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DE

Weitere Sprachen dieser Bedienungsanleitung finden Sie unter www.caso-design.de
oder wenn Sie den QR-Code scannen.

EN

To see these operating instructions in more languages, visit www.caso-design.de
or scan the QR code.

Ulteriori lingue di queste istruzioni per l'uso sono disponibili al seguente link
www.caso-design.de o scansionando il codice QR.

NL

Je vindt deze gebruiksaanwijzing met vertaling in verschillende talen op de
volgende link op de website www.caso-design.de. U kunt ook de QR-code
scannen om toegang te krijgen tot de vertalingen.

ES

Este manual de instrucciones esta disponible en otros idiomas en www.caso-
design.de o escaneando el cédigo QR.

FR

Vous trouverez ce mode d'emploi en plusieurs langues sur www.caso-design.de
ou en scannant le code QR.

Y

Det finns tillgang till flera sprak i denna bruksanvisning pa www.caso-design.de
eller om du scannar QR-koden.

PT

Pode encontrar este manual de instru¢des noutras linguas em www.caso-design.de
ou através da leitura do cédigo QR.

TR

Bu kilavuzun diger dillere cevirileri icin su baglantiya bakiniz: www.caso-design.de.
Bu amacla, gecerli QR kodunu da tarayabilirsiniz.

PL

Wiecej jezykdw niniejszej instrukcji obstugi mozna znalez¢ na stronie www.caso-
design.de lub skanujac kod QR.

HE
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m Sicherheit

Warnhinweise
In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise verwendet:

A GEFAHR

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine drohende gefahrliche Situation.
Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, fiihrt dies zum Tod oder zu schwe-
ren Verletzungen.

P Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um die Gefahr des Todes oder
schwerer Verletzungen von Personen zu vermeiden.

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mogliche gefahrliche Situation.
Falls die gefahrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu schweren Verletzun-
gen fiihren.

P Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen
zu vermeiden.

A\ VORSICHT

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine mogliche gefahrliche Situation.
Falls die geféhrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu leichten oder gema-
Bigten Verletzungen fiihren.

» Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von Personen
zu vermeiden.

Ein Hinweis kennzeichnet zusatzliche Informationen, die den Umgang mit der Maschine
erleichtern.

Bestimmungsgemafe Verwendung

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt in geschlossenen Rdumen zum Garen
und Grillen von z.B. Steak, Gemuise und Wiirstchen und Toasten von z.B. Sandwiches
und Panini’s bestimmt.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt und in dhnlichen Anwendungen verwendet
zu werden wie beispielsweise:

- in Klichen flir Mitarbeiter in Laden, Bliros, und anderen Arbeitsbereichen;

« in landwirtschaftlichen Betrieben;

- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

« in Friihstlickspensionen.

Eine andere oder dariiber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungsgemaf.
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A WARNUNG

Gefahr durch nicht bestimmungsgemafe Verwendung! Von dem

Gerat konnen bei nicht bestimmungsgemaler Verwendung und/oder

andersartiger Nutzung Gefahren ausgehen.

» Das Gerat ausschlief3lich bestimmungsgemal3 verwenden.

» Diein dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Vorgehenswei-
sen einhalten.

Anspriiche jeglicher Art wegen Schdaden aus nicht bestimmungsgemal3er Verwendung
sind ausgeschlossen. Das Risiko tragt allein der Betreiber.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Beachten Sie fiir einen sicheren Umgang mit dem Gerit die folgen-

den allgemeinen Sicherheitshinweise:

» Verwenden Sie das Gerat nur wie in der Bedienungsanleitung
beschrieben, um mdgliche Verletzungen durch Missbrauch zu
vermeiden.

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariiber sowie von
Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt werden oder bezliglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus resultie-
renden Gefahren verstehen.

» Reinigung und Wartung durch den Benutzer diirfen nicht durch

Kinder vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre oder

alter und werden beaufsichtigt.

Das Gerat und seine Anschlussleitung sind von Kindern jinger als 8

Jahre fernzuhalten.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Betreiben Sie das Gerat nur in trockenen Innenraumen.

Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie das Gerat nicht:

- wenn das Gerat selbst oder Teile beschadigt sind,

- wenn das Netzkabel oder der Stecker beschadigt sind,

- wenn das Gerat heruntergefallen ist.

v
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Wickeln Sie das Netzkabel vor jedem Gebrauch vollstandig ab. Ach-
ten Sie dabei darauf, dass das Netzkabel nicht durch scharfe Kanten
oder heil3e Gegenstande beschadigt wird.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose:

- wenn Sie das Gerat nicht benutzen,

+ nach jedem Gebrauch,

- bevor Sie das Gerat reinigen oder wegstellen,

- wenn wahrend des Betriebs offensichtlich eine Stérung auftritt,

- bei Gewitter.

Nehmen Sie keine Veranderungen an dem Gerat oder am Netzka-
bel vor. Lassen Sie Reparaturen nur von einer Fachwerkstatt durch-
flihren, da nicht fachgerecht reparierte Gerate den Benutzer gefahr-
den. Beachten Sie auch die beiliegenden Garantiebedingungen.
Verwenden Sie das Gerat ausschlie8lich mit Originalzubehor.
Reinigen Sie das Gerat nicht mit harten, kratzenden oder scheuern-
den Reinigungsmitteln wie Stahlwolle o0.A.

Defekte Bauteile diirfen nur gegen Original-Ersatzteile ausge-
tauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist gewahrleistet, dass sie die
Sicherheitsanforderungen erfiillen werden.

Das Gerat ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem (Fernsteuerung) betrieben
zu werden.

Reinigen Sie das Gerat und Oberflachen mit Lebensmittelkontakt
nach jedem Gebrauch wie im Kapitel Reinigung und Pflege be-
schrieben.

Gefahrenquellen - Verbrennungsgefahr

A WARNUNG

Bei der Inbetriebnahme des Gerates konnen Personen- und Sach-
schaden auftreten! Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise
um die Gefahren zu vermeiden:

» WARNUNG! Die Oberflachen des Gerats konnen wahrend des

Gebrauchs heil3 werden. Achten Sie besonders darauf, die Au3en-
seiten und die Grillplatten nicht zu bertihren, bevor sie vollstandig
abgekuhlt sind.
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A WARNUNG

» Das Gerat wahrend des Betriebes nicht bewegen oder verschieben.
Verbrennungsgefahr!

» Vorsichtim Umgang mit heien Speisen! Es kdnnen wahrend der
Zubereitung Fettspritzer oder heil3er Dampf entweichen.

» Lassen Sie das Gerat vor der Demontage/Montage von Teilen sowie
vor der Reinigung abkiihlen.

» Benutzen Sie Kochhandschuhe oder Topflappen, wenn Sie mit den
heilRen Teilen des Gerats oder Lebensmitteln in Berlihrung kommen.

Gefahrenquellen - Brandgefahr
A WARNUNG

Bei nicht sachgemafer Verwendung des Gerates besteht Brand-

gefahr durch Entziindung des Inhaltes. Beachten Sie die folgenden

Sicherheitshinweise um Brandgefahr zu vermeiden:

» Dieses Gerat erzeugt hohe Temperaturen, welche zu Verbrennun-
gen fiihren kénnen.

» Stellen Sie sicher, dass keine brennbaren Gegenstande Uber oder in
der Nahe des Gerates liegen.

» Wenn das Gerat Feuer fangt, ziehen Sie sofort den Stecker aus der
Steckdose und I6schen Sie das Feuer.

» Léschen Sie Ol-/Fettbriande niemals mit Wasser sondern ziehen Sie um-
gehend den Netzstecker und ersticken den Brand mit einer Decke.

» \Vergewissern Sie sich immer zuerst, dass die Tropfschale und Grill-
platten vollstandig leer sind, bevor Sie das Gerat kippen, neigen oder
aufrecht stellen.

Gefahrenquellen - Gefahr durch elektrischen Strom

A GEFAHR

Lebensgefahr durch elektrischen Strom! Beim Kontakt mit unter
Spannung stehenden Leitungen oder Bauteilen besteht Lebensge-
fahr! Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise um eine Gefahr-
dung durch elektrischen Strom zu vermeiden:

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.
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A GEFAHR

» Offnen Sie auf keinen Fall das Gehiuse des Gerites. Werden span-
nungsfiihrende Anschliisse beriihrt und der elektrische und me-
chanische Aufbau verdandert, besteht Stromschlaggefahr. Dartiber
hinaus kdnnen Funktionsstorungen am Gerat auftreten.

» Beruihren Sie das Gerat sowie den Netzstecker nicht mit nassen
Handen.

» Das Gerat nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen und
nicht in die Spulmaschine geben.

Transportinspektion

P Verpackungsmaterialien diirfen nicht zum Spielen verwendet werden. Es besteht
Erstickungsgefahr.

HINWEIS

P Priifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit und auf sichtbare Schaden.

P Melden Sie eine unvollstindige Lieferung oder Schiden infolge mangelhafter Ver-
packung oder durch Transport sofort dem Spediteur, der Versicherung und dem
Lieferanten.

Anforderungen an den Aufstellort

Fur einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerdtes muss der Aufstellort folgende

Voraussetzungen erfiillen:

e Stellen Sie das Gerét auf einer gut zuganglichen, ebenen, trockenen, hitzebestandi-
gen und ausreichend stabilen Arbeitsflache auf.

e Achten Sie auf einen ausreichend grof3en Abstand zu starken Warmequellen wie
Herdplatten, Heizungsrohren u. a.

e Wahlen Sie den Aufstellort so, dass Kinder nicht an heiRe Oberflachen des Gerates
gelangen kénnen.

e Das Gerét ist nicht fir den Einbau in einer Wand oder einem Einbauschrank vorgesehen.

Stellen Sie das Gerat nicht in einer heien, nassen oder sehr feuchten Umgebung

oder in der Nahe von brennbarem Material auf.

Verwenden Sie das Geréat nicht im Freien.

Das Gerdt bendtigt zum korrekten Betrieb eine ausreichende Luftstromung.

Lassen Sie das Kabel nicht iber eine Tisch- oder Arbeitsflichenkante herunter hangen.

Die Steckdose muss leicht zuganglich sein, so dass das Stromkabel notfalls leicht ab-

gezogen werden kann.

e Die Aufstellung des Gerdtes an nichtstationdren Aufstellungsorten (z. B. Schiffen) darf
nur von Fachbetrieben/Fachleuten durchgefiihrt werden, wenn sie die Voraussetzun-
gen fiir den sicherheitsgerechten Gebrauch dieses Gerates sicherstellen.
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Elektrischer Anschluss

Fir einen sicheren und fehlerfreien Betrieb des Gerdtes sind beim elektrischen Anschluss

folgende Hinweise zu beachten:

e Vergleichen Sie vor dem Anschlief3en des Gerédtes die Anschlussdaten (Spannung und
Frequenz) auf dem Typenschild mit denen lhres Elektronetzes. Diese Daten miissen
Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Gerat auftreten. Im Zweifelsfall fragen Sie
Ihre Elektro-Fachkraft.

e Die Steckdose muss liber einen 16A-Sicherungsschutzschalter, getrennt von anderen
Stromverbrauchern, abgesichert sein.

e Der Anschluss des Gerates an das Elektronetz darf maximal Gber ein 3 Meter langes,
abgewickeltes Verldngerungskabel mit einem Querschnitt von 1,5 mm? erfolgen. Die
Verwendung von Mehrfachsteckern oder Steckdosenleisten ist wegen der damit ver-
bundenen Brandgefahr verboten.

e Vergewissern Sie sich, dass das Stromkabel unbeschadigt ist und nicht unter dem
Ofen oder Uber heile oder scharfkantige Flachen verlegt wird.

e Die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur dann gewdhrleistet, wenn es an ein
vorschriftsmaBig installiertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Der Betrieb an
einer Steckdose ohne Schutzleiter ist verboten. Lassen Sie im Zweifelsfall die Hausin-
stallation durch eine Elektro-Fachkraft Gberprifen. Der Hersteller kann nicht verant-
wortlich gemacht werden fiir Schaden, die durch einen fehlenden oder unterbroche-
nen Schutzleiter verursacht werden.

B safety

Warning notices
The following warning notices are used in the Operating Manual concerned here.

A DANGER

A warning notice of this level of danger indicates a potentially dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to death or serious injuries.

P Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the danger of
death or serious personal injuries.

A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.

If the dangerous situation is not avoided, this can lead to serious injuries.

P Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal
injuries.

A ATTENTION
A warning notice of this level of danger indicates a possible dangerous situation.
If the dangerous situation is not avoided, this can lead to slight or moderate
injuries.
P Observe the instructions in this warning notice in order to avoid the personal
injuries.
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PLEASE NOTE

A notice of this kind indicates additional information, which will simplify the handling of
the machine.
Intended use

This appliance is only intended for domestic use in closed rooms for cooking and grilling
steaks, vegetables and sausages, for example, and for toasting sandwiches and paninis, for
example.

This appliance is intended to be used in household and similar applications, such as:
« in kitchens, for employees in shops, offices and other commercial areas,

« infarms,

« by customers in hotels, motels and other similar residential environments,

« in bed and breakfast establishments.

Uses for a different purpose or for a purpose which exceeds this description are consid-
ered incompatible with the intended or designated use.

Danger due to unintended use!

Dangers can emanate from the device if it is used for an unintended
use and/or a different kind of use.

» Use the device exclusively for its intended use.

» Observe the procedural methods described in this Operating Manual.

Claims of all kinds due to damages resulting from unintended uses are excluded.
The User bears the sole risk.

General Safety information

PLEASE NOTE

Please observe the following general safety notices with regard to

the safe handling of the device.

» Use the appliance only as described in the user’s guide to avoid
possible injury from misuse.

» This unit may be used by children as of 8 years old and anyone
with reduced physical, sensory or mental capabilities or a lack of
experience and knowledge if they are supervised or have been
instructed in connection with the safe use of the appliance and the
dangers resulting from it.

» Cleaning and maintenance by the user must not be performed by
children unless they are at least 8 years old and are supervised.

» The device and its connecting cable must be kept away from chil-
dren who are less than 8 years old.
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PLEASE NOTE

» Children are not allowed to play with the device.

Operate the appliance only in dry indoor areas.

Do not operate the appliance unattended.

Do not use the appliance:

- if the appliance itself or parts are damaged,

- if the power cord or plug is damaged,

- if the appliance has been dropped.

» Always unwind the power cord completely before use. When doing so,
ensure the power cord is not damaged by sharp edges or hot objects.

» Pull the plug out of the socket:

» when you are not using the appliance,

- after each use,

- before cleaning the appliance or putting it away,

« if there is an obvious malfunction during operation,
« during a thunderstorm.

» Do not make any modifications to the appliance or the power cord.
Only have repairs carried out by a specialist workshop, as applian-
ces that have not been repaired properly endanger the user. Please
also observe the enclosed warranty conditions.

» Only use the appliance with original accessories.

» Do not clean the appliance with hard, scratchy or abrasive cleaning
agents such as steel wool or similar.

» Defective components must always be replaced with original repla-
cement parts. Only such parts will guarantee that the safety requi-
rements are fulfilled.

» The device is not intended to be operated by means of an external
timer or separate remote-control system.

» Clean the device and surfaces that come into contact with food after
each use as described in the chapter“cleaning and maintenance”.

vVvVvyy

Sources of danger - Danger of burns

A WARNING
When commissioning the unit, personal injury and damage to pro-
perty may occur! Observe the following safety instructions to avoid
the dangers:
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A WARNING

» WARNING! The surfaces of the appliance may become hot during
use. Take particular care not to touch the outside and the grill plates
until they have cooled down completely.

» Do not move or change the position of the device during use.
Danger of burns!

» Be carefull when handling hot food. Fat splashes or hot vapour may
escape during cooking.

» Let the device cool down before assembling/deassembling of parts
and before cleaning.

» Use cooking gloves or oven mitts when coming into contact with

the hot parts of the appliance or food.

Sources of danger - Danger of Fire

A WARNING

There is a danger of fire due to the ignition of the content in the

event the device is not used properly. Adhere to the following safety

instructions in order to avoid a risk of fire:

» This device produces high temperatures, which can lead to burns.

» Make sure that no flammable objects are above or near the device.

» If the appliance catches fire, unplug it immediately and extinguish
the fire.

» Never extinguish oil/grease fires with water. Immediately unplug
the appliance and smother the fire with a blanket.

» Always make sure that the drip tray and grill plates are completely
empty before tilting, tipping or standing the appliance upright.

Sources of danger - Dangers due to electrical power

A DANGER

Mortal danger due to electrical power! Mortal danger exists

when coming into contact with live wires or subassemblies!

Observe the following safety notices to avoid dangers due to electri-

cal power:

» If the power cord of this appliance is damaged, it must be replaced
by the manufacturer or its customer service or a similarly qualified
person in order to avoid hazards.
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A DANGER

» Do not open the housing on the device under any circumstances.

There is a danger of an electrical shock if live connections are tou-

ched and the electrical or mechanical structure is altered. In addi-

tion, functional faults on the device can also occur.

Do not touch the appliance or the mains plug with wet hands.

» Do not immerse the appliance in water or other liquids, and do not
put it in the dishwasher.

v

Transport inspection

» Do not allow children to play with packaging materials due to risk of suffocation.

PLEASE NOTE

» Examine the shipment to ensure the unit and manual are included and inspect the
unit for any visible damage.

» Immediately notify the carrier and/or the supplier about an incomplete shipment
or any damage as a result of inadequate packaging or mishandling.

Setup location requirements

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the setup location

must fulfil the following prerequisites:

o  Place the appliance on an easily accessible, level, dry, heat-resistant and sufficiently
stable work surface to avoid spilling the hot liquid.

e Ensure that there is sufficient distance to strong heat sources such as hobs, heating
pipes, etc.

e Choose the setup location in such a way that children cannot reach any hot surfaces
on the device.

e Thedeviceis not intended to be installed in a wall or a built-in cupboard.

Do not set up the device in a hot, wet or extremely damp environment or near flam-

mable material.

Do not use the device outdoors.

The device requires an adequate flow of air in order to operate correctly.

Ensure that the power cable does not hang down over a table or counter edge.

The electrical socket must be easily accessible so that the power lead can be discon-

nected easily, in the case of an emergency.

e Theinstallation and assembly of this device in non-stationary setup locations (e.g.
on ships) must be carried out by specialist companies / electricians, provided they
guarantee the prerequisites for the safe use of this device.

Electrical connection

In order to ensure the safe and trouble-free operation of the device, the following inst-
ructions must be observed for the electrical connection:
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e  Before connecting the device, compare the connection data (voltage and frequen-
cy) on the rating plate with those of your electrical network. This data must agree in
order that no damages occur in the device. If in doubt, ask your qualified electrician.

e The electrical outlet must be protected by a 16A safety cut-out switch, separately
from other electricity consumers,

e The connection between the device and the electrical network may employ a 3 meter
long (max.) extension cable with a cross-section of 1.5 mm?2. The use of multiple plugs
or gangs is prohibited because of the danger of fire that is involved with this.

e Make sure that the power cable is undamaged and has not been installed under the
oven or over hot or sharp surfaces.

o  The electrical safety of the device is only guaranteed if the device is connected to a
properly installed protective conductor system. Operations using an electrical outlet
without a protective conductor are prohibited. If in doubt, have the house installation
checked over by a qualified electrician. The manufacturer cannot be made responsi-
ble for damages that are caused by a missing or damaged protective conductor.

