez envoyer votre appareil
ou I‘élément chauffant pour contréle et/ou réparation a notre
service clientéle. Toute réparation irréguliere peut provoquer
d’importants dangers pour l'utilisateur et entrainer I’exclusion
de la garantie.

A Prudence : L'appareil et le coupe-vent sont trés chaud pendant

son fonctionnement !

d‘électrocution.

e N'ouvrez en aucun cas la coque de [I'appareil. Risque
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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.

MONTAGE ET MISE EN SERVICE

1. Retirez tous les matériaux d‘emballage. Conserver les éléments d‘emballage hors de portée des
enfants - Risque d‘asphyxie !

2. Nettoyez toutes les pieces a l'aide d'un chiffon humide, comme décrit dans le chapitre
« Nettoyage et Entretien ».

3. Poussez les pieds (11) dans les ouvertures situées sur la surface de pose (10).

4. Installez le chassis et tournez les pieds, le cas échéant, pour que |‘appareil soit stable. Le cas
échéant, enfoncez les capuchons a l‘extrémité des pieds.

5. Poussez le haut des tubes (9) dans les ouvertures situées sur la surface de pose.

Insérez le plateau (8) sur le chéssis en exergant une pression.

7. Fixez les entretoises (6) dans les espaces prévus a cet effet sur le plateau. La face dotée de trois
ouvertures doit donc étre tournée vers le haut.

8. Installez les poignées livrées (12) au plateau de boitier (8) du gril en les pressant d‘en bas dans
la rainure correspondante du boitier jusqu‘a ce que les poignées s‘enclenchent. Un transport sar
de I'appareil est garanti par les poignées.

9. Montez les tablettes latérales (7) en exercant une pression sur leur coté le plus large sur le
support correspondant situé sur le plateau.

10. Installez le bac a eau (5) dans |‘ouverture du plateau. Pour cela, veillez a ce que les deux
ouvertures du bac a eau permettant |‘insertion de I‘élément chauffant (4) sur le plateau soient
tournées vers I‘avant.

11. Vérifiez que la table du grill reste stable.

Remplissez le bac a eau avec au moins 1.300 ml d‘eau. La quantité maximale de

A A remplissage est de 2.000 ml d‘eau. N‘utilisez jamais le grill sans avoir rempli le

bac a eau au préalable.

12. Installez I‘élément chauffant (4). Un logement congu pour accueillir I‘unité de controle se trouve
sur le plateau. Veuillez fixer fermement 1‘élément chauffant, sans quoi I'interrupteur de sécurité
intégré situé sur la partie inférieure de I‘unité de contréle empéche de pouvoir allumer I‘appareil.

13. Placez la plaque du grill (3).

14. Insérez le coupe-vent (2) ; pour cela, les encoches du coupe-vent doivent étre tournées vers le
bas. En cas de besoin, insérez maintenant la petite tablette grillagée (1) dans le coupe-vent.

15. Vérifiez si toutes les pieces sont correctement assemblées.

16. Raccordez I'appareil au réseau électrique a I'aide du cable d’alimentation (courant alternatif,
230 V~, 50 H2).
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UTILISATION

© N o o

10.

11.

12.

13.
14.

15.

Préparer I'appareil comme décrit au chapitre « Montage et Mise en service ».

Vérifiez si toutes les piéces sont correctement assemblées les unes aux autres et si le grill est
stable.

A Iintérieur, I'appareil doit exclusivement étre utilisé comme grill de table, pour des raisons de
sécurité. L'appareil doit étre utilisé comme grill sur pieds exclusivement a |‘extérieur et dans un
endroit protégé.

Raccordez I'appareil au réseau électrique a I'aide du cable d'alimentation (courant alternatif,
230 V~, 50 Hz).

A I'aide du bouton rotatif, réglez la température souhaitée.

Lorsque la température nécessaire est atteinte, vous pouvez commencer vos grillades.

Lors de la premiére utilisation, de la fumée peut se dégager.

En outre, un faible dégagement de vapeur peut se produire en raison de |‘eau placée dans le
bac. L‘eau empéche que la surface d‘appui placée sous le grill soit soumise a des températures
trop élevées.

Veillez a ce que de I‘eau couvre toujours le fond du bac. Lorsque ce n‘est pas le cas, veuillez rajouter
de I'eau.

