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Erganzung zum Grillen von Fleisch

Informacién adicional para cocinar carne

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde, bitte beachten Sie folgen-
den Hinweis.
Bitte bewahren Sie dieses Beiblatt mit Ihrer Bedienungsanleitung auf.

1.
2.

3.

Waschen Sie das Fleisch vor dem Grillen ab.

Trocknen Sie das Fleisch mit Kiichenpapier, wiirzen Sie es nach
Bedarf.

Legen Sie das Fleisch auf die untere Grillplatte und schlieRen Sie
sanft den Deckel.

. Priifen Sie nach ca. 2-3 Minuten, ob sich Bratensaft auf der unteren

Grillplatte angesammelt hat. Ggf. nehmen Sie den Bratensaft
vorsichtig mit einem Kiichenpapier auf.

/\ WARNUNG: Verbrennungsgefahr!
Die Grillplatten sind heil!

Aanvullende informatie over het grillen van viees

Geachte klant, wij vragen u de onderstaande informatie door te lezen.
Bewaar deze aanvulling samen met de handleiding.

1.
2.

3.

Het viees afspoelen voor het grillen.

Het vlees drogen met keukenpapier en naar wens kruiden toevoe-
gen.

Het vlees op de onderste grillplaat leggen en het deksel voorzichtig
Sluiten.

. Na ongeveer 2-3 minuten controleren of er jus op de onderste

grillplaat ligt. Indien nodig, de jus met keukenpapier verwijderen.

/N WAARSCHUWING: Voorkom brandwonden!
De grillplaten zijn erg heet!

Informations complémentaires pour griller la viande

Estimado cliente, tenga en cuenta la informacion siguiente.
Conserve este anexo con sus instrucciones de uso.

1. Enjuague la came antes de cocinarla.

2. Seque la came con un papel de cocina y sazénela al gusto.

3. Ponga la came sobre la parilla inferior y cierre cuidadosamente la
tapa.

4. Pasados aproximadamente 2-3 minutos, compruebe si hay jugos
en la parrilla inferior. Si es necesario, saque los jugos con un papel
de cocina.

/\ AVISO: Riesgo de quemaduras!
iLas planchas de la parrilla estan muy calientes!

Informazioni complementari su come grigliare la
carne

Gentile cliente, La preghiamo di prendere nota delle informazioni
seguenti.
Tenere questa aggiunta insieme alle istruzioni per I'uso.

1. Sciacquare la came prima di grigliarla.

2. Asciuga la came con un tovagliolo di carta e condiscila come
desideri.

3. Posiziona la came sulla piastra della griglia pit basso e chiudi i
coperchio attentamente.

4. Dopo circa. 2-3 minuti controlla se c'¢ della salsa sulla piastra pil
bassa della griglia. Se necessario, rimuovi la salsa con un tovagliolo
di carta.

/N AWISO: Rischio di ustioni!
Le piastre della griglia sono bollenti!

Complimentary information on grilling meat

Cher client, veuillez noter les informations suivantes.
Conservez cet addendum avec le mode d'emploi.

1.
2.

3.

Rincez la viande avant de la griller.

Séchez la viande a l'aide d'une serviette en papier et assaisonnez
selon le goit.

Placez la viande sur la plaque inférieure du gril et fermez soigneu-
sement avec le couvercle.

. Aubout d'environ 2-3 minutes, vérifiez la présence de jus sur la

plaque inférieure du gril. Si nécessaire, enlevez le jus a l'aide d'une
serviette en papier.

/\ AVERTISSEMENT : Risque de brlures !
Les plaques du gril sont trés chaudes !

Dear Customer, please note the following information.
Please keep this addendum with your instructions for use.

1. Rinse the meat before grilling.

2. Dry the meat with a paper towel and season as desired.

3. Place the meat onto the lower grill plate and carefully close the lid.

4. After approx. 2-3 minutes check if there is gravy on the lower gril
plate. If necessary, remove the gravy with a paper towel.