Sicurezza

Indicazioni d’avvertenza
Nelle presenti istruzioni d'uso vengono utilizzate le seguenti indicazioni d’avvertenza:

A PERICOLO

Un'indicazione d‘avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una situazione

di pericolo imminente. Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le conseguenze

saranno la morte o gravi lesioni.

P Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il pericolo di morte o gravi
lesioni di persone.

Un'indicazione d‘avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una situazione
di pericolo potenziale. Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le conseguenze
potranno essere la morte o gravi lesioni.

P Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.

A ATTENZIONE

Un'indicazione d‘avvertimento di questo livello di pericolo contrassegna una situazione
di pericolo potenziale. Se tale situazione pericolosa non viene evitata, le conseguenze
potranno essere lesioni leggere o di media entita.

P Osservare le indicazioni in queste avvertenze, per evitare il lesioni di persone.

INDICAZIONE

Un indicazione contrassegna inoltre delle informazioni, che facilitano I'utilizzo della mac-
china.
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Utilizzo conforme alle disposizioni

Il presente apparecchio é destinato all’utilizzo domestico in ambienti chiusi per cuocere e
grigliare per es. bistecche, verdure e wurstel e per tostare per es. sandwich e panini.

Il presente apparecchio é destinato a essere utilizzato in ambiente domestico e per altri
usi, come ad esempio:

« nelle cucine della zona break dei negozi, negli uffici e altri locali commerciali;

- in aziende agricole;

+ puo essere utilizzato dai clienti, negli hotel, nei motel e in altre strutture ricettive;

- nella sala colazioni.

Un altro utilizzo o un utilizzo che vada oltre a cio € da considerarsi inadeguato.

Pericolo per un utilizzo non conforme alle disposizioni! Dall'apparec-

chio possono derivare pericoli, nel caso di un utilizzo non conforme alle

disposizioni e/o nel caso di un utilizzo differente.

» Utilizzare I'apparecchio esclusivamente in conformita alle
disposizioni.

» Rispettare le procedure descritte in queste istruzioni d’uso.

Pretese di qualsiasi genere, per danni dovuti ad un utilizzo non conforme alle disposizioni,
sono escluse. L'utilizzo avviene a rischio esclusivo dell'operatore.

Indicazioni generali di sicurezza

INDICAZIONE

Osservi le seguenti indicazioni di sicurezza per un utilizzo sicuro

dellapparecchio:

» Utilizzare I'apparecchio solo come descritto nelle istruzioni d'uso
per evitare di ferirsi in seguito a un utilizzo improprio.

» Il presente apparecchio puo essere utilizzato da bambini a partire
dagli 8 anni di eta e da persone con ridotte capacita fisiche, sen-
soriali o mentali o con esperienza e conoscenze insufficienti, solo
dietro supervisione o istruzioni sull‘utilizzo in condizioni di sicurezza
e sui pericoli che da tale utilizzo potrebbero risultare.

» La pulizia e la manutenzione utente non devono essere eseguite
da bambini, eccetto questi hanno l'eta di 8 anni o maggiore e che
vengano sorvegliati.

» Tenere lontano dai bambini di eta inferiore a 8 anni I'apparecchio e
il suo cavo di alimentazione.

» Non fare giocare i bambini con l'apparecchio.

» Utilizzare I'apparecchio solo in ambienti interni, all'asciutto.
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INDICAZIONE

>
>

Non mettere in funzione l'apparecchio lasciandolo incustodito.
Non utilizzare I'apparecchio:

« quando l'apparecchio stesso o le parti sono danneggiate,

+ quando il cavo di rete o il connettore sono danneggiati,

- se € caduto.

Prima di ogni utilizzo svolgere completamente il cavo elettrico.
Attenzione: non far passare il cavo elettrico su spigoli ed evitare il
contatto con il calore per evitare di danneggiarlo.

Estrarre il connettore dalla presa:

« quando l'apparecchio non viene utilizzato,

- dopo ogni utilizzo,

- prima di pulire o riporre I'apparecchio,

- se mentre |'apparecchio viene utilizzato si verifica un malfunziona-
mento,

« durante un temporale.

Non modificare in alcun modo I'apparecchio o il cavo elettrico. Per
le riparazioni rivolgersi a personale specializzato. Riparazioni non
eseguite a regola d’arte potrebbero danneggiare I'utente. Prestare
attenzione alle condizioni di garanzia.

Utilizzare I'apparecchio solo con gli accessori originali.

Non ripulire I'apparecchio con detergenti aggressivi o abrasivi op-
pure oggetti che potrebbero graffiare e danneggiare la superficie
come una spugnetta d‘acciaio.

Componenti difettosi dovranno essere sostituiti soltanto da pezzi di
ricambio originali. Solo con questi pezzi vi & la garanzia, che i requi-
siti di sicurezza siano soddisfatti.

Lapparecchio non é previsto per essere utilizzato con un timer
esterno o un telecomando.

Pulire I'apparecchio e le superfici a contatto con gli alimenti dopo
ogni utilizzo come descritto nel capitolo Pulizia e manutenzione.

Fonti di pericolo - Pericolo di ustioni

A Avviso

Durante la messa in funzione dell’apparecchio possono verificarsi
danni a persone e cose! Osservare le seguenti istruzioni di sicurezza per
evitare i pericoli:
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A AvVISO

» AVVERTENZA! Le superfici dell'apparecchio potrebbero riscaldarsi
durante l'uso. Non toccare il corpo esterno e le piastre prima che si
siano completamente raffreddati.

» Non muovere o spostare I'apparecchio durante il suo funzionamen-
to. Pericolo di ustioni!

» Fare attenzione quando maneggiate con i cibi scottanti! Durante la
preparazione possono svilupparsi schizzi di grasso o vapore.

» Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di eseguire la pulizia, il
ontaggio/smontaggio di componenti.

» Usare guanti da cucina o guanti da forno quando si entra in contat-
to con le parti calde dell'apparecchio o con gli alimenti.

Fonti di pericolo - Pericolo d’'incendio

A Avviso

In caso di utilizzo inadeguato dell’apparecchio, sussiste pericolo

d'incendio mediante l'incendiarsi del contenuto. Di seguito osservi le

indicazioni di sicurezza per evitare il pericolo d'incendio:

» Quest'apparecchio genera temperature elevate che possono causa-
re ustioni.

» Assicurarsi che sopra o in prossimita dell’apparecchio non ci sia
alcun oggetto inflammabile.

» Sel'apparecchio dovesse prendere fuoco, estrarre la spina dalla
presa ed estinguere le fiamme.

» Non spegnere il fuoco causato da olio/grasso versando acqua, ma
estrarre subito la spina dalla presa e servirsi di una coperta.

» Accertarsi sempre che il vassoio raccogli goccia e le piastre siano vuo-
ti prima di ribaltare I'apparecchio, inclinarlo o metterlo in posizione
verticale.

Fonti di pericolo - Pericolo dovuto a corrente elettrica

A PERICOLO

Pericolo di vita dovuto a corrente elettrica!

In caso di contatto con cavi o componenti sotto tensione, sussiste
pericolo di vita. Di seguito osservi le indicazioni di sicurezza per evita-
re il pericolo dovuto alla corrente elettrica:
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A PERICOLO

>
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Se il cavo elettrico di questo apparecchio € danneggiato, deve esse-
re sostituito dal produttore o dal suo servizio di assistenza clienti o
da una persona parimenti qualificata al fine di evitare pericoli.

Non aprire in nessun caso la scatola dell'apparecchio. Se si toccano
connessioni sotto tensione e se viene modificata la struttura elettri-
ca e meccanica, sussiste il pericolo di scossa elettrica. Inoltre posso-
no verificarsi malfunzionamenti dell’apparecchio.

Non tocchi I'lapparecchio e la spina con mani bagnate.

Non immergere lI'apparecchio in acqua o in altri liquidi e non inse-
rirlo nella lavastoviglie.

Ispezione trasporto

>

Materiali d'imballaggio non dovranno essere utilizzati come giocattoli. Sussiste il
pericolo di soffocamento.

INDICAZIONE

>
>

Controlli che la fornitura sia completa e non presenti danni visibili.
Segnali immediatamente al spedizioniere, all'assicurazione e al fornitore una fornitura
incompleta o danni dovuti ad un imballaggio insufficiente o al trasporto.

Requisiti del luogo di posizionamento

Per un funzionamento sicuro privo di errori dell'apparecchio, il punto di posizionamento
dovra soddisfare i seguenti presupposti:

Disporre I'apparecchio su una superficie di lavoro ben accessibile, piana, asciutta, resi-
stente al calore e sufficientemente stabile per evitare la fuoriuscita di liquido caldo.
Mantenere una distanza sufficiente da fonti di calore come fornelli, tubature del
riscaldamento ecc.

Scelga il luogo di posizionamento in modo tale, che i bambini non possano raggiun-
gere le superfici calde dell'apparecchio.

L'apparecchio non & previsto per il montaggio in una parete o in un armadio a muro.
Non posizioni I'apparecchio in un ambiente caldo, bagnato o molto umido o nelle
vicinanze di materiale inflammabile.

Non utilizzare l'apparecchio all‘aperto.

L'apparecchio necessita una sufficiente aerazione per un funzionamento corretto.
Non lasciare pendere il cavo su bordi e spigoli di tavoli o piani di lavoro.

La presa dovra essere facilmente accessibile, in modo tale che il cavo elettrico possa
essere facilmente estratto, in casi d'emergenza.

Il montaggio di questo apparecchio in luoghi di posizionamento non stazionari (per
esempio navi) dovra essere effettuato esclusivamente da aziende/persone specializza-
te, se i presupposti per un utilizzo conforme alla sicurezza dell'apparecchio sono dati.
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Connessione elettrica

Per un funzionamento sicuro e privo di errori dell'apparecchio, bisognera considerare le

seguenti indicazioni durante la connessione elettrica.

e  Prima di connettere I'apparecchio, confronti i dati di connessione (tensione e frequen-
za) sulla targhetta di omologazione con quelli della rete elettrica. Questi dati dovran-
no corrispondere, affinché non si verifichino danni sull’apparecchio. In caso di dubbi,
chieda il suo tecnico elettricista specializzato.

e Lapresa deve essere protetta, separata da altre utenze di corrente, mediante un inter-
ruttore di protezione di 16A.

e Laconnessione dell'apparecchio alla rete elettrica dovra avvenire al con una prolunga
lunga al massimo 3 metri, srotolata con una sezione di 1,5 mm?. L'utilizzo di prese multi-
ple o di ciabatte e vietato a causa del pericolo d'incendio collegato all’'uso di queste.

e  Cisiassicuri che il cavo elettrico non sia danneggiato e che non venga posato sotto il
forno o sopra superfici calde o dai bordi taglienti.

e lasicurezza elettrica dell'apparecchio viene garantita solo se ci si connette ad un
conduttore di terra installato in conformita alle disposizioni. Il funzionamento con
una presa senza conduttore di terra & vietato. In caso di dubbio, faccia controllare
I'installazione di casa mediante un tecnico elettricista specializzato. Il produttore non
pud essere considerato responsabile per danni, provocati da una conduttura di terra
mancante o interrotta.

Veiligheid

Waarschuwingsinstructies
In deze gebruiksaanwijzing worden de volgende waarschuwingsinstructies gebruikt:

A GEVAAR

Een waarschuwing van dit gevarenniveau duidt op een dreigende, gevaarlijke situatie.
Indien de gevaarlijke situatie niet vermeden wordt, leidt deze tot de dood of zware
verwondingen.

P De aanwijzingen van deze waarschuwingsinstructie pvolgen om het gevaar van dood
of zware verwondingen bij personen te voorkomen.

Een waarschuwing van dit gevarenniveau duidt op een mogelijk gevaarlijke situatie. Indien
de gevaarlijke situatie niet vermeden wordt, kan dit tot zware verwondingen leiden.

P De aanwijzingen van deze waarschuwingsinstructie opvolgen om verwondingen bij
personen te voorkomen.

A\ VOORZICHTIG

Een waarschuwing van dit gevarenniveau duidt op een mogelijk gevaarlijke situatie.
Indien de gevaarlijke situatie niet vermeden wordt, kan dit tot lichte of matige verwon-
dingen leiden.

» De aanwijzingen van deze waarschuwingsinstructie opvolgen om verwondingen bij
personen te voorkomen.

CASO SteakMaster Pro “



TIP
Een tip duidt op extra informatie, die de omgang met het apparaat lichter maakt.

Gebruik volgens de voorschriften

Dit apparaat is alleen bedoeld voor huishoudelijk gebruik in gesloten ruimten voor het
koken en grillen van bijv. steaks, groenten en worst en het roosteren van bijv. broodjes en
panini’s.

Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in het huishouden en soortgelijke toepassingen, zoals:
- in keukens voor personeel in winkels, kantoren en andere commerciéle ruimten;

- op boerderijen;

- van klanten in hotels, motels en andere soortgelijke woonomgevingen;

- in bed and breakfasts.

Een ander of er van afwijkend gebruik geldt als niet volgens de voorschriften.

Gevaar door gebruik niet volgens de voorschriften! Bij onreglementair
gebruik van het apparaat en/of gebruik op een andere wijze kunnen
gevaren ontstaan.

» Gebruik het apparaat alleen voor het doel waarvoor het bestemd is.
» Volg de in deze gebruiksaanwijzing beschreven procedures.

Aanspraken van welke aard dan ook wegens niet reglementair gebruik zijn uitgesloten.
Het risico draagt alleen de gebruiker.

Algemene veiligheidsaanwijzingen

TIP

Houdt u zich voor een veilige omgang met het apparaat aan de vol-

gende algemene veiligheidsinstructies:

» Gebruik het toestel alleen zoals beschreven in de gebruiksaanwij-
zing om mogelijk letsel door verkeerd gebruik te voorkomen.

» Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke ver-
mogens of met gebrek aan ervaring en kennis, indien zij onder toe-
zicht staan of instructie hebben gekregen over het veilige gebruik
van het apparaat en de gevaren ervan begrijpen.

» Reiniging en onderhoud mag niet door kinderen worden uitgevo-
erd, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en ze onder toezicht staan.

» Het apparaat en zijn aansluiting moet buiten het bereik blijven van
kinderen jonger dan 8 jaar.

» Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
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TIP

» Gebruik het apparaat alleen in droge binnenruimten.

» Laat het apparaat niet zonder toezicht werken.

» Gebruik het toestel niet:

- als het toestel zelf of onderdelen beschadigd zijn,
- als het netsnoer of de stekker beschadigd is,
- als het toestel gevallen is.

» Rol het netsnoer altijd volledig af voor gebruik. Zorg ervoor dat
het netsnoer niet wordt beschadigd door scherpe randen of hete
voorwerpen.

» Trek de stekker uit het stopcontact
- als het apparaat niet wordt gebruikt
+ na elk gebruik
« voordat u het apparaat schoonmaakt of verplaatst
- als er tijdens het gebruik een duidelijke storing optreedt
- tijdens onweer.

» Breng geen wijzigingen aan in het toestel of het netsnoer. Laat repa-
raties alleen door een gespecialiseerde werkplaats uitvoeren, aange-
zien ondeskundig gerepareerde toestellen gevaar opleveren voor de
gebruiker. Neem ook de bijgevoegde garantievoorwaarden in acht.

» Gebruik het toestel alleen met originele accessoires.

» Maak het toestel niet schoon met harde, krassende of schurende
reinigingsmiddelen zoals staalwol of iets dergelijks.

» Defecte onderdelen mogen alleen tegen originele vervangende
onderdelen omgewisseld worden. Alleen bij die onderdelen is ge-
garandeerd dat ze aan de veiligheidseisen voldoen.

» Het apparaat is niet geschikt voor gebruik via een externe tijdsch-
akelaar of afstandsbediening.

» Reinig het apparaat en de oppervlakken die in contact komen met
voedingsmiddelen na ieder gebruik zoals beschreven in hoofdstuk
»Reiniging en onderhoud".

Bronnen van gevaar - Verbrandingsgevaar
A WAARSCHUWING

Bij het in bedrijf stellen van de unit kan persoonlijk letsel en mate-
riéle schade ontstaan! Neem de volgende veiligheidsinstructies in acht
om gevaren te voorkomen:
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A WAARSCHUWING

» WAARSCHUWING! De oppervlakken van het apparaat kunnen tijdens
het gebruik heet worden. Zorg er vooral voor dat je de buitenkant
en de grillplaten niet aanraakt tot ze volledig zijn afgekoeld.

» Verplaats of verplaats het apparaat niet tijdens het gebruik. Gevaar
voor brandwonden!

» Wees voorzichtig met hete bakproducten! Er kunnen vetspatten of
hete stoom ontsnappen tijdens de bereiding.

» Laat het apparaat voor de demontage/montage van onderdelen en
voor het reinigen afkoelen.

» Gebruik kookhandschoenen of ovenwanten wanneer u in contact
komt met de hete delen van het apparaat of het voedsel.

Bronnen van gevaar - Brandgevaar

A WAARSCHUWING

Bij ondeskundig gebruik van het apparaat bestaat brandgevaar

doordat de inhoud vlamvat. Neemt u de volgende veiligheidsvoor-

schriften in acht om brandgevaar te voorkomen:

» Dit apparaat bereikt hoge temperaturen die kunnen leiden tot
verbrandingen.

» Zorg ervoor dat er geen brandbare voorwerpen op of in de buurt
van het apparaat.

» Als het apparaat vlam vat, haal dan onmiddellijk de stekker uit het
stopcontact en blus het vuur.

» Blus olie-/vetbranden nooit met water, maar trek onmiddellijk de stek-
ker uit het stopcontact en smoor het vuur met een deken.

» Zorg er altijd voor dat de lekbak en grillplaten helemaal leeg zijn
voordat u het apparaat kantelt, schuin zet of rechtop zet.

Bronnen van gevaar - Gevaar door elektrische stroom

A GEVAAR

Levensgevaar door elektrische spanning! Het contact met leidin-
gen of onderdelen die onder spanning staan kan levensgevaarlijk
zijn! Neem de volgende veiligheidsaanwijzin-gen in acht om gevaar
door elektrische stroom te voorkomen.
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A GEVAAR

» Indien het netsnoer van dit toestel beschadigd is, moet het worden
vervangen door de fabrikant of diens dienst-na-verkoop of door
een soortgelijk gekwalificeerd persoon, om gevaren te voorkomen.

» Open in geen geval de behuizing van het apparaat. Als aansluitin-
gen die onder stroom staan worden aangeraakt en de elektrische of
mechanische opbouw veranderd, bestaat gevaar voor elektrische
schokken. Daarnaast kunnen functionele storingen in het apparaat
optreden.

» Raak het apparaat of de stekker niet aan met natte handen.

» Dompel het apparaat niet onder in water of andere vloeistoffen en
stop het niet in de vaatwasser.

Transportinspectie

P Verpakkingsmateriaal mag niet als speelgoed gebruikt worden. Er bestaat kans op
verstikking.

TIP

P Controleer de levering op volledigheid en op zichtbare beschadigingen.

P Waarschuw de expediteur, de verzekering en de leverancier bij een onvolledige
levering of bij beschadiging als gevolg van gebrekkige verpakking of als gevolg van
het transport.