Pour cela, éteignez I‘appareil et laissez-le refroidir un moment. Veillez a ce qu‘aucune projection
d‘eau n‘atteigne les spirales chauffantes (qui sont chaudes !). La plaque du grill est dotée d‘un
petit orifice par lequel vous pouvez remplir aisément le bac d‘eau sans devoir retirer la plaque
chaude de I‘appareil.

Veuillez ne pas couvrir totalement la plague du grill avec une feuille d‘aluminium ou d‘autres
objets afin d‘éviter une surchauffe de |‘appareil. Vous pouvez utiliser une coque de grill en
aluminium qui se trouve dans le commerce, ou encore envelopper les aliments a griller dans une
feuille d‘aluminium, comme par ex. des pommes de terre.

Ne touchez pas la plague du grill durant le fonctionnement de I‘appareil. Risque de briilures ! Une fois
les grillades terminées, la plaque reste encore chaude un moment.

Les grillades surgelées doivent étre totalement dégelées avant d‘étre placées sur le grill.

Afin d‘atteindre un résultat optimal, remuez régulierement vos grillades.

Des éclaboussures de graisse peuvent se produire durant la cuisson. Le cas échéant, protégez
le sol sur lequel I‘appareil est placé afin d‘éviter une détérioration en raison des éclaboussures
de graisse.

Une fois les grillades terminées, veuillez placer le bouton de réglage sur la position ,,MIN* et
débrancher la prise du secteur.

A Prudence : Lappareil et le coupe-vent sont trés chaud pendant son

fonctionnement !
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GRILLER SANS CHASSIS

Vous pouvez également utiliser le grill sans son chassis. Si vous voulez utiliser |‘appareil a I'intérieur,
vous devez exclusivement le faire sans le chassis, pour des raisons de sécurité. L‘appareil ne doit
étre utilisé comme grill sur pieds qu‘en extérieur.
Pour ce faire, préparez |‘appareil comme préalablement décrit et placez le plateau avec le bac a
eau rempli et correctement monté, I‘élément chauffant installé et la plaque du grill sur une surface
plane appropriée.

Remplissez le bac a eau avec au moins 1.300 ml d‘eau. La quantité maximale de
A A remplissage est de 2.000 ml d‘eau. N‘utilisez jamais le grill sans avoir rempli le

bac a eau au préalable.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.
& A Avant le nettoyage, éteindre systématiquement I'appareil et débrancher la prise.
Lappareil et le cable ne doivent pas étre immergés dans I’eau ou un autre liquide.
1. Essuyez le chassis, la grille, les surfaces de pose et le plateau en plastique avec un chiffon
humide et un produit nettoyant. 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.
La cuve a eau doit étre totalement froide avant d‘étre retirée pour étre vidée.
En cas de besoin, vous pouvez nettoyer la grille au lave-vaisselle.
L‘appareil doit étre totalement sec avant de pouvoir étre réutilisé.

ok D

Conservez le grill totalement sec dans un endroit sec et s(r, a I'abri de la poussiére, des chocs,
de la chaleur et de I'humidité.

RECETTES

Temps de cuisson

Les temps de cuisson mentionnés dans le tableau suivant sont uniquement indiqués a titre indicatif,
car de nombreux facteurs (comme par exemple la qualité et I‘épaisseur des aliments a griller) entrent
en ligne de compte pour le résultat de cuisson. Ainsi, observez toujours vos grillades afin d‘obtenir
la cuisson optimale.

Viande

Type de viande Préparation Temps de cuisson env.
Poitrine de porc (ventréche) 12-14 Min.

Filet de boeuf, 200 g 7-8 Min. par face
Rumsteck, 200 g 12-14 Min. par face
T-Bone Steak, 500 g 14-16 Min. par face
Cevapcici a la broche 8 Min. par face
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Type de viande
Saucisses a griller, fines