/\ WARNING: Risk of burns!
The grill plates are very hot!



Uzupetnienie informacji dotyczacych grillowania
miesa

Drogi Kliencie, przeczytaj prosze ponizsze informacje.
Prosze przechowuj ten dodatek wraz z instrukcja obstugi.

1. Oplukac migso przed grillowaniem.

2. Osuszy¢ migso za pomoca recznika papierowego oraz doprawic
zgodnie z upodobaniem.

3. Umiesci¢ migso na dolnej ptycie grilla i ostroznie zamknag pokryw-
ke.

4. Po ok. 2-3 minutach sprawdzi¢, czy na dolnej ptycie jest sos. W ra-
Zie koniecznosci usuna¢ sos papierowym recznikiem.

/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko oparzen!
Phyty grilla sa bardzo gorace!

Hus grillezésével kapcsolatos kiegészitd informaciok

Tisztelt Ugyfeliink! Keériik, vegye figyelembe az alabbi informaciokat.

Ezt a kiegészitést tegye a hasznalati utasitas mellé.

1. Grilezés elét dblitse le a hist.

2. Papirtoridvel szairtsa meg a hust és fliszerezze izlés szerint.

3. Helyezze a hist az also grillllapra és dvatosan csukja be a fedelet.

4. 2-3 perc elteltével ellendrizze, hogy nincs-e szaft az also grilllapon.
Szlikség esetén papirtdriével tavolitsa el a szaftot.

/\ FIGYELMEZTETES: Egési sériilés veszély!
Agrill lapok nagyon forrok!

[onaTtkoBi BiOMOCTI LOAO NPUrOTYBaHHA M'Aica Ha
rpuni

LLlaHoBHwi MokyneL! 3BepHiTb yBary Ha HacTynHy iHopmaLiito.

36epiraitte Liet [lonatok pa3om 3 iHCTPYKLiEr 3 ekcrnyaTayii.

1. Tepez no4aTKoM CrOMOCHITb M'SCO.

2. BucyLuiTb M'SiCO nanepoByM PyLLHUKOM i 3a NoTpe6u fopaiiTe npu-
npasu.

3. TMoKragiTb M'SICO Ha HIPKHIO MOBEPXHIO TPUNS Ta 0BEPEXHO 3akpHit-
T€ KDULLKY.

4. TpnbnnaHo Yepes 2-3 XBUMMHI NEPEBIpTe, YK CTiK Cik 3 M'sica Ha
HIKHEO NIOBEPXHIO. 3a NOTPeby BIYnaniT Lielh Cik nanepoBIM pyLu-
HKOM.

A MONEPEMXEHHSA. Pu3uk onikis!
ToBepxHi rpuns Ayxe rapsui!

BBogHasi MH(hopMaLys 1o apke Msica Ha rpune

YBaxkaeMblil NOKynaTenb, NoXanyicTa, 03HakoMbTeCh CO CrIeAyHoLLel

VHcopMaLyelt.

MoxanyiicTa, CoXpaHuTe [JaHHOE MPUTNOXEHIE NS UCONb30BaHNS B

Gynywem.

1. OnonocHwTe MSCO Nepef Xapkow.

2. BbicywwmTe MAco ByMaxHbIM NOMOTEHLIEM 1 MOCHINbTE CReLuamu
10 BKYCY.

3. TonoxuTe MSCO Ha HIKHIOK YaCTb FPUNS M OCTOPOXHO 3aKpoiiTe
KPBILLKOIA.

4. TlpumepHo Yepes 2-3 MUHYTbI MPOBEPBTE, MOSIBUMCS 1IN COK B HIDK-
Heit yacTin rpuns. Mpn HeobXo[MMOCTY yAanNTe BbiENMBLLMACS
COK GyMaXHbIM MONOTEHLEM.

A NPEOYNPEXAEHWE: OnacHocTb nonyyenus oxoros!
['punb o4eHb cunbHO Harpesaetcs!
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