Eisen aan de plek van plaatsing

Voor een veilige en correcte werking van de apparatuur, de plaats van installatie moet:

e Plaats het apparaat op een gemakkelijk bereikbaar, vlak, droog, hittebestendig en vol-

doende stabiel werkoppervlak om te voorkomen dat er hete vloeistof gemorst wordt.

Zorg voor voldoende afstand tot sterke warmtebronnen zoals kookplaten, verwar-

mingsbuizen, enz.

Kies de plek dusdanig dat kinderen hete oppervlakken van het apparaat niet kunnen

aanraken.

e Hetapparaat is niet geschikt voor inbouw in een wand of in een inbouwkast.

Plaatst u het apparaat niet in een hete, natte of zeer vochtige omgeving of in de

buurt van brandbare materialen.

Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

Het apparaat heeft voor een correcte werking voldoende luchtstroming nodig.

Laat het snoer niet over de rand van een tafel of werkplek naar beneden hangen.

Het stopcontact moet makkelijk toegankelijk zijn, zodat de voedingskabel er in geval

van nood ongecompliceerd uitgehaald kan worden.

e Deinbouw en montage van dit apparaat op niet stationaire plekken (bijvoorbeeld
schepen) mogen alleen door vakzaken/vakmensen uitgevoerd worden, als ze de
voorwaarden voor een veilig gebruik van dit apparaat garanderen.
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Elektrische aansluiting

Voor een veilig en feilloos gebruik van het apparaat moeten bij de elektrische aansluiting

de volgende aanwijzingen in acht genomen worden:

e  Controleer voor het aansluiten van het apparaat de aansluitingsgegevens (spanning
en frequentie) op het typeplaatje met de gegevens van uw stroomnet. Deze gege-
vens moeten overeenkomen, zodat het apparaat niet beschadigd kan raken. In geval
van twijfel vraagt u een vakkundige elektricien.

e  Het stopcontact moet via een 16A veiligheidsschakelaar, gescheiden van andere
stroomverbruikers, zijn beveiligd.

e Bij gebruik van een verlengsnoer mag voor aansluiting van het apparaat op het stroom-
net alleen een uitgerold verlengsnoer van maximaal 3 meter lengte en een doorsnede
van 1,5 mm? gebruikt worden. Het gebruik van een stekker of stekkerdoos met meerde-
re aansluitingen is vanwege het daarmee verbonden brandgevaar verboden.

e Vergewis u er van dat de voedingskabel onbeschadigd is en niet onder de oven of
over hete of scherpte oppervlakten gelegd is.

e  De elektrische veiligheid van het apparaat is alleen dan gegarandeerd wanneer het is
aangesloten aan een reglementair geinstalleerd systeem met aardkabels en veilig-
heidschakelaars. Het in werking stellen via een stopcontact zonder veiligheidsscha-
kelaar is verboden. Laat u in geval van twijfel de huisinstallatie controleren door een
erkende elektricien. De fabrikant kan niet aansprakelijk worden gesteld voor schaden,
die door een gebrekkige of onderbroken aardingskabel veroorzaakt worden.

m Seguridad

Advertencias
En el presente manual se utilizan las siguientes advertencias:

A PELIGRO

Una advertencia de este nivel de peligro indica una situacion peligrosa.
Si la situacién peligrosa no se evita, puede causar la muerte o lesiones graves.

P Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar el peligro de muerte o
de lesiones graves a personas.

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situaciéon peligrosa.
Si la situacion de peligro no se evita, puede conducir a lesiones graves.

P Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a personas.

A PRECAUCION

Una advertencia de este nivel de peligro indica una posible situacién peligrosa.
Si la situacién de peligro no se evita, puede conducir a lesiones de gravedad moderada
aleve.

P Siga las instrucciones que indica esta advertencia para evitar lesiones a personas.

NOTA

Esta indicacién proporciona informacién adicional que facilitara el manejo de la maquina.
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Uso previsto

Este aparato esta exclusivamente destinado al uso doméstico en espacios cerrados para
cocery asar a la parrilla, p. ej,, filetes de carne, verduras y salchichas, y tostar, p. ej., sandwi-
chesy paninis.

Este aparato ha sido disefiado para su uso doméstico o para usos similares,

- como por ejemplo, en cocinas para empleados de tiendas, oficinas u otros ambitos
comerciales,

- en explotaciones agricolas,

- por clientes de hoteles, moteles u otras instalaciones residenciales,

- en pensiones con desayuno.

Cualquier otro uso no se adecua a su uso original. Cualquier otro uso distinto al aqui pre-
visto se considera un uso indebido del aparato.

Peligro ante el uso no conforme a lo previsto. El uso indebido del apa-

rato o cualquier uso distinto al uso previsto puede entrafar peligro.

» Utilice el aparato exclusivamente para su uso previsto

» Los procedimientos descritos en el manual de instrucciones deben
obedecerse.

Queda excluida cualquier reclamacioén de garantia debido a dafios derivados del uso no
conforme a lo previsto. La responsabilidad recae exclusivamente en el usuario.

Instrucciones generales de seguridad

NOTA

Para una manipulacién segura del aparato, observe las siguientes

instrucciones generales de seguridad:

» Utilice el dispositivo Unicamente segun se explica en las instruccio-
nes de uso para evitar posibles lesiones por un uso indebido.

» Este dispositivo puede ser utilizado por nifos a partir de 8 anos y
por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales redu-
cidas o con falta de experiencia y conocimiento, siempre que sean
supervisados o hayan sido instruidos en el uso seguro del dispositi-
vo y sean conscientes de los peligros resultantes.

» Lalimpieza y mantenimiento del usuario no deben ser realizados
por nifos, a menos que estos tengan 8 o mas afnos de edad y lleven
a cabo dicho uso bajo supervision de un adulto.

» Elaparato y su cable de alimentacidon deben mantenerse fuera del
alcance de los nifnos menores de 8 anos.

» Los ninos no deben jugar con el aparato.

» Utilice el dispositivo Unicamente en estancias interiores secas.
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NOTA

>
>

No deje el dispositivo en marcha sin supervision.

No utilice el dispositivo:

- Si el dispositivo o elementos del mismo han sufrido desperfectos
« Si el cable de red o el enchufe han sufrido desperfectos

- Si el dispositivo se ha caido

Desenrolle por completo el cable de red antes de cada uso. Al ha-
cerlo, procure que el cable de red no sufra desperfectos por bordes
afilados u objetos calientes.

Extraiga el enchufe de la toma:

» Cuando deje de utilizar el dispositivo

« Siempre después del uso

+ Antes de limpiar o guardar el dispositivo

- Siempre que se produzca una averia evidente durante el funciona-
miento

» Cuando haya tormenta

No realice ninguna modificacion en el dispositivo o en el cable de
red. Permita Unicamente a un taller profesional que se ocupe de las
reparaciones, ya que los dispositivos que no se reparan debidamen-
te ponen en peligro al usuario. Tenga también en cuenta las condi-
ciones de la garantia adjunta.

Utilice el dispositivo iUnicamente con accesorios originales.

No limpie el aparato con productos de limpieza duros, que aranen
o abrasivos, como la lana de acero o similares.

Los componentes defectuosos solo deben ser sustituidos por
piezas de repuesto originales. S6lo en este tipo de componentes se
asegura el cumplimiento de los requisitos de seguridad.

La unidad no esta disefiada para funcionar con un temporizador
externo o sistema de control remoto independiente (mando a
distancia).

Limpie el aparato y las superficies en contacto con el alimento
después de cada uso, como se explica en el capitulo,, Limpiezay
conservacion,,.
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Fuentes de peligro - Peligro de quemaduras

A\ ADVERTENCIA

Durante la puesta en servicio del aparato pueden producirse daios
personales y materiales! Observe las siguientes indicaciones de segu-
ridad para evitar peligros:

» ;ADVERTENCIA! Las superficies del aparato se pueden calentar duran-
te el uso. Preste especial atencion a no tocar el exterior y las placas
de la parrilla hasta que se hayan enfriado completamente.

» No mover o desplazar el aparato durante el funcionamiento. jRiesgo
de quemaduras!

» iTenga cuidado al manipular alimentos calientes! Durante la prepara-
cién puede salpicar grasa o salir vapor caliente.

» Deje enfriar la unidad antes de proceder al desmontaje/montaje de
piezasy a la limpieza.

» Utilice manoplas o agarradores de cocina si tiene que tocar el aparato.

Fuentes de peligro - Peligro de fuego
A\ ADVERTENCIA

En caso de uso inadecuado del aparato existe riesgo de incendio
por inflamacion del contenido. Observe las siguientes indicaciones de
seguridad para evitar peligros:

» Este aparato genera altas temperaturas que pueden llegar a produ-
cir quemaduras.

» Asegurese de que no haya objetos combustibles encima o cerca del
aparato.

» Siel aparato se incendia, desenchufelo inmediatamente y ahogue
el fuego.

» No apague nunca con agua los fuegos ocasionados por aceite/gra-
sa, en su lugar retire inmediatamente el enchufe y apague el fuego
con una manta.

» Antes de volcar, inclinar o colocar en posicion vertical el aparato, ase-
gurese siempre primero de que la bandeja de goteo y las placas de la
parrilla estén vacias.
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Fuentes de peligro - Peligro de electrocucion

A PELIGRO

Peligro de muerte por electrocucion. El contacto con cables o com-
ponentes energizados implica peligro de muerte. Tener en cuenta las
precauciones indicadas, a fin de evitar peligro de electrocucion:

» Siel cable de conexion a la red del dispositivo sufre desperfectos,
deberan sustituirlo el fabricante, el servicio de Atencién al Cliente de
este o una persona cualificada debidamente, a fin de evitar riesgos.

» Nunca abra la carcasa del aparato. Si toca cualquier conexién ener-
gizada y cambia la disposicion del cableado eléctrico o el disefio
mecanico existe peligro de electrocucion. Ademas, pueden producir-
se fallos de funcionamiento en el aparato.

» No toque el aparato ni el enchufe con las manos mojadas.

» No sumerja el aparato en agua u otros liquidos ni lo introduzca en el
lavavajillas.

Inspeccion de transporte

P Los materiales de embalaje no deben utilizarse como juguetes. Peligro de asfixia.

NOTA

Verifique la integridad del suministro y reviselo para detectar dafos visibles.

Si detectara cualquier falta o dafos en el suministro debidos a un embalaje defectuo-
so o al transporte debe informar de inmediato al transportista, a la aseguradora y al
proveedor.

\A 4

Requisitos que debe reunir el lugar de montaje

Para garantizar el funcionamiento seguro y correcto del aparato, el lugar de colocacién

debe cumplir los siguientes requisitos:

e Coloque el aparato sobre una superficie de trabajo de facil acceso, nivelada, seca,

resistente al calor y suficientemente estable.

Vigile que exista una distancia suficientemente grande respecto a fuentes intensas de

calor, tales como placas de coccién, tubos de calefaccion, etc.

e  Ellugar de colocacion debe quedar fuera del alcance de los nifios, para que no pue-
dan tocar la superficie caliente del horno.

e Elaparato no es apto para su encastre en una pared o en un armario empotrado.

e No coloque el aparato en un lugar demasiado calido, himedo o con presencia de
agua ni cerca de materiales inflamables.

¢ No utilice la unidad al aire libre.

e  Para su correcto funcionamiento, el aparato requiere suficiente ventilacion. Coloque
el aparato con el panel trasero contra una pared (a 10 cm de distancia).

e Nodeje que el cable cuelgue del borde de una mesa o superficie de trabajo.
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e Latoma debe ser de facil acceso para que el cable de alimentacion se puede quitar
facilmente en caso necesario.

e Lainstalacion y el montaje de este dispositivo en instalaciones méviles (barcos, por
ejemplo) puede llevarse a cabo por empresas especializadas / si se aseguran las con-
diciones para el uso seguro de este equipo.

Conexion eléctrica

Para que el aparato funcione con seguridad y correctamente debe observar las siguientes

indicaciones al establecer la conexion eléctrica:

e  Antes de conectar el aparato, compare los datos de conexién (tensién y frecuencia)
de la placa de especificaciones con las de la red eléctrica doméstica. Estos datos de-
ben coincidir para evitar dafos en el aparato. En caso de duda, consulte a su servicio
técnico eléctrico.

e Laconexidn del aparato a la red eléctrica debe realizarse mediante un cable alargador
arrollado, de 3 metros de longitud como maximo y una seccién recta de 1,5 mm?.

El uso de regletas de conexiones o ladrones con varias tomas esta prohibido, por el
peligro de incendio.

e Asegurese de que el cable de alimentacion no resulta dafado y que no se tiende bajo

el horno ni sobre superficies calientes o de bordes afilados.

La toma de alimentacién debe estar provista de un fusible protector de 16A.

La seguridad eléctrica del aparato solo se asegurara si se conecta un sistema de

proteccién frente a sobrecargas. En caso de duda, avise al electricista autorizado para

que revise la instalacion doméstica. El fabricante no se hace responsable de los dafios
ocasionados por falta de proteccién o proteccion interrumpida.

BN sécurite

Avertissements de danger

Dans le présent mode d’emploi vous pourrez trouver les avertissements suivants:

A DANGER

Un avertissement a ce niveau de danger signale un risque de situation dangereuse.
Si cette situation dangereuse n’est pas évitée, elle peut entrainer la mort ou des blessu-
res dangereuses.

P Il faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de mort ou de blessures graves pour les personnes.

Ce niveau de risque indique la présence possible d‘une situation de danger.
Si cette situation dangereuse n’est pas évitée, elle peut entrainer des blessures graves.

» Il faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir tout
danger de blessures graves.
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A PRUDENCE

Ce niveau de risque indique la présence possible d'une situation de danger.
Si cette situation dangereuse n’est pas évitée, elle peut entrainer des blessures légéres
ou superficielles.

P Il faut suivre les instructions données dans cet avertissement afin de prévenir les
blessures de personnes.

REMARQUE

Cette indication est accompagnée d‘informations complémentaires pour faciliter l'utilisa-
tion de I'appareil.

Utilisation conforme

Cet appareil est uniquement destiné a un usage domestique en intérieur pour cuire et
griller, par exemple, du steak, des légumes et des saucisses et pour griller, par exemple,
des sandwichs et des paninis.

Cet appareil est destiné a étre utilisé dans un cadre domestique et dans des utilisations
similaires, comme par exemple :
- dans les cuisines destinées aux collaborateurs dans les magasins,
bureaux et autres établissements professionnels
- dans les exploitations agricoles ;
- par les clients des hotels, motels et autres établissements d’hébergement ;
- dans les pensions proposant des petits déjeuners.

Toute autre utilisation est considérée comme non conforme.

Danger en cas d‘utilisation non conforme ! En cas d'usage non confor-
me et/ou non approprié 'appareil peut devenir une source de danger.
» Utiliser I'appareil uniquement de facon conforme.

» Respecter les procédures décrites dans ce mode d‘emploi.

Tout recours en garantie est supprimé en cas de dommages causés par une utilisation non
conforme. Lutilisateur est entierement responsable des risques encourus.

Consignes de sécurités générales

REMARQUE

Pour une utilisation en toute sécurité de l'appareil veuillez observer les

consignes générales de sécurités suivantes:

» N'utilisez I'appareil que comme décrit dans le mode d’emploi afin
d'éviter d’éventuelles blessures dues a une mauvaise utilisation.
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REMARQUE

>

v

vVVvyvyy

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus,
ainsi que par des personnes dont les capacités physiques, senso-
rielles ou mentales sont réduites ou qui manquent d'expérience et
de connaissances, a condition qu'elles soient surveillées ou qu'elles
aient recu des instructions concernant I'utilisation sire de I'appareil
et qu'elles comprennent les risques qui en découlent.

Le nettoyage et I'entretien assuré par 'utilisateur ne doit pas étre
effectué par des enfants a moins qu'ils ne soient agés de 8 ans ou
plus et surveillés.

L'appareil et son cable de branchement doivent étre tenus a I'écart
des enfants de moins de 8 ans.

Ne pas laisser les enfants jouer avec I'appareil.

N'utilisez I'appareil que dans des intérieurs secs.

N'utilisez pas I'appareil sans surveillance.

N'utilisez pas I'appareil :

« si I'appareil lui-méme ou des piéces sont endommagées,

« si le cordon d'alimentation ou la fiche sont endommagés,

« si I'appareil est tombé.

Déroulez complétement le cable d'alimentation avant chaque utili-
sation. Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne soit pas endom-
magé par des arétes vives ou des objets chauds.

Débranchez la fiche de la prise de courant :

« lorsque vous n'utilisez pas I'appareil,

- apres chaque utilisation,

- avant de nettoyer ou de ranger I'appareil,

« si une panne survient manifestement pendant le fonctionnement,
- en cas d'orage.

N'apportez aucune modification a I'appareil ou au cable d'alimen-
tation. Ne confiez les réparations qu’'a un atelier spécialisé, car les
appareils qui ne sont pas réparés dans les régles de I'art mettent
I'utilisateur en danger. Tenez également compte des conditions de
garantie ci-jointes.

N'utilisez I'appareil qu'avec des accessoires d'origine.

Ne nettoyez pas l'appareil avec des produits de nettoyage durs,
abrasifs ou qui grattent, comme la laine d'acier ou autres.
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REMARQUE

» Les pieces défectueuses doivent étre remplacées uniquement par
des rechanges d'origine. Ces pieces sont seules capables de répon-
dre aux exigences de sécurité.

» Cet appareil n‘est pas prévu pour étre actionné par un temporisa-
teur externe ou une télécommande.

» Nettoyez I'appareil et les surfaces en contact avec les aliments aprés cha-
que utilisation, comme décrit au chapitre « Nettoyage et entretien ».

Sources de danger - Danger de brulures

A ATTENTION

La mise en service de I'appareil peut entrainer des dommages
corporels et matériels ! Respectez les consignes de sécurité suivantes
pour éviter ces risques :

» AVERTISSEMENT! Les surfaces de l'appareil peuvent devenir chaudes
pendant l'utilisation. Veillez tout particulierement a ne pas toucher
les cOtés extérieurs et les plaques de cuisson avant qu'ils ne soient
complétement refroidis.

» Ne pas déplacer ou décaler I'appareil en cours de fonctionnement.
Risque de brdlures!

» Soyez prudents lorsque vous touchez les mets chauds ! Des écla-
boussures de graisse ou de la vapeur chaude peuvent s‘échapper
pendant la préparation.

» Laissez refroidir |"appareil avant de monter et/ou de démonter des
pieces ou avant de les nettoyer.

» Utilisez des gants de cuisine ou des maniques lorsque vous entrez
en contact avec les parties chaudes de I'appareil ou les aliments.

Sources de danger - Danger d‘incendie

A ATTENTION

En cas d‘utilisation non conforme de I'appareil cela peut provoquer

un incendie par inflammation du contenu. Pour éviter tout risque

d‘incendie veuillez observer les consignes de sécurité suivantes :

» Cet appareil génére des températures élevées, risque de bralures.

» Assurez-vous de ne pas poser d'objets combustibles a proximité ou
bien par dessus l'appareil.
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A\ ATTENTION

» Sil'appareil prend feu, débranchez immédiatement la fiche de la
prise de courant et éteignez le feu.

» N'éteignez jamais un feu d’huile/de graisse avec de I'eau, mais
débranchez immédiatement la prise et étouffez le feu avec une
couverture.

» Assurez-vous toujours d'abord que la lechefrite et les plaques de
cuisson sont complétement vides avant d'incliner, de pencher ou de
mettre 'appareil a la verticale.