Saucisses a griller, épaisses

Saucisse de viande, en rondelles

Saucisse de Francfort

Terrine de viande, 1,5 cm d'épaisseur

Tranches de jambon farcies

Hamburger

Brochette de viande, petite
Brochette de viande, grande

Escalope de porc
Escalope de poulet
Cuisses de poulet
Cuisses de lapin

Magret de canard

Cotelettes d'agneau
Travers de porc, fin
Travers de porc, épais

Poisson
Type de viande

Filet de sébaste ou de saumon

Crevettes, décortiquées

Fruits et Légumes

Type de viande
Courgettes,

en tranches de 2 cm d‘épaisseur

Tomates

Fenouil

Champignons

Pommes de terre en papillote, taille

moyenne

Epis de mais

Pommes

Aubergines
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Préparation

coupées en biais tous les
2cm

coupée en biais tous les
2cm

enveloppées dans du papier

aluminium

retourner plusieurs fois

commencer par placer le
cOté peau sur la plague
du grill

Préparation
en papillote
a la broche

Préparation

enveloppées dans du papier

aluminium, retourner
fréquemment

enveloppé dans du papier
aluminium

a la broche
enveloppées dans du

papier aluminium, tourner

fréquemment
cuire 10 min. dans l'eau

salée au préalable, retourner

fréquemment

enveloppées dans du papier

aluminium, retourner
fréquemment

Temps de cuisson env.
5 Min. par face
6 Min. par face

6 Min. par face

6 Min. par face
5 Min. par face
5 Min. par face

10-12 Min. par face
11-12 Min. par face
14-16 Min. par face
10-12 Min. par face
8-9 Min. par face

12-14 Min. par face
52-57 Min. au total

16-18 Min. par face

9-10 Min. par face
10-12 Min. par face
17-20 Min. par face

Temps de cuisson env.
9-10 Min. par face
5-6 Min. par face

Temps de cuisson env.

4-5 Min. par face

8-9 Min. au total

10-12 Minutes au total
12 Min.

60-70 Min.

12-14 Min.

10-12 Min.

7-8 Min. par face
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Marinades (pour 4 morceaux de viande)

Les marinades suivantes conviennent aussi bien pour des escalopes de boeuf, de porc, d‘agneau ou

de volaille. Placer les escalopes découpées dans la marinade ou enduire la viande de celle-ci, puis

laissez reposer plusieurs heures, idéalement une nuit, au réfrigérateur. Retourner la viande dans la

marinade de temps en temps.

Avant la cuisson, la marinade doit étre tamponnée avec un torchon. Avec le restant de marinade,

vous pouvez enduire de temps en temps les aliments a griller durant la cuisson.

Marinade asiatique (N 1)

1 cs de miel, 2 cc de Sambal Oelek, 1 cs de
saké, 8 cs de sauce soja sucrée, 2 cs de jus
d‘orange, 2 cs de vin de Xérés

Mélanger les ingrédients et enduire la viande

avec ce mélange.

Marinade au romarin (N 2)

2 cc de romarin séché, 4 gousses d‘ail, 4 baies
de geniévre, 8 grains de poivre noir, 4 cc de
raines de moutarde, 5 cs d‘huile d‘olive
Ecraser tous les ingrédients dans un mortier
sauf I‘huile ou par ex. les réduire avec la
baguette magique ESGE (moulin). Mélanger la
pate obtenue avec I‘huile et enduire la viande
avec ce mélange.

Marinade au curry (N 3)

2 cc de poudre de curry, un morceau de
gingembre frais de la taille d‘un pouce, 50 ml
de vin blanc sec, 100 ml de jus d‘ananas

Eplucher le gingembre et le couper finement ; le
mélanger avec les autres ingrédients et enduire
la viande avec ce mélange.

Marinade au citron (N 4)

6 gousses d‘ail, 100 ml d‘huile d‘olive, jus et
écorces rapées de 2 citrons non traités, 3/4 cc
de poivre

Couper les gousses d‘ail en petits dés, les
mélanger avec les écorces et le jus de citron
et le poivre, puis enduire la viande avec cette
marinade.
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Marinade coco (N 5)

1 citron non traité, 1 pincée de piment de
Cayenne, A morceau de gingembre frais de la
taille d‘un pouce, 1 gousse d‘ail, 150 ml de lait
de coco non sucré

Eplucher le gingembre et le couper finement;
éplucher l‘ail et le presser ; raper |‘écorce
du citron et presser le citron. Mélanger le
gingembre, Iail, I‘écorce et le jus de citron avec
les autres ingrédients et placer la viande dans
la marinade.