Sources de danger - Danger de champs électromagnétiques

A DANGER

Les champs électromagnétiques apparaissant pendant le fonction-

nement de I'appareil peuvent causer des indispositions.

Respectez les consignes de sécurité suivantes :

» Sile cordon d’alimentation de cet appareil est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant ou son service aprés-vente ou par une per-
sonne de qualification similaire afin d'éviter tout danger.

» Nouvrez en aucun cas le caisson de l'appareil. Il y a danger d‘élec-
trocution si on touche des raccords conducteurs électriques et si on
modifie la structure électrique et mécanique. Cela peut aussi provo-
quer des dysfonctionnements de l'appareil.

» Ne touchez pas l'appareil ni la fiche secteur avec des mains humides.

» Ne pas laver en lave-vaisselle ni mettre 'appareil dans I'eau ou

d‘autres liquides.

Controdle de transport

A ATTENTION
P Ne pas utiliser les matériaux d'emballage pour jouer. Danger d’étouffement.

REMARQUE

P Vérifier I'intégralité de la livraison et les éventuels défauts visuels.
P En cas de livraison incompléte ou de dégats en raison d'un emballage insuffisant ou
du transport veuillez en avertirimmédiatement l'expéditeur, I'assurance et le livreur.
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Exigences pour I'emplacement d‘utilisation

Pour un fonctionnement sar et sans probléme de I'appareil, son emplacement dutilisation

doit étre choisi selon les criteres suivants :

e  Placez I'appareil sur une surface de travail facilement accessible, plane, séche, résis-
tante a la chaleur et suffisamment stable afin d‘éviter de renverser le liquide chaud.

e Veillez a ce que I'appareil soit suffisamment éloigné des sources de chaleur impor-
tantes telles que les plaques de cuisson, les tuyaux de chauffage, etc.

e Choisir un emplacement de sorte que les enfants ne puissent pas accéder aux
surfaces chaudes de I'appareil.

e  Lappareil n‘est pas prévu pour une installation dans une niche de mur ou dans un
élément de cuisine.

e Nedisposez pas I'appareil dans un environnement chaud, mouillé ou trés humide ou

a proximité de matériaux inflammables.

Ne pas utiliser 'appareil extérieur.

Pour un fonctionnement correct I'appareil nécessite un flux d'air suffisant.

Ne laissez pas pendre le cable au bord d‘une table ou d'un plan de travail.

La prise de courant doit étre facilement accessible, de sorte a pouvoir débrancher

facilement le cable en cas d'urgence.

e Linstallation et le montage de cet appareil sur des emplacements mobiles (par
exemple un bateau) doivent étre exécutés uniquement par des entreprises /
personnes professionnels qui garantissent les exigences de sécurité d'utilisation
de cet appareil.

Raccordement électrique

Pour une utilisation de l'appareil stre et sans panne, il faut observer les indications

suivantes pour le raccordement électrique :

e Avant de brancher I'appareil il faut comparer les données de raccordement (tension
et fréquence) de la plaque signalétique avec celles de votre réseau. Ces données
doivent correspondre, afin de ne pas exposer l'appareil a des dégradations. En cas de
doute renseignez-vous aupres d‘un électricien.

e Laprise électrique doit étre sécurisée par un disjoncteur 16 A a fusible séparé des
autres consommateurs de courant.

e Le branchement de I'appareil doit étre raccordé au réseau électrique par un cable
d'un maximum de 3 métres avec des conducteurs d'une section de 1,5 mm?>. Il est
interdit d'utiliser des multiprises ou des barrettes de prises multiples en raison des
dangers potentiels.

e Assurez-vous que le cable électrique est en parfait état et qu‘il n‘est pas disposé sous
le four ou des surfaces chaudes ou des bords coupants.

e Lasécurité électrique de l'appareil est garantie uniquement lorsqu‘il est raccordé a
un circuit électrique avec un systéme de protection installé en toute conformité. Il
est interdit de I'utiliser avec une prise non protégée. En cas de doute faites vérifier
I'ensemble de l'installation électrique par un électricien. Le constructeur ne peut pas
étre tenu responsable pour les dégats causés par un conducteur de masse absent ou
interrompu.
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3’4  Sdkerhet

Varningstexter
I denna bruksanvisning anvands féljande varningstexter:

A FARA

En varningstext i denna riskklass, markerar en hotande farlig situation. Om den farliga

situationen inte undviks, leder denna till dodsfall eller svara personskador.

» Anvisningarna under denna varningstext maste féljas, for att undvika faran fér déds-
fall eller allvarliga personskador.

En varningstext i denna riskklass, markerar en eventuellt farlig situation. Om den farliga
situationen inte undviks, kan den leda till allvarliga skador.
» Anvisningarna under denna varningstext méaste foljas, for att undvika personskador.

A FORSIKTIGHET

En varningstext i denna riskklass, markerar en eventuellt farlig situation. Om den farliga
situationen inte undviks, kan den leda till Iatta eller medelsvara skador.
P Anvisningarna under denna varningstext maste foljas, for att undvika personskador.

(0]:13
En OBS-text ger ytterligare information, som underlattar arbetet med apparaten.

Avsedd anvdndning

Denna enhet &r endast avsedd for hushallsbruk inomhus och anvands for tillagning och
grillning av t.ex. biffar, gronsaker och korvar och dessutom kan den anvandas for att
rosta mackor eller paninis.

Den hér apparaten dr avsedd att anvdndas i hushall och liknande tilldmpningar, t.ex:
« i kok for anstéllda i butiker, kontor och andra kommersiella omraden;

- ijordbruksfastigheter;

- av kunder pa hotell, motell och andra bostader;

- i bed and breakfasts.

All annan eller darutéver gdende anvdandning rdknas som inte avsedd.

Fara genom icke avsedd anvandning! Apparaten kan ge upphouv till fara
i samband med icke avsedd anvandning och/eller annat bruk.

» Apparaten far uteslutande anvandas pa avsett satt.

» Deidenna bruksanvisning beskrivha metoderna ska foljas.

Ansprak av alla former pa grund av skador till f6ljd av icke avsedd anvandning ar uteslutna.
Enbart anvandaren star da ensam for risken.
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Allmanna sdkerhetsanvisningar

OBS

For sdkert arbete med apparaten ska nedanstaende allmanna saker-
hetsanvisningar féljas:

>

>
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Anvand apparaten endast enligt beskrivningen i bruksanvisningen
for att undvika skador pa grund av felaktig anvandning.

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmdga eller
bristande erfarenhet och kunskap om de har fatt tillsyn eller inst-
ruktioner for att anvanda apparaten pa ett sakert satt och forstar
riskerna.

Rengoring och skotsel fran anvandarens sida far inte utforas av
barn. Barn far inte leka med apparaten.

Apparaten och dess nadtkabel maste hallas pa avstand fran barn
yngre an 8 ar.

Barn far inte leka med apparaten.

Anvand enheten endast i torra rum inomhus.

Anvand inte enheten utan uppsyn.

Anvand inte enheten:

- om sjalva enheten eller komponenter ar skadade,

- om elkabeln eller stickkontakten ar skadade,

- om enheten har fallit ned.

Linda ut elkabeln fullstandigt innan du anvander enheten. Se da till
att elkabeln inte skadas pa grund av vassa kanter eller heta féremal.
Dra ut stickkontakten fran eluttaget:

« nar du inte anvander enheten,

- efter varje anvandning,

- innan du rengor eller staller undan enheten,

- om det uppstar en uppenbar stérning under pagdende drift,

- vid askvader.

Genomfdér inga forandringar pa enheten eller pa elkabeln. Lat
endast en fackverkstad genomfora reparationer, eftersom osakkun-
nigt reparerade enheter kan utgora faror for anvandaren. Observera
aven de bifogade garantivillkoren.

Anvand enheten endast med originaltillbehor.
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» Rengor aldrig enheten med hérda, skrapande eller skurande reng6-
ringsmedel som exempelvis stalull eller liknande.

» Defekta komponenter far enbart bytas ut mot originalreservdelar.
Enbart med sddana delar, garanteras att sakerhetskraven uppfylls.

» Enheten ar inte avsedd for att anvandas med en extern timer eller
separat flarreffektsystem (fjarrkontroll).

» Rengor enheten och ytorna som kommer i kontakt med livsmedel
efter varje anvandning enligt beskrivningen i kapitel "Rengoring
och skotsel”

Riskkallor - Risk for brannskador
A VARNING

Vid idrifttagning av enheten kan personskador och materiella skador

uppstal Beakta foljande sakerhetsanvisningar for att undvika faror:

» VARNING! Ytorna pa enheten kan bli valdigt heta nar den ar i drift.
Var sarskilt uppmarksam pa att inte vidrora enhetens yttre sidor och
grillplattorna tills dessa har svalnat av komplett.

» ROr eller flytta inte enheten under pagaende drift. Forbranningsrisk!

» Var forsiktig nar du hanterar heta matratter! Under tillagningen kan
det férekomma fettstank eller komma ut het anga.

» Innan du demonterar/monterar delar och fore rengéringen ska du
lata enheten svalna av komplett.

» Anvand grytvantar eller grytlappar nar du kommer i kontakt med
heta delar pa enheten eller med varma livsmedel.

Riskkallor -Brandrisk
A\ VARNING

Vid felaktig anvandning av apparaten foreligger risk for brand ge-

nom antdndning av innehallet. F6lj nedanstdende sakerhetsanvisning-

ar for att undvika brandrisk:

» Denna apparat alstrar hoga temperaturer, vilka kan leda till
brannskador.

» Setill, att inga brannbara foremal finns ovanfor eller i narheten av
apparaten.

» Om enheten borjar brinna maste du direkt dra ut stickkontakten ur
uttaget och slacka branden.
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» Slack aldrig olje-/fettbrander med vatten utan dra direkt ur kontak-
ten och kvav branden med en brandtalig filt.

» Kontrollera alltid forst att droppbrickan och grillplattorna ar komplett
tdomda innan enheten tippas, lutas eller stalls uppratt.

Riskkallor - Fara genom elektrisk strom

A FARA

Livsfara genom elektrisk strom! Vid kontakt med spanningsférande
ledningar eller komponenter foreligger livsfara! Folj nedanstaende
sakerhetsanvisningar for att undvika risker orsakade av elektrisk strom:
» Kor inte denna apparat, om dess elkabel eller vaggkontakt ar
skadad, om den inte fungerar pa foreskrivet satt eller om den har
tappats eller skadats. Om stromkabeln eller vaggkontakten har ska-
dats, maste den bytas ut av tillverkaren eller dennes serviceombud,
for att undvika faror.
» Apparatens holje far under inga omstandigheter 6ppnas. Om span-
ningsforande anslutningar vidrors och den elektriska och meka-
niska konstruktionen forandras, foreligger risk for elektriska stotar.
Darutover kan funktionsstorningar uppkomma i apparaten.
Vidror varken apparaten eller natkontakten med vata hander.
Apparaten far inte doppas i vatten eller andra vatskor och inte koras
i diskmaskinen.

vy

Transportinspektion

P Forpackningsmaterialen &r inga leksaker. Risk for kvévning.

P Kontrollera att leveransen ar komplett och med avseende p3 synliga skador.
» Rapportera omedelbart ofullstindig leverans eller skador till fljd av bristfallig forpack-
ning eller genom transporten till speditoren, forsakringsbolaget och leverantdren.

Krav pa uppstéllningsplatsen

For saker och felfri drift av apparaten, maste uppstallningsplatsen uppfylla foljande forut-

sattningar:

e Stdll enheten pa en lattatkomlig, plan, torr, varmebestandig och tillrackligt stabil
arbetsyta for att undvika att het vétska spills ut.
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Se till att du haller tillrdckligt stort avstand till kraftiga varmekallor som spisplattor,
varmeror och liknande.

Valj uppstallningsplatsen sg, att barn inte kommer at heta ytor pa apparaten.
Apparaten &r inte avsedd fér inbyggnad i vagg eller placering i inbyggt skap.

Stéll inte apparaten i en het, vat eller mycket fuktig omgivning eller i narheten av
brannbara material.

Anvand inte enheten utomhus.

Apparaten behdver ett tillrackligt luftflode for korrekt drift.

Lat inte kabeln hdnga ner 6ver kanten pa ett bord eller en arbetsyta.

Eluttaget maste vara ldtt atkomligt, sa att det i en nddsituation gar latt att dra ur
natsladden.

Uppstallning av apparaten pa icke-stationara uppstéllningsplatser (t.ex. fartyg) far
enbart utforas av fackforetag/fackpersonal, om de sdkerstaller forutsattningar for
sdakerhetsmassigt korrekt anvandning av denna apparat.

Elektrisk anslutning

For saker och felfri drift av apparaten, ska féljande anvisningar iakttas i samband med den
elektriska anslutningen:

Innan apparaten ansluts, ska anslutningsdata (spanning och frekvens) pd markskylten
jamforas med ditt elnat. Dessa data maste Overensstamma, for att apparaten inte ska
skadas. Radfraga din elektriker, om du &r tveksam.

Vagguttaget maste sdkras via en 16 A felstromsbrytare, separerad fran andra stromfo-
rbrukare.

Anslutning av apparaten till elnatet, far maximalt ske via en 3 meter lang, utrullad
skarvsladd med en area om minst 1,5 mm?’. Anvandning av grenuttag eller -dosor &r
forbjudet pa grund av den ddrmed forknippade brandfaran.

Forsakra dig om att elkabeln dr oskadad och inte dras 6ver eller under apparaten eller
Over ytor som ar heta och/eller har vassa kanter.

Apparatens elektriska sakerhet garanteras enbart, om den ansluts till ett pa foreskrift-
senligt sdtt monterat jordningssystem. Det &r forbjudet att anvanda apparaten via ett
ojordat uttag. Lat en behorig elektriker kontrollera installationen i ditt hem, om du &r
tveksam. Tillverkaren ansvarar inte for skador, fororsakade genom saknad eller trasig
jordledare.

Seguranca

Adverténcias
Os seguintes sinais de aviso de perigo sao utilizados neste manual de instru¢des:

A PERIGO

Um aviso deste nivel de perigo indica uma situacdo perigosa.
A situacdo de perigo, se nédo for evitada, pode resultar em morte ou ferimentos graves.

P Dieasinstrucdes para deste aviso para evitar o perigo de morte ou ferimentos graves

para as pessoas.
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Um aviso deste nivel de perigo indica uma situacdo potencialmente perigosa.
Caso esta situacao de perigo nao seja evitada, pode resultar em ferimentos graves.

P Respeitar as instrucdes deste aviso de modo a evitar o perigo de ferimentos graves.

A ATENCAO

Um aviso deste nivel de perigo indica uma situacdo potencialmente perigosa.
Caso esta situacao de perigo nao seja evitada, pode resultar em ferimentos ligeiros.

P Respeitar as instrucées deste aviso de modo a evitar o perigo de ferimentos ligeiros.

NOTA

Um aviso deste tipo indica informacao adicional, que ird facilitar a utilizacdo deste
aparelho.

Utilizacao prevista

Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico em espacos fechados para cozinhar e
grelhar por ex. bifes, legumes e salsichas e para tostar por ex. sanduiches e paninos.

Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagées domésticas e similares, tais como:
» em cozinhas para o pessoal de lojas, escritorios e outras dreas comerciais;

« nas exploragdes agricolas;

- de clientes em hotéis, motéis e outras instalacdes residenciais;

- em pensoes e cafés da manha.

Qualquer uso diferente é considerado uso indevido do aparelho.

Perigo de uso a fins que nao se destina. Uso indevido do aparelho, ou

qualquer uso que nao seja ao que se destina pode causar perigo.

» Utilize o aparelho apenas para seu uso pretendido.

» Os procedimentos descritos no manual de instrucdes devem ser
seguidos.

E excluido qualquer reclamacao de garantia devido a danos resultantes de ma utilizacéo, a
responsabilidade recai exclusivamente sobre o usuario.

Instru¢des gerais de seguranca

NOTA

Por favor, respeite as seguintes indicacées de seguranca geral no que

diz respeito a seguranca da manipulacao do dispositivo.

» Use o aparelho apenas como descrito no manual de instrugdes para
evitar possiveis ferimentos por utilizacdo indevida.
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NOTA

» Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8 anos de idade
e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas
ou com falta de experiéncia e conhecimentos, se forem supervisionados
ou lhes tiverem sido dadas instrucdes relativas a utilizacao do aparelho
de uma forma segura e compreenderem os perigos envolvidos.

» Alimpeza e manutencao do utilizador ndo deve ser efectuada por cri-

ancas, a menos que tenham 8 anos ou mais e sejam supervisionadas.

O aparelho e o0 seu chumbo de ligagao devem ser mantidos afasta-

dos de criancas com menos de 8 anos de idade.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.

Opere o aparelho apenas em espacos interiores secos.

Nao opere o aparelho sem vigilancia.

Nao utilize o aparelho:

« se 0 proprio aparelho ou quaisquer pecas estiverem danificadas,

« se 0 cabo de alimentacao e/ou a ficha estiverem danificados,

« se o aparelho tiver caido.

» Desenrole sempre completamente o cabo de alimentagao antes de
cada utilizacdo. Ao fazé-lo, certifique-se de que o cabo de alimen-
tacdo nao é danificado por arestas afiadas ou objetos quentes.

» Tire a ficha da tomada:

» se ndo usar o aparelho,

« ap0s cada utilizacao,

« antes de limpar ou arrumar o aparelho,

« se houver evidentemente uma anomalia durante o funcionamento,
« se houver trovoada.

» Nao proceda a quaisquer alteracées no aparelho ou no cabo de
alimentacao. Solicite reparacdes apenas a uma oficina especializa-
da, porque aparelhos mal reparados péem em perigo o utilizador.
Observe também as condi¢es de garantia anexadas.

» Utilize o aparelho apenas com acessorios originais.

» Nao limpe o aparelho com produtos de limpeza duros, asperos ou
abrasivos, tais como palha de aco ou similares.

» Componentes defeituosos sempre devem ser substituidos com
pecas de reposicao originais. Somente essas pecas vao garantir a
seguranca.

v

vVVvyvyy
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NOTA

» A unidade nao se destina a ser operada com um temporizador exter-
no ou um sistema de controlo remoto separado (controlo remoto).

» Limpe o aparelho e as superficies de contacto com alimentos apés
cada utilizacao, tal como descrito no capitulo sobre limpeza e con-
servacao.

Fontes de perigo - Perigo de queimaduras!

A AvisO

Durante a coloca¢ao em funcionamento do aparelho, podem ocor-
rer ferimentos e danos materiais! Respeitar as seguintes instrucdes de
seguranga para evitar os perigos:

» AVISO! As superficies do aparelho podem ficar quentes durante a
utilizagcao. Tenha um cuidado especial para nao tocar nos lados ex-
teriores e nas placas de grelhar até arrefecerem completamente.

» Nao movimente nem desloque o aparelho durante o funcionamen-
to. Perigo de queimaduras!

» Tenha cuidado ao manusear alimentos quentes! Durante a prepa-
racao, podem ocorrer salpicos de gordura ou vapor quente.

» Deixe arrefecer o aparelho antes de desmontar/montar pegas e
antes de limpar.

» Utilize luvas para forno ou pegas de cozinha no caso de tocar em
partes quentes do aparelho ou alimentos.

Fontes de perigo - Perigo de incéndio

A AvisO

Uso indevido da unidade envolve um risco de igni¢ao do conteudo.

Por favor, siga as seguintes instru¢des de seguranca para evitar o perigo

de incéndio:

» Este aparelho gera altas temperaturas que podem causar queimaduras.

» Certifique-se de que nao haja objetos inflamaveis acima ou perto
do aparelho.

» Se o aparelho se incendiar, desligue imediatamente o aparelho da
tomada e apague o fogo.

» Nunca apague 6leo/gordura incendiados com agua, mas sim tire
imediatamente a ficha de rede e abafe o fogo com um cobertor.
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» Certifique-se sempre de que a bandeja de recolha de pingos e as
placas de grelhar estao completamente vazias antes de virar, inclinar
ou colocar o aparelho na vertical.

Fontes de perigo - Perigo de choque elétrico

A PERIGO

Perigo de morte por eletrocucao! O Contato com cabos energiza-

dos ou componentes envolve risco de morte! Tenha em mente as se-

guintes instrugdes de seguranca para evitar o risco de choque elétrico:

» O aparelho nao pode ser usado se o cabo de alimentac¢do ou a ficha
mostrar danos, se nao estiver a funcionar corretamente ou foi dei-
xado cair e danificado. Se o cabo ou o plugue estiverem danifica-
dos, deve ser substituidos pelo fabricante ou pelo seu distribuidor,
a fim de evitar danos.

» Nunca abrir a carcaca do aparelho. Se toca em qualquer conexao
energizada e alterar a disposicao dos cabos eléctricos ou desenho
mecanico, ha perigo de choque elétrico. Também, pode produzir
falhas de operacao do dispositivo.

» Nao tocar no aparelho ou na ficha de alimentacao com as maos
molhadas.

» Nao imerja o aparelho em dgua ou noutros liquidos e nao o colo-
que na maquina de lavar louca.

Inspecéao de transporte

P O material de embalamento ndo pode ser usado para brincar, risco de asfixia.

NOTA

P Examinar o aparelho para verificar se estd completo e se tem algum dano visivel.
» Imediatamente contactar o transportador, sequradora e fornecedor, caso o aparelho este-
jaincompleto ou danificado devido a embalamento inadequado ou com o transporte.

Exigéncias que devem respeitar o local de montagem

Para garantir a operacédo segura e correta do aparelho, o local de colocac¢do deve atender

ao0s seguintes requisitos:

e  Coloque o aparelho sobre uma superficie de trabalho facilmente acessivel, nivelada, seca,
resistente ao calor e suficientemente estavel, para evitar derramar o liquido quente.
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Certifique-se de que a distancia de fontes de calor fortes, tais como placas de fogao,
tubos de aquecimento, etc,, é suficientemente grande.

Local de colocacao deve estar fora do alcance das criancas, para nao tocarem a super-
ficie quente do aparelho.

O aparelho ndo é adequado para montar em uma parede ou em um armario.

N&o coloque o aparelho em um lugar muito quente, Umido ou com presenca de dgua
ou perto de materiais inflamavels.

Nao utilizar a unidade ao ar livre.

O aparelho precisa receber um fluxo de ar suficiente para o funcionamento correto.
Nao deixe o cabo pendurado sobre a borda de uma mesa ou bancada.

Tomada de corrente deve ser facilmente acessivel para ser capaz de desconectar o
cabo de alimentacao, rapidamente, se necessario.

Colocacao e instalagao deste dispositivo em lugares ndo-estacionarias (por exemplo,
barcos) devem ser executadas por pessoal técnico autorizado, a fim de assegurar o
cumprimento dos requisitos para a utilizacdo segura deste dispositivo.

Conexao eléctrica

Para o aparelho funcionar corretamente e com seguranca deve observar as seguintes
instrucdes para ligar a conexao elétrica:

Antes de ligar o dispositivo, comparar os dados de conexao (tensao e frequéncia) da
placa de identificacdo com da fonte de eletricidade doméstica. Esses dados devem
corresponder para evitar danificar o dispositivo. Em caso de duvida, consulte um
eletricista de servico técnico.

A tomada deve ser equipada com um fusivel de protecao 16A.

A ligacao do aparelho a rede eléctrica deve ser através de um cabo de extensao en-
rolada, de 3 metros de comprimento como méxima e uma secéo reta de 1,5 mm 2 Os
adaptadores ou extensdes é proibida, pelo risco de incéndio.

Certifique-se que o cabo ndo esta danificado e que nao ha tencdes sob o aparelho
sobre superficies quentes ou bordas afiadas.

A seguranca elétrica da unidade somente se assegura se estiver ligado em um siste-
ma de supressio de sobrecargas. E proibido ligar o dispositivo a uma tomada sem
proteccdo. Em caso de duvida, chamar o eletricista e verifique a instalacdo em casa. O
fabricante nao é responsavel por danos causados pela falta de protecdo ou protecao
interrompida.

Giivenlik

Uyari Notlan
Uriinle ilgili Kullanim Kilavuzunda asagidaki uyari notlari kullaniimaktadir:

A TEHLIKE

Bu seviyedeki bir tehlike uyari notu potansiyel olarak tehlikeli bir duruma isaret
etmektedir.

Tehlikeli durumdan kacinilmadigi takdirde, s6z konusu durum ciddi yaralanmalara
yol acabilir.

P Kisisel yaralanma tehlikesinden kaginmak icin bu uyari notundaki talimatlari gozetiniz.
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Bu seviyedeki bir tehlike uyari notu olasi tehlikeli bir duruma isaret etmektedir.

Tehlikeli durumdan kacinilmadigi takdirde, s6z konusu durum ciddi yaralanmalara
yol acabilir.

P Kisisel yaralanma tehlikesinden kacinmak icin bu uyari notundaki talimatlarn gézetiniz.

A DIKKAT

Bu seviyedeki bir tehlike uyari notu olasi tehlikeli bir duruma isaret etmektedir.
Tehlikeli durumdan kacinilmadigi takdirde, s6z konusu durum hafif veya orta siddetli
yaralanmalara yol acabilir.

P Kisisel yaralanma tehlikesinden kaginmak icin bu uyari notundaki talimatlarn gézetiniz.

NOT
Bu tiirde bir uyari notu, makinenin idaresini basitlestirecek ilave bilgileri gostermektedir.

Usuliine Uygun Kullanim

Bu cihaz yalnizca evde yemek pisirmek ve 1zgara yapmak icin kapali odalarda kullaniimak
Uzere tasarlanmistir. Bu cihazla 6rnegin sunlari pisirebilir ve 1zgara yapabilirsiniz: biftek,
sebze ve sosis. Ek olarak, 6rnegin sandvicler ve ekmekler icin tost yapabilirsiniz.

Bu cihaz, evde ve asagdida belirtilen yerlerde kullanilmak (izere tasarlanmistir:

- magdazalarda, ofislerde ve diger ticari alanlarda calisanlar icin mutfaklarda;

- ciftliklerde;

- otel, motel ve diger konut tesislerindeki musteriler tarafindan;

- oda ve kahvalti yerlerinde.

Cihaz, farkli veya bu amacin disinda kullanildiginda, 6n gérildugi sekilde kullanilmamig
olacaktir.

Uygunsuz Kullanima Bagh Yasanabilecek Tehlikeler!

Bu cihazin uygunsuz ve/veya amaci digsinda kullaniimasi halinde, cihaz
tehlikeli hale gelebilir.

» Bu cihaz sadece amacina uygun kullanilmalidir.

» Bu Kullanim Kilavuzunda aciklanan kullanim talimatlarina uyulmalidir.

Uygunsuz kullanim nedeni ile meydana gelecek hicbir hasar icin sorumluluk kabul edilme-
yecektir. Risk tamamen kullaniciya aittir.

Genel giivenlik uyarilar

BILGI

Cihazin giivenli kullanimi icin asagidaki genel giivenlik
talimatlarina uyulmalidir:
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BILGI

>

>
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Cihazin hatal kullanimi halinde bozulmasini 6nlemek icin kullanim
kilavuzunda aciklandigi sekilde kullaniniz.

Cihazi, 8 yasindan buyiik cocuklar ve fiziksel, duyusal veya zihinsel
yetenekleri az olanlar veya deneyim ve bilgi eksikligi olan kisiler,
yalnizca cihazin guivenli kullanimi hakkinda denetlendiginde

veya talimat verildiginde ve bunlardan kaynaklanan riskleri
anladiklarinda kullanabilirler.

8 yas ve ustu olmalari ve gézetim altinda olmalari haricinde cihazin
temizligi cocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Cihaz ve elektrik baglantilan 8 yas alti cocuklarin erisiminden uzak
tutulmalidir.

Cocuklarin cihazla oynamalari yasaktir.

Cihazi sadece kuru ve kapali ortamlarda kullaniniz.

Cihaz1 gozetimsiz kullanmayiniz.

Asagida belirtilen durumlarda cihazi kullanmayiniz:

» cihaz veya cihazin parcalar hasar gérmusse,

« cihazin elektrik kablosu veya fisi hasar gormusse,

« cihaz dismusse.

Her kullanimdan 6nce gui¢ kablosunu tamamen gevsetiniz. Giig
kablosunun keskin kenarlardan veya sicak nesnelerden zarar
gormediginden emin olunuz.

Asagida belirtilen durumlarda fisi elektrik prizinden ¢ikariniz:

» cihazi kullanmadiginizda

« her kullanimdan sonra

» cihazi temizlemeden veya hareket ettirmeden once

« calisma sirasinda bariz bir ariza durumunda

« gOk gurdltald firtina durumunda.

Cihazda veya cihazin gu¢ kablosunda herhangi bir degisiklik
yapmayiniz. Onarimlari yalnizca uzman bir servise yaptiriniz, clinki
yanlis onarilan cihazlar kullaniciyi tehlikeye atabilir. Litfen Ek'te
belirtilen garanti kosullarina da uyunuz.

Cihazi yalnizca orijinal aksesuarlari oldugunda kullaniniz.

Cihazi celik ylinii veya ona benzer sert, cizici veya asindirici temiz-
leyicilerle temizlemeyiniz.
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BILGI

» Anzali bilesenler sadece orijinal yedek parcalarla degistirilebilir.
Sadece bu parcalar glivenlik gereksinimlerini karsilayacagini garanti
edebilir.

» Cihaz, harici bir zamanlayici veya baska bir komut sistemi (uzaktan
kumanda) ile ¢cahstiriimak icin tasarlanmamistir.

» Temizlik ve bakim bolimunde aciklandigi gibi her kullanimdan
sonra cihazi ve gida ile temas eden yuzeyleri temizleyiniz.

Tehlikeler - Yanma Tehlikesi

A\ UYARI

Cihazin calistinlmasi sirasinda yaralanmalar ve maddi hasarlar
meydana gelebilir! Tehlikeleri dnlemek icin asagidaki glivenlik

talimatlarina uyun:

» UYARI! Cihazin ylzeyleri, cihazin kullanimi sirasinda isinabilir.
Cihazin dis bilesenlerine dokunmamaya dikkat ediniz. Tamamen
sogumadan 1zgara plakalarina dokunmayiniz.

» Cihaz calisirken, cihazi hareket ettirmeyiniz veya yeniden
konumlandirmayiniz. Yanma tehlikesi!

» Sicak yiyeceklerle ugrasirken dikkatli olunuz! Gidanin hazirlanmasi
sirasinda yag sicramasi veya sicak buhar kagmasi olabilir.

» Parcalari temizlemeden, demonte ve monte etmeden 6nce cihazin
sogumasini bekleyiniz.

» Cihazin sicak kisimlarini veya yiyecekleri tutarken, mutfak eldiveni
veya tutacak kullanin.

Tehlikeler - Yangin Tehlikesi

A UYARI

Cihazin usuliine uygun olmayan kullanimi nedeni ile icindekile-

rin yanmasina bagh olarak yangin tehlikesi meydana gelebilir.

Yangin Tehlikesini 6nlemek icin lltfen asagida belirtilen glvenlik

aciklamalarina uyunuz:

» Bu cihazda, yaniklara yol acabilecek derecede yuiksek sicaklik
olusmaktadir.

» Cihazin tzerinde veya yakininda yanici cisimler bulunmamasini
saglayin.
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A UYARI

» Cihaz alev alirsa, hemen fisini ¢ekin ve yangini sonduriin.

» Yag/gres yanginlarini asla su ile sondiirmeyin, tersine hemen
fisini cekin ve yangini bir battaniye ile sondrdin.

» Cihazi yatirmadan, egmeden veya dik durmadan 6nce damlama
tepsisinin ve 1zgara plakalarinin tamamen bos oldugundan emin
olmalisiniz.

Tehlikeler - Elektrik Akimina Bagh Tehlikeler

A TEHLIKE

Elektrik Akimina Baglh Hayati Tehlikeler!

Elektrik akimina bagh kablo ya da parcalar ile temas edilmesi

halinde, hayati tehlike meydana gelebilir!

Elektrik carpmasina maruz kalmamak icin lttfen asagida belirtilen

guvenlik aciklamalarina uyunuz:

» Hasar goren baglanti kablosu, Uretici firmanin onayladigi yet-
kili servis tarafindan degistirilmelidir.

» Cihaz govdesini hicbir suretle agmayiniz. Elektrik baglantisina
temas edilmesi ve elektrikli ve mekanik parcalarinin degistiril-
mesi halinde, elektrik carpma tehlikesi ile karsi karsiya kalirsi-
niz. Ayrica cihazin fonksiyonlarinda ariza da meydana gelebilir.

» Cihaza veya elektrik fisine 1slak elle dokunmayin.

» Cihazi su veya diger sivilarin icine koymayiniz. Ayrica cihazi
bulasik makinesinde yikamayiniz.

Nakliye Denetimi

A UYARI

P Liitfen cocuklarin ambalaj malzemeleri ile oyun oynamalarina izin vermeyiniz. Bogul-
ma tehlikesi s6z konusudur.

NOT

Uriin teslimati sirasinda herhangi bir eksiklik ve gériintir bir hasar olup olmadigini
litfen kontrol ediniz.

P Uygunsuz paketleme nedeniile yapilan eksik teslimat ya da nakliye sirasinda olusan
hasar tespit etmeniz halinde, litfen bu durumu bildiriniz.
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Cihazin Yerlestirilecegi Yerin Kosullari

Cihazin glvenli ve hatasiz ¢calismasini saglamak icin cihazin yerlestirilecegi yer asagida

belirtilen kosullarda olmalidir:

e Sicak sivinin dokiilmesini dnlemek lizere cihazi kolay erisilebilir, dlz, kuru, 1slya daya-
nikli ve yeterince sabit bir tezgaha koyun.

e Ocak gozu, kalorifer borulari v.b. gibi asiri 1si kaynaklari ile cihaz arasinda yeterli mesa-
fe olmasina dikkat edin.

e  Cihazi yerlestirirken, litfen cocuklarin yiiksek 1si yayan cihaz ylizeylerine erisemeyece-
gi bir yer secmeye 6zen gosteriniz.

e  Bucihaz duvara ya da gdmme dolaba monte edilecek sekilde tasarlanmamistir

Cihaziniz igin yer secerken, yerin hicbir zaman yiiksek isi, 1slak ya da cok nemli ortam-

larda veya ates alabilir malzemelerin yakininda olmamasina 6zen gosteriniz.

Cihazi acik havada kullanmayiniz.

Cihazin dlizgUn calismasi icin yeterli hava akisina ihtiyaci vardir.

Cihaz kablosunu, bir masanin ya da calisma ytiizeyinin kenarindan asagida sarkitmayin.

Herhangi bir acil durumda elektrik kablosunu hemen prizden cekilebilmesi agisindan,

priz her zaman kolay erisilebilir durumda olmalidir.

e  Cihazin sabit durmayan yerlerde (6rnegin gemiler gibi) kurulumunun yapilabilmesi
ve monte edilebilmesi icin yalnizca uzman yerler/kisiler tarafindan cihazin glvenli kul-
lanimini saglandiktan sonra gerceklestirilmelidir.

Elektrik Baglantisi

Cihazin glvenli ve hatasiz calismasini saglamak icin cihazin elektrik baglantisi asagida

belirtilen kosullarda olmalidir:

e Cihazi elektrige baglamadan 6nce, llitfen model etiketi Gizerinde cihazin elektrik bag-
lanti bilgileri (gerilim ve frekans) ile elektrik sebeke bilgilerini karsilastiriniz. Cihaziniz-
da herhangi bir arizanin meydana gelmemesi icin bu bilgilerin 6rtismesi gerekmek-
tedir. Emin olmadiginiz durumlarda, lttfen elektrik tesisat uzmanlarina danisiniz.

e  Cihazin baglanacagi elektrik prizemniyeti, 16 amperlik devre kesici anahtar ile saglan-
mis olmahdir.

e Cihaz, en fazla 3 metre uzunlukta, sarilmamis, 1,5 mm? enine kesiti olan bir uzatma
kablosu ile elektrik sebekesine baglanmalidir. Yangin tehlikesi nedeni ile coklu elektrik
fis kullanimi ya da ¢oklu elektrik priz pano kullanimi kesinlikle yasaktir.

e Elektrik kablosunun saglamligini ve firinin altinda kalmadigini ya da sicak boltimler
veya keskin koseler ile temas etmediginden emin olunuz.

e  Cihazin elektrik glivenliginin saglanabilmesi icin, cihazin usuliine uygun olarak kurul-
mus bir topraklama sistemine baglanmis olmasi gerekmektedir Cihazin topraklama
sistemine baglanmamis bir elektrik prizine baglanarak calistiriimasi yasaktir. Emin ol-
madiginiz durumlarda, tesisatinizi litfen elektrik tesisat uzmanlarina kontrol ettiriniz.
Uretici firma, eksik ya da kesilen topraklama sistemi nedeni ile ortaya cikacak hasar
nedeni ile hi¢bir sorumluluk kabul etmeyecektir.

m Bezpieczenstwo

Ostrzezenia
W niniejszej instrukcji obstugi stosowane sg nastepujace ostrzezenia:
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A NIEBEZPIECZENSTWO

Ten symbol oznacza zagrazajaca zyciu niebezpieczng sytuacje. Gdy nie zapobiegniemy
tej sytuacji, moze ona prowadzi¢ do $mierci lub ciezkich obrazen.

P Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami podanymi w tym ostrzezeniu, aby
unikna¢ zagrozenia $miercig lub doznania ciezkich obrazen.

Ten symbol oznacza mozliwg zagrazajaca niebezpieczna sytuacje. Gdy nie zapobiegnie-
my tej sytuacji, moze ona prowadzi¢ do ciezkich obrazen.
» Nalezy postepowac¢ zgodnie ze wskazéwkami podanymi w tym ostrzezeniu, aby
unikna¢ doznania obrazen u ludzi.
A UWAGA

Ten symbol oznacza mozliwg zagrazajaca niebezpieczng sytuacje. Gdy nie zapobiegnie-
my tej sytuacji, moze ona prowadzi¢ do lekkich lub umiarkowanych obrazen.

» Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami podanymi w tym ostrzezeniu, aby
unikna¢ doznania obrazen u ludzi.

WSKAZOWKA

Wskazéwka oznacza dodatkowe informacje, ktére utatwiajg obstuge urzadzenia.