Marina extra-forte (N 6)

1 oignon, 1/2 gousse de piment rouge, 2 cs
d‘huile d‘olive, 2 cs de sucre de canne, 3 cs de
vinaigre, 50 ml de jus de pomme, 50 ml de jus
de tomate, 2 cc de sauce Worcester, 2 baies de
genievre

Couper I‘oignon et la gousse piment en petits dés
et les faire rissoler rapidement dans I‘huile dans
une poéle jusqu‘a ce qu‘ils soient translucides.
Ajouter le sucre, le vinaigre et le jus de pomme
faire bouillir. Retirer du feu. Ajouter le jus de
tomate, la sauce Worcester et les baies de
genievre écrasées. Une fois le mélange refroidi,
y faire mariner la viande.
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Recettes a hase de viande

Roulades de poulet

4 fines escalopes de poulet, sel, poivre,
8 champignons, 1 oignon, 2 cs d'huile, 120 g
de gouda rapé, 2 cs d'huile, 2 cc de marjolaine,
4 pinces pour roulades

Aplatir les escalopes, les saler et les poivre,
couper l'oignon en dés et le faire rissoler
rapidement dans [I'huile dans wune poéle
jusqu'a ce qu'il soit translucide. Couper les
champignons en lamelles et les faire revenir
rapidement avec l'oignon. Répandre le mélange
oignon-champignon sur les escalopes puis
parsemer de fromage rapé. Rouler pouis fixer
avec les pinces pour roulades (ou avec du fil
de cuisine). Mélanger 2 cs d'huile avec la
marjolaine puis enduire les roulades avec ce
mélange ; faire griller env. 30 min en retournant
plusieurs fois et en enduisant régulierement

d'huile a la marjolaine.

Magret de canard asiatique
4 petits magrets de canard d'env. 250 g.,
Marinade N°1, 1 citron vert non traité

Faire mariner les magrets de canard environ

6 heures. Les sortir de la marinade et les sécher

en les tamponnant avec un chiffon. Les poser ﬂ

sur la grille et les faire griller en commengant
par le c6té peau. Enduire avec le reste de
marinade; retourner au bout de 25 Min. puis
faire griller encore 12 Min. Réper de I'écorce de
citron vert sur les magrets cuits.

Cotelettes d'agneau aux herbes avec légumes
grillés

8 cotelettes d'agneau, Marinade N°2,

2 courgettes, 3 branches de persil, 2 gousses
d'ail, 2 cs d'huile

Faire mariner les cotelettes environ 6 heures.
Les griller environ 8 Min. sur chaque face.
Couper les courgettes dans la longueur en
traches de 2 cm d'épaisseur. Hacher l'ail et
le persil finement puis les mélanger a I'huile.
Enduire les courgettes d'huile assaisonnée et les
faire griller environ 5 Min. sur chaque face.
Conseil : Servir avec de la baguette.

Délices au poisson

Pour étre grillé, le poisson doit étre enveloppé dans du papier aluminium. Le papier aluminium

doit toujours avoir été huilé au préalable. Sinon, la peau peut rester collée au papier.

Filet de sébaste avec tomates aux herbes

4 filets de sébaste de 200 g, Marinade N°4,

2 tomates, 3 cs de feuilles de basilic, 4 oignons
nouveaux, 4 morceaux de papier aluminium
huilés

Enduire les filets avec la marinade et laisser
reposer 2 heures. Placer 1 filet dans chaque
morceau de papier aluminium huilé. Couper les
tomates en rondelles et les répartir sur les filets.
Parsemer les feuilles de basilic sur les tomates,
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puis terminer par les oignons nouveaux coupés
en rondelles. Fermer les feuilles d‘aluminium,
les placer sur la grille et faire griller env. 12 min.
sur chaque face.

Brochettes de crevettes

(en hors-d‘oeuvre ; pour un plat principal,
doubler les quantités)

8 crevettes décortiquées, 1/2 portion de
Marinade N°5, 4 brochettes en bois huilées,

4 morceaux de papier aluminium
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Piquer 2 crevettes sur une brochette en bois, les
enduire de marinade et laisser reposer au moins
1h/1,5h.

Placer 1 brochette sur chaque morceau de
papier aluminium, fermer et faire griller environ

6-7 minutes sur chaque face.

Plaisir grillé vitaminé aux fruits et aux légumes

Légumes grillés multicolores

1 aubergine, 1 courgette, la chair d'1 tomate,
1 oignon, 1 poivron rouge, 1 vert et un jaune,
3 cs d'huile d'olive, 3 gousses d'ail, 1 cs de
feuilles d'origan frais, poivre

Laver l'aubergine, la courgette, la tomate et les
poivrons puis les couper en laniéres d'environ
1,5 cm d'épaisseur. Couper I'oignon en rondelles
et les gousses d'ail en petits dés. Mélanger tous
les ingrédients avec I'huile, les placer sur la grill
et faire griller env. 12-14 minutes en retournant
fréguemment avec un ustensile de grill ou une
spatule. Poivrer.