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem

To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego w zamknietych
pomieszczeniach i stuzy do gotowania i grillowania, np. stekdw, warzyw i kietbasek oraz
opiekania, np. kanapek i panini.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i podobnych zastosowan, na
przyktad:

+ w kuchniach pracowniczych w sklepach, biurach i innych powierzchniach komercyjnych;
« w gospodarstwie rolnym;

- dla klientéw w hotelach, motelach i innych obiektach noclegowych;

« W pensjonatach.

Inne i wykraczajace poza wymienione wyzej uzytkowanie jest uwazane za niezgodne z
przeznaczeniem.

Zagrozenia wynikajace ze stosowania niezgodnego z przeznacze-
niem! W przypadku stosowania urzadzenia niezgodnie z przeznacze-
niem i/lub innego zastosowania moze dojs¢ do powstania groznych
sytuacji.

» Urzadzenie nalezy uzywac wytacznie zgodnie z przeznaczeniem.

» Stosowac sie do procedur podanych w niniejszej instrukgji obstugi.

Wyklucza sie jakiekolwiek roszczenia z powodu szkéd na osobach i/lub materialnych
wynikajacych z niewtasciwego stosowania urzadzenia. Ryzyko ponosi wytacznie
uzytkownik.
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Ogolne wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa.

WSKAZOWKA

Prosimy o stosowanie sie podczas pracy z urzadzeniem do

nastepujacych ogélnych wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa:

» Urzadzenie nalezy uzytkowac wytacznie w sposob opisany w in-
strukcji obstugi, aby unikng¢ mozliwych obrazen spowodowanych
niewtasciwym uzyciem.

» To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 lat oraz oso-
by o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych, lub nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy,
jesli sa nadzorowane lub zostaty poinstruowane o bezpiecznym
uzytkowaniu urzadzenia i zrozumiaty zwigzane z tym zagrozenia.

» Dzieci nie moga wykonywac czyszczenia i konserwacji w zakresie

uzytkownika, chyba ze maja 8 lub wiecej lat i s przy tym pod nad-

zorem.

Urzadzenie i jego kabel przytaczeniowy nalezy trzymac poza

zasiegiem dzieci ponizej 8 lat.

Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.

Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie w suchych wnetrzach.

Nie uzywac urzadzenia bez nadzoru.

Nie uzywac urzadzenia:

- gdy samo urzadzenie lub jego czesci sg uszkodzone,

» gdy przewod zasilajacy lub wtyczka sg uszkodzone,

- gdy urzadzenie sie spadto z wysokosci.

» Nalezy catkowicie odwingac kabel zasilajacy przed kazdym uzyciem.
Zwrocic przy tym uwage na to, by nie uszkodzi¢ kabla zasilajagcego
przez ostre krawedzie lub gorace przedmioty.

» Wyjac wtyczke z gniazdka:

- gdy urzadzenie nie jest uzytkowane,

» po kazdym uzyciu,

« przed czyszczeniem i przestawianiem urzadzenia,

- gdy podczas uzytkowania zaobserwuije sie usterke,
« podczas burzy.

v

vVvyvyy
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WSKAZOWKA

>

>

Nie dokonywac¢ zadnych zmian przy urzadzeniu ani przy przewod-
zie zasilajgcym. Naprawy zlecac wytacznie w specjalistycznych
warsztatach, poniewaz nieprawidtowo naprawione urzadzenia
stanowig zagrozenie dla uzytkownika. Nalezy rowniez przestrzegac
zataczonych warunkéw gwarangji.

Urzadzenie nalezy uzywac wytacznie z oryginalnymi akcesoriami.
Przed pierwszym uzyciem urzadzenia doktadnie wyczysci¢ wszyst-
kie elementy, ktére moga mie¢ kontakt z zywnoscia.

Uszkodzone elementy mozna wymieni¢ wytacznie na oryginal-

ne czesci zamienne. Tylko te czesci daja gwarancje spetnienia
wymagan bezpieczenstwa.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku z zewnetrznym progra-
matorem zegarowym ani z oddzielnym urzadzeniem do zdalnego
sterowania.

Po kazdym uzyciu wyczysci¢ urzadzenie i powierzchnie majace kon-
takt z zywnoscig, jak opisano w rozdziale Czyszczenie i pielegnacja.

Zrédta zagrozen - Ryzyko poparzen
A OSTRZEZENIE

Podczas uruchamiania urzadzenia moga wystapic obrazenia ciata
i szkody materialne! Aby uniknac¢ zagrozen, postepowac zgodnie z
ponizszymi instrukcjami bezpieczenstwa:

>

OSTRZEZENIE! Powierzchnie urzadzenia mogg nagrzac sie pod-
czas jego uzytkowania. Zwraca¢ uwage szczegolnie na to, aby nie
dotykac powierzchni zewnetrznych i ptyt grilla, zanim catkowicie
nie ostygna.

Nie ruszac ani nie przesuwac uzytkowanego urzadzenia. Ryzyko
oparzenia!

Zachowac ostroznos¢ przy kontakcie z gorgca zywnoscia! W trak-
cie przyrzadzania potraw moze pryskac ttuszcz lub wytwarzac sie
goraca para.

Przed demontazem/montazem czesci oraz czyszczeniem pozwoli¢
urzadzeniu ostygnac.

W przypadku kontaktu z goracymi cze$ciami urzadzenia lub
zywnoscig nalezy uzywac rekawic kuchennych lub rekawic do
obstugi piekarnika.
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Zrédta zagrozen - Zagrozenie pozarowe
A OSTRZEZENIE

Jesli urzadzenie jest uzywane w nieodpowiedni sposob, istnieje ry-

zyko pozaru. Aby unikna¢ pozaru, nalezy przestrzegac nastepujacych

instrukgji bezpieczenstwa:

» To urzadzenie wytwarza wysokie temperatury, ktére moga
prowadzi¢ do oparzen.

» Upewnic sie, ze nad lub w poblizu urzadzenia nie znajduja sie
zadne tatwopalne przedmioty.

» Jesli urzadzenie zajmie sie ogniem, natychmiast wyciggna¢ wtyczke
z gniazdka i ugasic ogien.

» Nigdy nie gasi¢ pozaru oleju/smaru wodg, lecz natychmiast
wyciggnac¢ wtyczke z gniazdka i zdusi¢ ogien kocem.

» Przed przewrdceniem, przechyleniem lub postawieniem pionowo
urzadzenia nalezy zawsze upewnic sie, ze tacka ociekowa i ptyty
grilla sa catkowicie puste.

Zagrozenia powodowane energia elektryczna.

A NIEBEZPIECZENSTWO

Zagrozenie zycia powodowane energia elektryczna! W przypadku
kontaktu z przewodami lub czesciami urzagdzenia znajdujacymi sie pod
napieciem dochodzi do sytuacji zagrozenia zycia! Prosimy o przestrze-
ganie nastepujacych wskazéwek dotyczacych bezpieczeristwa, aby
unikna¢ sytuacji zagrozenia powodowanych przez prad elektryczny:

» Jesli przewdd zasilajacy tego urzadzenia jest uszkodzony, musi
zosta¢ wymieniony przez producenta lub jego dziat obstugi klienta
lub podobnie wykwalifikowang osobe, aby unikna¢ zagrozenh.

» W zadnym wypadku nie otwiera¢ obudowy urzadzenia. W przypadku
dotkniecia przytaczy bedacych pod napieciem i zmiany konstrukgcji
elektrycznej i mechanicznej istnieje ryzyko porazenia pradem. Po-
nadto moga wystapic nieprawidtowosci w dziataniu urzadzenia.

» Nie dotykac urzadzenia ani wtyczki sieciowej mokrymi rekami.

» Nie zanurzac urzadzenia w wodzie lub innych ptynach i nie wkfadac
go do zmywarki.
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Kontrola po dostarczeniu produktu

P Materiatéw opakowaniowych nie nalezy uzywac¢ do zabawy. Zachodzi tu
niebezpieczenstwo uduszenia sie.

WSKAZOWKA

P Nalezy sprawdzi¢ czy dostawa jest petna i czy nie ma widocznych uszkodzer.

» Nalezy od razu zgtosi¢ spedytorowi, ubezpieczycielowi jak i dostawcy, gdy
stwierdzicie Panstwo, ze dostawa nie jest petna lub doszto do uszkodzen wskutek
niewfasciwego opakowania lub podczas transportu.

Wymagania co do miejsca przeznaczenia.

Aby urzadzenie mogto bezpiecznie i bezawaryjnie pracowac miejsce, w ktérym ma zostac

ustawione, musi spetniac nastepujace wymagania:

e Umieszcza¢ urzadzenie na tatwo dostepnej, réwnej, suchej, odpornej na wysoka
temperature i wystarczajaco stabilnej powierzchni roboczej.

e Zwrdci¢ uwage na wystarczajgco duzg odlegtos¢ od silnych Zrédet ciepta, takich jak
ptyty grzewcze, rury grzewcze itp.

e Nalezy wybrac takie miejsce postawienia urzadzenia, aby dzieci nie mogty do niego

dosiegnad.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do montazu w $cianie lub szafie wnekowej.

Nie umieszczac¢ urzadzenia w gorgcym, mokrym lub bardzo wilgotnym srodowisku

ani w poblizu materiatéw tatwopalnych.

e Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.

e Urzadzenie wymaga do prawidtowej pracy dostatecznego przeptywu powietrza.

e Nie wolno dopusci¢, aby przewdd zwisat ponad krawedzia stotu lub powierzchni
roboczej.

e  Gniazdko musi by¢ fatwo dostepne, aby w razie potrzeby mozna byto tatwo wyja¢ kabel
sieciowy.

e  Ustawianie urzadzenia w miejscach niestacjonarnych (np. na statkach) moga
przeprowadzac wyfgcznie wyspecjalizowane firmy/ profesjonalisci, jezeli zapewniajg
one warunki do bezpiecznego uzytkowania tego urzadzenia.

Wymagania co do miejsca przeznaczenia.

Aby urzadzenie mogto bezpiecznie i bezawaryjnie pracowac miejsce, w ktérym ma zostac

ustawione, musi spetnia¢ nastepujace wymagania:

e Urzadzenie musi by¢ ustawione na twardej, rbwnej, poziomej i odpornej na wysoka
temperature powierzchni o no$nosci wystarczajacej dla urzadzenia i najciezszych
potraw, ktére maja by¢ przyrzadzane.

¢ Indukcyjnej ptyty kuchennej nie wolno uzywac na powierzchni zawierajacej zelazo
lub stal, poniewaz moze ona stac sie bardzo goraca.

e Nalezy wybrac takie miejsce postawienia urzadzenia, aby dzieci nie mogty do niego
dosiegnac.

e Sciana za urzadzeniem i obszar nad nim musza by¢ odporne na wysoka temperature.
Odstep miedzy ptyta kuchenng i znajdujacymi sie nad nig szafkami musi wynosic co
najmniej 760 mm.

e Nie umieszczac urzadzenia w gorgcym, mokrym lub bardzo wilgotnym srodowisku
ani w poblizu materiatéw tatwopalnych.
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Nie nalezy umieszczac indukcyjnej ptyty kuchennej w sasiedztwie urzadzen i przed-
miotéw, reaguja wrazliwie na pole magnetyczne (np. radioodbiornikéw, telewizoréw,
magnetofondw itp.).

Urzadzenie wymaga do prawidtowej pracy dostatecznego przeptywu powietrza.
Powietrze chtodzace jest zasysane od dolnej strony urzadzenia. Nie zakrywac i nie
blokowac otwordéw urzadzenia.

Gniazdo musi by¢ tatwo dostepne, aby w razie potrzeby mozna byto tatwo odfgczy¢
kabel zasilajacy.

Ustawianie urzadzenia w miejscach niestacjonarnych (np. na statkach) moga
przeprowadzac wylgcznie wyspecjalizowane firmy/ profesjonalisci, jezeli zapewniajg
one warunki do bezpiecznego uzytkowania tego urzadzenia.

Podlaczenie elektryczne

Aby praca urzadzenia byta bezpieczna i przebiegata bez zaktécen nalezy podczas
podfaczenia elektrycznego przestrzegac nastepujacych wskazéwek:

Przed podtgczeniem urzadzenia nalezy poréwnac dane przytaczeniowe (napiecie i
czestotliwosc) na tabliczce znamionowej z danymi sieci elektrycznej. Te dane musza
by¢ zgodne, aby nie doszto do uszkodzenia urzadzenia. W razie watpliwosci nalezy
zapytac elektryka.

Gniazdko musi by¢ zabezpieczone wytacznikiem réznicowo-pragdowym 16A.
Urzadzenie moze by¢ podtaczone do sieci elektrycznej za pomocg maksymal-

nie 3 metrowego, odwinietego przedtuzacza o przekroju 1,5 mm?. Uzywanie
rozgateznikéw lub listew zasilajacych jest zabronione ze wzgledu na zwigzane z tym
ryzyko pozaru.

Upewnic sie, ze kabel zasilajacy nie jest uszkodzony i nie jest poprowadzony pod
piekarnikiem ani na goracych lub ostrych powierzchniach.

Bezpieczenstwo elektryczne urzadzenia jest zagwarantowane tylko wtedy, gdy jest
ono podtaczone do prawidtowo zainstalowanego systemu przewoddw ochronnych.
W razie watpliwosci zleci¢ sprawdzenie instalacji domowej przez elektryka. Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia spowodowane przez brak lub przerwa-
nie przewodu ochronnego.
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Lesen Sie die hier enthaltenen Informationen, damit Sie mit lhrem Gerat schnell vertraut

werden und seine Funktionen in vollem Umfang nutzen kénnen.
Ihr Gerat dient Ihnen viele Jahre lang, wenn Sie es sachgerecht behandeln und pflegen.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Gebrauch.
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1.1 Informationen zu dieser Anleitung
Diese Bedienungsanleitung ist Bestandteil des Doppel-Kontaktgrills CASO SteakMaster

Pro (nachfolgend als Gerat bezeichnet) und gibt Ihnen wichtige Hinweise fiir die In- IT
betriebnahme, die Sicherheit, den bestimmungsgemaBen Gebrauch und die Pflege des
Gerates. Die Bedienungsanleitung muss sténdig am Gerét verfligbar sein. NL
Sie ist von jeder Person zu lesen und anzuwenden, die mit der:
« Inbetriebnahme, - Bedienung, ES
« Stérungsbehebung und/oder + Reinigung FR
des Gerates beauftragt ist.
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung auf und geben Sie diese mit dem Gerat an SV
Nachbesitzer weiter.

PT
1.2 Haftungsbeschrdankung
Alle in dieser Anleitung enthaltenen technischen Informationen, Daten und Hinweise fur TR
die Installation, Betrieb und Pflege entsprechen dem letzten Stand bei Drucklegung und pL

erfolgen unter Beriicksichtigung unserer bisherigen Erfahrungen und Erkenntnisse nach
bestem Wissen. Aus den Angaben, Abbildungen und Beschreibungen in dieser Anleitung HE
konnen keine Anspriiche hergeleitet werden. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir
Schaden aufgrund:

« Nichtbeachtung der Anleitung

« Nicht bestimmungsgemafier Verwendung

« Unsachgemal3er Reparaturen

« Technischer Veranderungen, Modifikationen des Gerates

«» Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile

« Verwendung von nicht zugelassenem Zubehor

Modifikationen des Gerates werden nicht empfohlen und sind nicht durch

die Garantie gedeckt. Ubersetzungen werden nach bestem Wissen durchgefiihrt. Wir
ibernehmen keine Haftung fiir Ubersetzungsfehler, auch dann nicht, wenn die Uberset-

zung von uns oder in unserem Auftrag erfolgte. Verbindlich bleibt allein der urspriingliche
deutsche Text.

1.3 Urheberschutz

Diese Dokumentation ist urheberrechtlich geschiitzt. Alle Rechte, auch die der fotome-
chanischen Wiedergabe, der Vervielfaltigung und der Verbreitung mittels besonderer
Verfahren (zum Beispiel Datenverarbeitung, Datentrdger und Datennetze), auch teilweise,
behilt sich die CASO GmbH vor. Inhaltliche und technische Anderungen vorbehalten.

1.4 Lieferumfang und Transportinspektion

Das Geréat wird standardmaBig mit folgenden Komponenten geliefert:
« CASO SteakMaster Pro - Bedienungsanleitung

1.5 Auspacken

Zum Auspacken des Gerates entnehmen Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie
das Verpackungsmaterial.

P Heben Sie wenn méglich die Originalverpackung wihrend der Garantiezeit des Gera-
tes auf, um das Gerat im Garantiefall wieder ordnungsgemal verpacken zu kénnen.

CASO SteakMaster Pro m



en 2 Aufbau und Funktion

IT In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zum Aufbau und zur Funktion des Gerates.
NL
ES
FR

2.1 Gesamtiibersicht

sV
PT

TR

SN

PL
HE

© ®

Griff An-/ Aus-Taste

Schwenkhebel: Um obere Grillplatte
parallel zur unteren zu schwenken

Touch-Bedienpanel

Grillthermometer-Fach
Deckel mit herausnehmbarer Grillthermometer
geriffelter Grillplatte :

Hoéhenverstellungs-Schieber Auffangschale

PEREO®N

Entriegelungs-Tasten der Grillplatten

fur die Reinigung (eject)

Scharnierentriegelung zum voll-
standigen Aufklappen des Gerédtes

@ @O® @ O

Herausnehmbare glatte Grillplatte

N
N

Bedienelemente

__________ gamm_ 14 )

© I

60 . 240 -
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Automatik-Programme @ Zeit-Anzeige

Grillthermometer aktivieren / Temperatur-Anzeige T
deaktivieren @ Temperatureinheiten:

@ Ist-Kerntemperatur (Anzeige mittels Wechsel zwischen °C und °F NL

strichen) @ Zeit/Temperatur erhéhen ES

Soll-Kerntemperatur (einstellbar

2wischen 45°C-75°C / 113°F -167°F) @ Grill-Timer aktivieren / deaktivieren FR

@ Zeit/Temperatur verringern

SV
2.3 Automatik-Programme
PT
Temp. .
Programm voreingestellt Geeignete TR
M Lebensmittel
(Spanne)
160°C /320 °F ; L PL
@ Gemiise (130 - 190°C ggﬁ;rten von Gemiise, Gemisefrika-
270 - 370°F) HE
230°C/ 450°F . . .
Fleisch (200 - 240°C [estes Flglsccv}llcojm Rind, Schwein, Kalb,
390-460°F) | -ammoderi
210°C / 410°F Burger-Pattys, Burgerbrotchen, Pan!nl,
- o belegte Baguette-Brote, Toast-Schei-
= Burger / Panini (180 - 240°C .
— o ben, Omelettes, Pfannkuchen (der Teig
360 - 460°F) . o
darf nicht zu flussig sein)
210°C/ 410°F . . .
p Gefliigel (180 - 240°C Gdeﬂugelﬂelsch wie Huhn, Pute, Ente
360-460°F) | 09¢THans
210°C/410°F
% Wurst (180 - 240°C Wiirstchen, SchaschlikspieBRe
360 - 460°F)
230°C/ 450°F
B@ Fisch (200 - 240°C | Fisch, Meeresfriichte
390 - 460°F)

*in 5°C Schritten / in 10°F Schritten

2.4 Warnhinweise am Gerat

A\ VORSICHT

Gefahr durch hei3e Oberflache!

Das Gerat kann an der Oberflache sehr heil8 werden.

» Die heiBe Oberfliche des Gerites nicht beriihren. Verbrennungsgefahr!
P Stellen oder legen Sie keine Gegenstinde auf das Gerét.

2.5 Typenschild

Das Typenschild mit den Anschluss- und Leistungsdaten befindet sich an der Unterseite
des Gerates.

CASO SteakMaster Pro
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3 Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung des Gerates. Beachten Sie
die Hinweise, um Gefahren und Beschadigungen zu vermeiden.

A\ VORSICHT

P Lassen Sie das das Gerit wihrend des Betriebes nicht unbeaufsichtigt.

» Vorsicht, die Grillplatten werden nach dem Einschalten direkt beheizt. Auch die Ober-
flaichen des Gerats heizen sich auf, es besteht Verbrennungsgefahr! Beriihren Sie das
Gerat nach dem Starten nur an dem Griff, dem Hohenverstellungs-Schieber, dem
Schwenkhebel, der Scharnierentriegelung und den Bedienelementen.

P Warnung: Ist die Oberfliche gerissen, schalten Sie das Gerét ab, um einen mégli-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden.

3.1 Vor dem Erstgebrauch

e  Stellen Sie das Gerét auf eine stabile Oberflache.

e  Stellen Sie den Hohenverstellungs-Schieber (4) auf die,,OPEN” Position. Erst dann
lasst sich das Gerat aufklappen.

e Reinigen Sie das Gerat wie unter,Reinigung und Pflege” beschrieben.

P WICHTIG: Beim Erstgebrauch kann eine leichte Geruchsentwicklung und eine geringe
Rauchentwicklung entstehen. Betreiben Sie daher das Gerat zu Beginn mindestens
20 Minuten ohne Lebensmittel, mit hochster Temperatur (240 °C/460°F). Lassen
Sie das Geréat anschlieBend im geoffneten Zustand abkihlen.

3.2 3verschiedene Verwendungsmaoglichkeiten

Stellen Sie den Hohenverstellungs-Schieber (4) wahrend des Transports oder zur Auf-
bewahrung auf die Position,Lock”. Zur Verwendung oder zur Reinigung stellen Sie den
Schieber immer zuerst auf die Position ,Open”.

3.2.1 Verwendung mit geschlossenem Deckel (Kontaktgrillen)

Verwenden Sie diese Position zum Aufwarmen der Grillplatten und zum Grillen von festen
Lebensmitteln. Sie kdnnen die Position des Deckels mit dem Hohenverstellungs-Schieber
(4) an die Dicke des Grillgutes anpassen (Position 1 ca. 2 cm bis Position 5 ca. 5,5 cm). Mit
dem Schwenkhebel (2) kdnnen Sie die Grillplatten parallel zueinander schwenken, so
werden die Lebensmittel von oben und unten gleichzeitig gegart, ohne dass sie dabei
zerdriickt werden.

Typische Verwendung: Hamburger-Pattys, Steaks, Fisch, Gemiise, Panini’s oder Sand-
wiches.

3.2.2 Verwendung mit offenem Deckel

Verwenden Sie diese Position bei Lebensmitteln, die nur von einer Seite erhitzt werden
sollen. Klappen Sie das Gerat nach dem Aufheizen vorsichtig auf, bis es in der offenen
Position stabil steht. Legen Sie die Lebensmittel auf die untere Grillplatte und belassen Sie
den Deckel in der aufrechten Position.

CASO SteakMaster Pro




Typische Verwendung: Schaschlik, Gemisespief3e, Teile mit fllissigen Sof3en oder Pfann-
kuchen

3.2.3 Verwendung mit vollstandig umgeklapptem Deckel

NL

Verwenden Sie diese Position, wenn Sie Lebensmittel auf beide Grillflichen legen wollen.
Halten Sie hierfir den Deckel mit der linken Hand am Griff fest und driicken Sie die Schar-  gg
nierentriegelung (5) wahrend Sie den Deckel vorsichtig nach hinten auf die Arbeitsflache
legen. Der Deckel wird um 180° komplett umgeklappt. Ihnen stehen dadurch sowohl eine FR

glatte Grillflache als auch eine geriffelte Grillflache zur Verfligung.
SV
Typische Verwendung: Zum Grillen gré3erer Mengen, gleichzeitiges Grillen von Gerichten

unterschiedlicher Dicke oder deren Aromen getrennt bleiben sollen z. B. Fisch und Fleisch. ~ PT

3.3 Betrieb des Gerites TR
Bereiten Sie lhre Lebensmittel vor, indem Sie alle nicht essbaren Teile, wie z. B. Kerne und PL
Stiele bei GemUise oder Knochen bei Fleisch entfernen. Schneiden Sie die Lebensmittel

in Stuicke der gewlinschten Gro3e und Dicke. Lassen Sie gefrorene Lebensmittel vor der HE

Zubereitung auftauen.

HINWEIS

» Verwenden Sie niemals harte oder scharfkantige Gegenstinde wie z.B. Messer oder
Gabeln an dem Geréat. Entnehmen Sie die Lebensmittel nach dem Garen zum Bei-
spiel mit einer Grillzange aus Holz oder hitzefestem Kunststoff. Verwenden Sie keine
Gegenstande, die durch Hitzeeinwirkung schmelzen, verkohlen, sich verformen oder
gesundheitsschadliche Substanzen entwickeln.

P Legen Sie keine Tiicher oder Servietten (iber oder unter das Gert.

P Fett und Bratensaft wird aus dem Grillgut spritzen. Halten Sie sich nicht zu nah an
dem Gerat auf.

» Uberpriifen Sie vor dem Zusammensetzen des Geréts, ob die Grillplatten absolut
sauber und trocken sind.

P Das Gerit kann nur in den Betrieb genommen werden, wenn beide Grillplatten rich-
tig eingesetzt sind sonst erscheint Er1 oder Er2 im Bedienpanel.

1. Bereiten Sie das Gerat, wie im Kapitel ,Vor dem Erstgebrauch” beschrieben vor.

2. Stellen Sie sicher, dass die Grillplatten korrekt eingesetzt sind und sich die Auffang-
schale links in dem Gerat befindet.

3. Tropfen Sie ein wenig Speisedl auf ein Kiichenpapier und reiben Sie die Grillplatten
damit ein.

4. SchlieBen Sie den Deckel von dem Gerat.

5. Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

6. Ein Signalton ertont, das Gerat befindet sich im Standby-Modus und auf dem Be-
dienpanel blinkt, Off".

7. Dricken Sie die An-/ Aus-Taste, um das Gerat einzuschalten.

8. Das Gerdt zeigt eine voreingestellte Temperatur von 200 °C an.

CASO SteakMaster Pro
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10.

11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

Wahlen Sie durch Tippen der + oder - Taste die gewlinschte Temperatur oder durch
Tippen des jeweiligen Symbols eines der 6 Automatik-Programme aus. Sie kon-

nen jederzeit die Temperatur mit der + oder — Taste anpassen oder das gewahlte
Programm durch erneutes Tippen des Symbols deaktivieren oder eines anderen
Programm-Symbols abandern.

Die Temperatur-Anzeige blinkt und das Gerat bestatigt kurze Zeit spater durch einen
Signalton, dass die Aufheizphase der Grillplatten beginnt.

Sobald die Grillplatten die gewiinschte Temperatur erreicht haben, ertdnt erneut ein
Signalton und die Temperatur-Anzeige leuchtet durchgehend. Die Aufheizphase von
einer hohen Temperatur dauert [dnger als von einer niedrig gewahlten Temperatur.
Offnen Sie den Deckel vorsichtig und platzieren Sie lhre Speisen auf der Grillplatte.
SchlieBen Sie den Deckel oder stellen Sie bei Bedarf die passende Hohe des Deckels
fur Ihr Grillgut ein. Halten Sie den Deckel dafiir auf der passenden Hohe lhrer Speise
und stellen Sie mit dem Héhenverstellungs-Schieber (4) die Hohe fir Ihr Grillgut ein.
Mit dem Schwenkhebel (2) kdnnen Sie die Grillplatte in den gewtlinschten Winkel
neigen. Achtung! Das Gehduse von dem Gerat ist sehr heil3! Fassen Sie das Gerat nur
an dem Griff, dem Hohenverstellungs-Schieber, dem Schwenkhebel, der Scharnier-
entriegelung und den Bedienelementen an.

Garen Sie Ihr Grillgut bis zur gew{inschten Konsistenz und kontrollieren Sie den
Garvorgang nach Bedarf. Kratzen oder schneiden Sie nicht mit scharfkantigen
Gegenstanden auf der Grillplatte. Nehmen Sie Ihr Grillgut zum Anschneiden von der
Grillplatte.

Wenn das Grillgut die gewiinschte Beschaffenheit erreicht hat, klappen Sie den
Deckel vorsichtig nach oben bis er in der gedffneten Position stehen bleibt.
Entnehmen Sie die Speisen mit einem Pfannenwender oder einer Grillzange (hitzebe-
standiges Kunststoff oder Holz) und legen Sie ggf. neues Grillgut auf die Grillplatte.
Stellen Sie die Temperatur des Gerates bei Bedarf neu ein oder schalten Sie das Gerat
durch driicken der An-/Aus-Taste ab und lassen es im gedffneten Zustand vollstan-
dig abkuhlen.

3.4 Grill-Timer einstellen

Sie kdnnen einstellen, dass das Gerat Sie nach einer gewlinschten Zeit an das Wenden
oder Herunternehmen der Speisen erinnert. Der Grill-Timer kann in einem Bereich von
1 - 60 Minuten eingestellt werden.

1.
2.

Driicken Sie wahrend des Betriebs des Gerats die @ “ Taste.

Die Zeit-Anzeige blinkt und Sie kdnnen mit der + oder - Taste die gewiinschte Zeit
einstellen. Durch gedriickt halten der + oder - Taste lasst sich die Timerzeit schnel-
ler einstellen.

Zur Bestdtigung der Zeiteingabe ertont ein Signalton und die Zeit-Anzeige leuchtet
durchgehend.

Durch erneutes Driicken der,,@ “-Taste kdnnen Sie die eingestellte Zeit anpassen.
Sie kdnnen den Grill-Timer jederzeit einschalten oder abandern, ohne den Garvor-
gang abzubrechen. Wenn Sie den Grill-Timer wahrend des Betriebs deaktivieren
wollen, stellen Sie die Zeit, 00" ein.
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» Nach Ablauf des Grill-Timers lauft das Gerét weiter. Die Grillplatten heizen weiter.
Der Grill-Timer dient nur zur Erinnerung. IT

P Unter 1 Minute, zeigt die Timer-Anzeige die verbleibende Zeit in Sekunden an.

P Wenn Sie keinen Timer eingestellt haben, schaltet sich das Gerat nach 1 Stunde auto- NL
matisch ab. ES

3.5 Benutzung des Grill-Thermometers FR

Mit dem Grill-Thermometer kdnnen Sie die Kerntemperatur lhrer Lebensmittel Gberwachen. gy

HINWEIS PT

P Vergewissern Sie sich, dass die Spitze des Grill-Thermometers sauber und unbeschi-

digt ist. TR
P Griff und Kabel des Grill-Thermometers diirfen die heiRen Grillplatten nicht beriihren.
Niemals das Thermometer auf die Grillplatten legen! PL

» Falls das Grill-Thermometer nicht korrekt angeschlossen ist erschein ,Er3” im Bedienpa-
nel. Priifen Sie den korrekten Sitz des Kabels.

»  Wenn Sie ein Automatik- Programm verwenden, steht eventuell nicht der gesamte Soll-
wertbereich der Kerntemperaturen zur Verfligung. Wahlen Sie bei Bedarf ein anderes
Automatik-Programm oder deaktivieren Sie das gewahlte Programm.

»  Die Temperaturkontrolle hat keinen Einfluss auf die Temperatur der Grillflichen. Auch
nach dem Erreichen der gewilinschten Kerntemperatur arbeitet das Gerat unverandert
weiter.

HE

Ziehen Sie das Grillthermometer-Fach nach vorn aus dem Gerét.
Wickeln Sie das Kabel von dem Grill-Thermometer vollstandig ab und schlief3en Sie es
an dem Gerét an.

N =

3. Drlicken Sie die -Taste um das Grill-Thermometer einzuschalten. Das Bedienpanel
zeigt, probe temp” an und die gewiinschte Temperatur-Anzeige blinkt.

4. Solange die Temperatur-Anzeige blinkt kdnnen Sie einen Sollwert von 45°C (113°F),

50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F) und 75°C (167°F) mit der + oder

- Taste auswahlen.

Das Gerét bestétigt die Eingabe mit einem Signalton.

Wenn Sie den Sollwert noch einmal anpassen wollen, driicken Sie die -Taste zwei-

mal, um die Eingabe neu zu starten.

7. Stecken Sie die Spitze des Grill-Thermometers in lhr Grillgut, dessen Garvorgang Sie

Uberwachen wollen. Die Spitze sollte moglichst bis in die Mitte reichen.

Die tatsachliche Kerntemperatur wird durch eine Reihe von Strichen in dem Anzeige-

feld angezeigt. Die Striche blinken zundchst und leuchten kontinuierlich sobald die ent-

sprechende Temperatur erreicht ist. Jeder Strich entspricht einem einzustellenden Soll-

wert: 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F), 75°C (167°F).

9. Sobald der Sollwert der Kerntemperatur erreicht ist, ertont ein Signalton.

10. Ziehen Sie das Grill-Thermometer aus der Speise. Beriihren Sie nicht die Spitze des
Thermometers.

11. Wischen Sie die Spitze des Grill-Thermometers mit einem sauberen, feuchten Tuch ab
und legen Sie es neben das Gerit.

12. Nehmen Sie die Speisen von dem Gerat.

ou

%
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EN 3.6 Tipps fiir die Zubereitung
e  Kleine und diinne Lebensmittel bendtigen eine geringere Temperatur als grof3ere
IT Lebensmittel.

e Hohe Temperaturen sind besonders fiir Fleisch geeignet.

NL Empfohlen wird eine Fleischdicke von 1-3 cm. Empfohlene Fleischstiicke sind:
ES Rind: Roastbeef, Rumpsteak, Filet
Schwein: Nackensteaks, Filet, Gulasch
FR Lamm: Huftsteak, Filet, Lende, Kotelett, Gulasch
e Vermeiden Sie es, Fleischstiicke mit dicken Knochen zu grillen (z. B. T-Bone Steaks).
SV Lésen Sie den Knochen vor dem Grillen heraus.
e Verwenden Sie flr Fleisch am besten eine Grillzange und fiir Fisch am besten einen
PT Pfannenwender, da gegarter Fisch leicht zerfallt.
TR Empfehlungs-Tabelle fiir Temperatur Einstellungen bei Fleisch:
PL
Teilstiick Rare Medium Medium Medium Well Done
HE Rare Well
Rind:
Roastbeef 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
Rumpsteak 45°C 45-50 °C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C
Filet 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
Schwein:
Nackensteak | - - 65-70°C 70-75°C 75°C
Filet - - 60-65 °C 70-75°C 75°C
Lamm:
Filet - 50-55°C 55°C - -
Kotelett - - 55-60 °C - -
Wild:
Rehriicken | - 50-60°C | 60°C - -

HINWEIS

P Da sich Lebensmittel nach GréBe und Form unterscheiden, kénnen wir nicht gewéhr-
leisten, dass die angegebenen Daten die besten Einstellungen fir die von lhnen ver-
wendeten Lebensmittel sind.

4 Reinigung und Pflege

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Reinigung und Pflege des Gerétes.
Beachten Sie die Hinweise um Beschadigungen durch falsche Reinigung des Gerétes zu
vermeiden.
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4.1 Sicherheitshinweise

A VORSICHT T
Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, bevor Sie mit der Reinigung des Gerates
beginnen: NL
P Lassen Sie das Gerét abkiihlen, bevor Sie es reinigen.

P Ziehen Sie den Netzstecker des Gerétes vor der Reinigung, und wenn es nicht im Ge- ES

brauch ist, aus der Steckdose. FR

P Gerit, Kabel und Stecker nicht in Wasser und andere Fliissigkeiten tauchen und nicht

in die Spiilmaschine geben. SV
P Verwenden Sie zur Reinigung keine Metallbiirste oder andere scharfe, scheuernde

Gegenstande. PT
P Benutzen Sie keine aggressiven oder scheuernden Reinigungsmittel und keine

Lésungsmittel. TR
P Das Gerit muss regelmaBig gereinigt und Kochriickstinde entfernt werden. Ein pL

nicht in einem sauberen Zustand gehaltenes Gerat wirkt sich nachteilig auf die

Lebensdauer aus und kann zu einem gefdhrlichen Geratezustand fiihren. HE
» Reinigen Sie das Gerat nach der Verwendung, sobald es abgekiihlt ist. Zu langes

Warten erschwert die Reinigung unnétig und macht sie im Extremfall unméglich.

4.2 Reinigung

e  Entfernen Sie die Auffangschale aus dem Gerdt, indem Sie an der linken Seite des
Gerats auf das Auffangschalen-Geh&use driicken. Die Auffangschale federt zurtick
und ldsst sich dann einfach aus dem Gerat entnehmen. Entleeren Sie die Auffang-
schale und reinigen Sie diese in warmem Spulwasser oder geben Sie sie alternativ
in die Spilmaschine.

e Reinigen Sie die Spitze von dem Grill-Thermometer nach jeder Anwendung. Achten
Sie darauf, dass nur die Spitze des Thermometers mit Wasser in Berlihrung kommt.
Der Griff und das Kabel kann mit einem feuchten Tuch abgewischt werden.

P Achten Sie beim Abnehmen der Grillplatten darauf, dass keine Fliissigkeiten in das
Innere des Gerats oder auf die Scharniere tropfen.

e  Entnehmen Sie die Grillplatten, indem Sie die Entriegelungstasten ,eject” (12) dri-
cken. Die Grillplatten lassen sich dann leicht aus den Klammern am Scharnier [6sen.
Reinigen Sie die Grillplatten in warmem Spllwasser oder geben Sie sie alternativ in
die Spilmaschine.

e Wischen Sie die Innen- und AuB3enseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

e Trocknen Sie alle Teile nach der Reinigung griindlich ab, bevor Sie das Gerat wieder
zusammensetzen.

5 Storungsbehebung

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Storungslokalisierung und Stérungs-
behebung. Beachten Sie die Hinweise, um Gefahren und Beschdadigungen zu vermeiden.
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5.1 Sicherheitshinweise

A\ VORSICHT

P Reparaturen an Elektrogeriten diirfen nur von Fachleuten durchgefiihrt werden, die
vom Hersteller geschult sind.
» Durch unsachgemaBe Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer
und Schaden am Gerat entstehen.

5.2 Storungsanzeigen und -behebung

Fehler

Maogliche Ursache

Behebung

Das Gerat lasst sich nicht Ein-
schalten.

Netzstecker nicht eingesteckt.

Netzstecker einstecken.

Sie bemerken nach dem Ein-
schalten einen Brandgeruch
und Rauch, der aus dem Gerat
aufsteigt

Wenn Sie das Gerat zum
ersten Mal benutzen ist das
normal.

Betreiben Sie das Gerat beim
ersten Mal fir mindestens 20
Min. bei 240 °C

Die Grillplatten oder der Be-
reich unter den Grillplatten
sind verschmutzt.