Epis de mais

4 épis de mais sucrés (sans feuilles), 2 litres
d'eau salée, 4 cs d'huile d'olive

Cuire les épis de mais env. 10 minutes dans
de l'eau salée puis égoutter. Enduire les épis
de mais d'huile puisy enfoncer un cure-dent a
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chaque extrémité afin de pouvoir les retourner
sans difficulté. Faire griller durant environ
10 minutes en retournant plusieurs fois.
Conseil : Vous pouvez également utiliser de
I'huile assaisonnée pour enduire les épis de
mais, comme de I'huile a la sauge ou

de I'huile a l'origan. Le mais sera encore plus
savoureux si vous |'enveloppez de 3 tranches de
bacon avant de le faire griller (piquer avec des

cure-dent).

Pommes chili

4 pommes rouges, Marinade N°6

Retirer le trognon des pommes et découper les
pommes en rondelles de 1,5 cm d'épaisseur.
Faire mariner 1 heure dans la marinade. Faire
griller minutes au total sur la grill, en retournant
une fois au milieu avec précaution.
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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 res-
ponsabilité en cas de dommages corporels, matériels et pécuniaires.

CONDITIONS DE GARANTIE

En cas d'utilisation conforme et lors de dégats manifestement dus a des défauts de fabrication, nos appareils
sont garantis 24 mois, lors d’utilisation professionnelles 12 mois, a dater de I'achat pour les dommages qui
sont manifestement attribuables a des défauts d’usine lorsqu’ils sont utilisés comme prévu. Pendant la période
de garantie, nous réparerons les défauts de matériaux et de fabrication a notre discrétion en les réparant ou en
les échangeant. Notre garantie n’est valide que pour les appareils vendus en Allemagne et en Autriche. Dans
tout autre pays veuillez contacter I'importateur. Veuillez envoyer a notre adresse les appareils, pour lesquels
vous réclamez une suppression de défauts, avec le bon d’achat montrant la date d’achat. Vous pouvez impri-
mer un coupon de retournement sur notre site Web www.unold.de/ruecksendung. (uniquement pour les entrées
d’Allemagne et d’Autriche). Les défauts causés par usure, utilisation incorrecte ou non-respect des instructions
de maintenance sont exclus. Notre obligation de garantie cesse, si de réparations ou des interventions sont
accomplies par des tiers. Cette garantie n'affecte pas les droits du consommateur contre le commergant.

TRAITEMENT DES DECHETS / PROTECTION DE LENVIRONNEMENT

Nos appareils sont produits selon un standard élevé de qualité pour une longue durée d’uti-

lisation. Un entretien régulier et des réparations compétentes par notre service aprés-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. Apportez ce produit a une station de collection pour récupération de produits élec- —
triques 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.

Stand 15.11.2022 43 von 84



Copyright UNOLD AG | www.unold.de

GEBRUIKSAANWIJZING MODEL 58565

TECHNISCHE GEGEVENS
Vermogen: 1.600 W, 230 V~, 50 Hz
Afmetingen: Ca. 86,6 x 46,5 x 86,0 cm (Ixb/dxh)
Aansluitkabel: Ca. 140 cm
Gewicht: Ca. 5,3 kg
Uitrusting: Hoogwaardige gietijzeren grillplaat om snel te grillen, grillplaat van

spuitgietaluminium met anti-aanbaklaag voor eenvoudige reiniging, afgedekt
verwarmingselement, extra groot grilloppervlak 36,4 x 25,0 cm, traploze
temperatuurregeling, compleet uit elkaar te halen, stabiele tafel met grote
legplank, bovendien legplanken aan de zijkant insteekbaar, insteekbaar
windscherm met legrooster, als tafelgrill met en zonder windscherm te
gebruiken, alle onderdelen (behalve verwarmingselement en aluminium
waterschaal) geschikt voor de vaatwasser, oververhittingsbeveiliging

Wijzigingen en vergissingen in de uitrustingskenmerken, techniek, kleuren en design voorbehouden.
VERKLARING VAN DE SYMBOLEN

A Dit symbool wijst op eventuele gevaren die letsel tot gevolg kunnen hebben of tot schade
aan 