Schalten Sie das Gerat sofort
aus und ziehen Sie den Ste-
cker aus der Steckdose. Lassen
Sie das Gerat vollstandig
abkiihlen und reinigen Sie das
Gerat wie unter,Reinigung
und Pflege” beschrieben.

,Er1” blinkt auf dem Bedien-
panel. Ein akustisches Signal
ertont alle 3 Sekunden.

Die obere Grillplatte ist nicht
oder nicht richtig eingerastet.

Priifen Sie ob die Grillplatte
richtig in der Halterung am
Scharnier eingerastet ist.
Vergewissern Sie sich, dass die
Kontakte an der Unterseite
der Grillplatte sauber sind.
Reinigen Sie die Kontakte bei
Bedarf mit einem weichen
Tuch.

,Er2” blinkt auf dem Bedien-
panel. Ein akustisches Signal
ertont alle 3 Sekunden.

Die untere Grillplatte ist nicht
oder nicht richtig eingerastet.

Prufen Sie ob die Grillplatte
richtig in der Halterung am
Scharnier eingerastet ist.
Vergewissern Sie sich, dass die
Kontakte an der Unterseite
der Grillplatte sauber sind.
Reinigen Sie die Kontakte bei
Bedarf mit einem weichen
Tuch.

,Er3” blinkt auf dem Bedien-
panel.

Sie haben das Grill-Ther-
mometer am Bedienpanel
eingeschaltet aber das
Thermometer nicht richtig
angeschlossen.

Priifen Sie den korrekten Sitz
des Thermometer-Kabels.

Das Grill-Thermometer oder
das Kabel sind beschadigt.

Wenden Sie sich an den Kun-
dendienst
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Ziehen Sie den Stecker aus der EN

,Er4" blinkt auf dem Bedien- Steckdose und lassen Sie das
panel. Ein akustisches Signal Es ist ein Problem aufgetreten. | Gerat vollstandig abkiihlen. T
ertont alle 3 Sekunden. Nehmen Sie das Geratim An-
schluss erneut in Betrieb. NL
HINWEIS ES
»  Wenn Sie mit den oben genannten Schritten das Problem nicht I6sen kénnen, wen- FR
den Sie sich kostenlos an den Kundendienst.
P Reinigen Sie das Gerit bevor Sie es an den Kundendienst senden. SV
PT
6 Entsorgung des Altgerates TR
Elektrische und elektronische Altgerate enthalten vielfach noch wertvolle PL
Materialien. Sie enthalten aber auch schadliche Stoffe, die fiir ihre Funktion
und Sicherheit notwendig waren. Im Restmiill oder bei falscher Behandlung HE
kdnnen diese der menschlichen Gesundheit und der Umwelt schaden. Geben
Sie Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in den Restmiill. [

» Nutzen Sie die von Ihrem Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur Riickgabe und Ver-
wertung elektrischer und elektronischer Altgerdte. Informieren Sie sich gegebenen-
falls bei lhrem Rathaus, Ihrer Mullabfuhr oder bei lhrem Handler.

P Sorgen Sie dafiir, dass Ihr Altgerit bis zum Abtransport kindersicher aufbewahrt wird.

6.1 Entsorgung der Verpackung

oY

Die Verpackung schiitzt das Gerat vor Transportschaden. Die Verpackungsma- ‘
terialien sind nach umweltvertraglichen und entsorgungstechnischen Gesichts- g ’
punkten ausgewahlt und deshalb recycelbar.

Die Riickfliihrung der Verpackung in den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert
das Abfallaufkommen. Entsorgen Sie nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien an
den Sammelstellen fiir das Verwertungssystem »Griiner Punktc.

7 Garantie

Fur dieses Produkt Gibernehmen wir beginnend vom Verkaufsdatum 24 Monate Garantie
fur Mangel, die auf Fertigungs- oder Werkstofffehler zurtickzufiihren sind. Unsere Garantie
gilt fiir Deutschland, Osterreich und die Niederlande. Fiir alle anderen Lander kontaktieren
Sie uns bitte.

Ihre gesetzlichen Gewdhrleistungsanspriiche nach §437 ff. BGB bleiben hiervon unbe-
rihrt. Die Inanspruchnahme lhrer gesetzlichen Mangelrechte ist fiir Sie unentgeltlich. In
der Garantie nicht enthalten sind Schaden, die durch unsachgemafe Behandlung oder
Einsatz entstanden sind, sowie Madngel, welche die Funktion oder den Wert des Gerétes
nur geringfligig beeinflussen. Weitergehend sind Verschlei3teile, Transportschaden,
soweit wir dies nicht zu verantworten haben, sowie Schaden, die durch nicht von uns
durchgefiihrte Reparaturen entstanden sind, vom Garantieanspruch ausgeschlossen.
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Dieses Gerat ist fiir den Gebrauch im privaten Bereich (Haushaltseinsatz) konstruiert und

leistungsmaRig ausgelegt. Eine etwaige Nutzung im gewerblichen Einsatz fallt nur soweit
unter die Garantie, wie es sich im Umfang mit der Beanspruchung einer privaten Nutzung
vergleichen lasst. Es ist nicht fiir den weitergehenden, gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei berechtigten Reklamationen werden wir das mangelhafte Gerdt nach unserer Wahl
reparieren oder gegen ein mangelfreies Gerat austauschen. Offene Mangel sind innerhalb
von 14 Tagen nach Lieferung anzuzeigen. Weitere Anspriiche sind ausgeschlossen.

Zur Geltendmachung eines Garantieanspruches setzen Sie sich bitte vor einer Riicksen-

dung des Gerdtes (immer mit Kaufbeleg!) mit uns in Verbindung. Unsere Kontaktdaten
(,Garantiegeber”) finden Sie am Beginn dieser Bedienungsanleitung.
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1 General

Please read the information contained herein so that you can become familiar with your
device quickly and take advantage of the full scope of its functions.

Your microwave will serve you for many years if you handle it and care for it properly.
We wish you a lot of pleasure in using it!
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1.1 Information on this manual

This user’s guide is part of the double contact grill CASO SteakMaster Pro (referred to
hereafter as the Device) and provide you with important information for the initial com-
missioning, safety, intended use and care of the device.

The Operating Instructions must be available at all times at the device. This Operating
Manual must be read and applied by every person who is instructed to work with the
device:

« Commissioning, « Operation,

« Troubleshooting and/or « Cleaning

Keep the Operating Manual in a safe place and pass it on to the subsequent owner
along with the device.

1.2 Limitation of liability

All the technical information, data and notices with regard to the installation, operation
and care are completely up-to-date at the time of printing and are compiled to the best
of our knowledge and belief, taking our past experience and findings into consideration.
No claims can be derived from the information provided, the illustrations or descriptions
in this manual. The manufacturer does not assume any liability for damages arising as a
result of the following:

« Non-observance of the manual

« Uses for non-intended purposes

- Improper repairs

- Technical alterations, modifications of the device

- Use of unauthorized spare parts

Modifications of the device are not recommended and are not covered by the guaran-
tee. All translations are carried out to the best of our knowledge. We do not assume any
liability for translation errors, not even if the translation was carried out by us or on our
instructions. The original German text remains solely binding.

1.3 Copyright protection

This document is copyright protected. CASO GmbH reserves all the rights, including
those for photomechanical reproduction, duplication and distribution using special
processes (e.g. data processing, data carriers, data networks), even partially. Subject to
content and technical changes.

1.4 Delivery scope

The device includes the following components:

« CASO SteakMaster Pro «» Operating manual
1.5 Unpacking

To unpack the device, proceed as follows:
- Remove the device out of the carton and remove the packaging material.

PLEASE NOTE

P If possible, keep the original packaging for the duration of the guarantee period in
the event a return is necessary.
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2 Design and Function
This chapter provides you with important information of the design and function of the device. [T
2.1 Overview NL
ES
FR
Y
PT
(12 — TR
a1 —— == PL
® I e Gl
@ @ AN NN %
AN N N M NN O @
— -
® @
Handle @ On/Off button

Swivelling lever: To swivel the upper Touch control panel
grill plate parallel to the lower one Grill thermometer compartment

Lid with removable ribbed grill plate Grill thermometer

Height adjustment slider @ Drip tray
Hinge release for fully opening the @

appliance Grill plate release buttons for clea-

ning (eject)

@ @OE® ®

Removable smooth grill plate

2.2 Control Panel

? ¢
©® 22
S 60 . 240 .

----------------------- S
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@ Automatic programs @ Time display
. Activate/deactivate grill thermo- Temperature display
meter @ Temperature units: Switch between
NL @ Actual core temperature (indicated °Cand °F
ES by lines) @ Increase time/temperature
Set core temperature (adjustable bet- . . I
FR ween 45°C - 75°C /113 °F — 167 °F) @ Activate/deactivate grill timer
sy Decrease time/temperature
2.3 Automatic programs
PT
Temp.
TR Program preset Suitable foods
(range)*
PL 0, o
160°C/320°F
HE @ Vegetables (130 - 190°C Agttt)il(fses of vegetables, vegetable
270-370°F) |P
230°C/450°F .
Meat (200 - 240°C g?hc;rr:eeat from beef, pork, veal, lamb
390 - 460°F) 9
o o Burger patties, burger buns, panini,
- 210°¢/ 41(3 F baguette sandwiches, toast slices,
= Burger/panini (180 -240°C
— 360 - 460°F) omelettes, pancakes (the batter must
not be too runny)
210°C/410°F .
p Poultry (180 - 240°C Zﬁgll(troyr m;zg;esuch as chicken, turkey,
360 - 460°F) 9
210°C/410°F
% Sausage (180 - 240°C Sausages, shashlik skewers
360 - 460°F)
230°C/450°F
X0 Fish (200-240°C | Fish, seafood
390 - 460°F)

*in5°Csteps/in 10 °F steps

24

Warning notices on device

A\ ATTENTION

Danger due to hot surface!
The surfaces of the device can become extremely hot.
» Do not touch the hot surfaces of the device. Danger of burns!

» Do not set or lay any items on the device.

25

Rating plate

The rating plate with the connection and performance data can be founded beneath the
device.
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3 Operation and Handling

This chapter provides you with important information and notes on the operation and
basic settings of the appliance.

NL
ES

A\ ATTENTION

» Do not leave the device unattended while in use.
P Caution, the grill plates are heated directly after switching on. The device's surfaces FR
will also become hot; there is a danger of burns! After starting the appliance, only

touch the handle, the height adjustment slider, the swivelling lever, the hinge release sV

and the controls PT
P Warning: If the surface is cracked, switch off the appliance to avoid a possible electric

shock. TR
3.1 Before first use PL
e  Place the appliance on a stable surface. HE

e Set the height adjustment slider (4) to the “OPEN” position. Only then can the
appliance be opened.
e For more information on cleaning, see the chapter,Cleaning and care”

PLEASE NOTE

» IMPORTANT: When you use your waffle maker for the first time there may be a slight
smell and some smoke. To begin with, operate the appliance for at least 20 minutes
without food, at the highest temperature (240 °C / 460 °F). Then allow the applian-
ce to cool down in the open position.

3.2 3 different uses

Set the height adjustment slider (4) to the “Lock” position during transport or for storage.
For use or cleaning, always set the slider to the,,Open” position first.

3.2.1 Use with the lid closed (contact grilling)

Use this position to warm up the grill plates and to grill solid food. You can use the height
adjustment slider (4) to adjust the position of the lid to the thickness of the food to be
grilled (position 1 approx. 2 cm to position 5 approx. 5.5 cm). You can use the swivelling
lever (2) to swivel the grill plates parallel to each other, so the food is cooked from above
and below at the same time without being crushed.

Typical use: hamburger patties, steaks, fish, vegetables, paninis or sandwiches.

3.2.2 Use with open lid

Use this position for food that is only to be heated from one side. After heating up, care-
fully open the appliance until it is stable in the open position. Place the food on the lower
grill plate and leave the lid in the upright position.

Typical use: shashlik, vegetable skewers, items with liquid sauces or pancakes
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3.2.3 Use with the lid fully folded down

Use this position if you want to place food on both grilling surfaces. To do this, hold the lid
by the handle with your left hand and press the hinge release (5) while carefully placing
the lid backwards onto the work surface. The lid will fold back completely by 180°. This
provides you with both a smooth grilling surface and a ribbed grilling surface.

Typical use: for grilling larger quantities, simultaneous grilling of dishes of different thick-
nesses or whose flavours should remain separate, e.g. fish and meat.

3.3 Operation

Prepare your food by removing all non-edible parts, such as seeds and stalks from vegeta-
bles or bones from meat. Cut the food into pieces of the desired size and thickness. Allow
frozen food to defrost before preparing it.

PLEASE NOTE

P Never use hard or sharp-edged objects such as knives or forks on the appliance. After
cooking, remove the food using wooden or heat-resistant plastic tongs, for example.
Do not use any objects that melt, char, deform or develop harmful substances when
exposed to heat.

» Do not place cloths or napkins over or under the appliance.

» Fat and cooking juices will spray out of the food. Do not stand too close to the appli-
ance.

P Before assembling the appliance, check that the grill plates are absolutely clean and dry.

P  The appliance can only be put into operation if both grill plates are inserted correctly,
otherwise Er1 or Er2 will appear on the control panel.

1. Prepare the appliance as described in the chapter “Before first use”.

2. Make sure that the grill plates are inserted correctly and that the drip tray is on the
left-hand side of the appliance.

3. Drip a little cooking oil onto kitchen paper and rub it into the grill plates.

4. Close the lid of the appliance.

5. Plug the power plug into the outlet.

6. A beep sounds, the appliance is in standby mode and “Off” flashes on the control
panel.

7. Press the on/off button to switch the appliance on.

8. The appliance displays a preset temperature of 200 °C.

9. Select the desired temperature by tapping the + or — button or one of the 6 auto-

matic programs by tapping the respective symbol. You can adjust the temperature
at any time using the + or — button or change the selected program by tapping the
symbol again to deactivate or change to another program symbol.

10. The temperature display flashes and a short time later the appliance beeps to con-
firm that the grill plates are starting to heat up.

11. Assoon as the grill plates have reached the desired temperature, a beep sounds
again and the temperature display lights up continuously. The heating phase of a
high temperature takes longer than from a low temperature.

12. Carefully open the lid and place your food on the grill plate.
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13. Close the lid or, if necessary, adjust the lid to the right height for your food. To do
this, hold the lid at the right height for your food and use the height adjustment
slider (4) to set the height for your food. Use the swivelling lever (2) to tilt the grill T
plate to the desired angle. Caution! The housing of the appliance is very hot! Only
touch the appliance by the handle, the height adjustment slider, the swivelling lever, ~ NL
the hinge release and the controls. ES
14. Cook your food to the desired consistency and check the cooking process as requi-
red. Do not scratch or cut the grill plate with sharp-edged objects. Remove your FR
food from the grill plate to cut it.
15. When the food has reached the desired doneness, carefully lift the lid until it remains SV

in the open position. PT
16. Remove the food with a spatula or grill tongs (heat-resistant plastic or wood) and

place new food on the grill plate if necessary. TR
17. If necessary, reset the temperature of the appliance or switch off the appliance by

pressing the on/off button and allow it to cool down completely when open. PL

HE
3.4 Setting the grill timer
You can set the appliance to remind you to turn or remove the food after a desired time.
The grill timer can be set within a range of 1 - 60 minutes.

1. Press the,,@ “ button while the appliance is operating.

2. Thetime display flashes and you can set the desired time using the + or — button.
The timer time can be set more quickly by pressing and holding the + or - button.

3. To confirm the time entry, a beep sounds and the time display lights up continu-
ously.

4. You can adjust the set time by pressing the,,@ “ button again.

5. You can switch on or change the grill timer at any time without cancelling the
cooking process. If you want to deactivate the grill timer during operation, set the
time to “00".

PLEASE NOTE

P After the grill timer has expired, the appliance continues to run. The grill plates conti-
nue to heat. The grill timer is only a reminder.

P Atless than 1 minute, the timer display shows the remaining time in seconds.

P Ifyou have not set a timer, the appliance switches off automatically after 1 hour.

3.5 Using the grill thermometer

You can use the grill thermometer to monitor the core temperature of your food.

PLEASE NOTE

P Make sure that the tip of the grill thermometer is clean and undamaged.

» The handle and cable of the grill thermometer must not touch the hot grill plates.
Never place the thermometer on the grill plates!

P If the grill thermometer is not connected correctly, “Er3” will appear on the control
panel. Check that the cable is correctly connected.
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PLEASE NOTE

>
IT
NL >
ES
FR
1.
SV o2,
PT 3.
TR a
PL
HE 5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.
3.6

If you are using an automatic program, the entire setpoint range of core temperatures
may not be available. If necessary, select a different automatic program or deactivate
the selected program.

The temperature control has no influence on the temperature of the grilling surfaces.
The appliance continues to work unchanged even after the desired core temperature
has been reached.

Pull the grill thermometer compartment forward out of the appliance.

Completely unwind the cable from the grill thermometer and connect it to the appli-
ance.

Press the & button to switch on the grill thermometer. The control panel displays
“probe temp”and the desired temperature display flashes.

As long as the temperature display is flashing, you can select a setpoint of 45 °C (113 °F),
50°C (122 °F), 55 °C (131 °F), 60 °C, (140 °F), 65 °C (149 °F) and 75 °C (167 °F) using the +
or - button.

The appliance confirms the entry with a beep.

If you want to adjust the setpoint again, press the & button twice to restart the entry.
Insert the tip of the grill thermometer into the food whose cooking process you want
to monitor. The tip should reach as far as possible into the centre.

The actual core temperature is indicated by a series of lines in the display panel. The
lines flash initially and light up continuously as soon as the corresponding temperatu-
re is reached. Each line corresponds to a setpoint value to be set: 45 °C (113 °F), 50 °C
(122 °F), 55 °C (131 °F), 60 °C, (140 °F), 65 °C (149 °F), 75 °C (167 °F).

As soon as the core temperature setpoint is reached, a beep sounds.

Pull the grill thermometer out of the food. Do not touch the tip of the thermometer.
Wipe the tip of the grill thermometer with a clean, damp cloth and place it next to the
appliance.

Remove the food from the appliance.

Tips for preparation

Small and thin foods require a lower temperature than larger foods.
High temperatures are particularly suitable for meat.
A meat thickness of 1-3 cm is recommended. Recommended cuts of meat are
Beef: roast beef, rump steak, fillet
Pork: neck steaks, fillet, goulash
Lamb: rump steak, fillet, loin, chop, goulash
Avoid grilling pieces of meat with thick bones (e.g. T-bone steaks). Remove the
bone before grilling.
It is best to use grill tongs for meat and a spatula for fish, as cooked fish disintegra-
tes easily.
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Recommended table for temperature settings for meat:

DE

Cut Rare II\‘/Iedium Medium Medium Well Done T
are Well

Beef: NL

Roast beef 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C ES

Rump steak 45 °C 45-50 °C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C

Filet 50°C 50-55 °C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C FR

Pork: Sy

Neck steak - - 65-70°C 70-75°C 75°C

Filet - - 60-65 °C 70-75°C 75°C PT

Lamb: TR

Filet - 50-55°C 55°C - - PL

Cutlet - - 55-60 °C - -

Game: HE

Saddle of - 50-60 °C 60 °C - -

venison

PLEASE NOTE

P Asfood differs in size and shape, we cannot guarantee that the data given are the best
settings for the food you are using.

4 C(Cleaning and Maintenance

This chapter provides you with important notices with regard to cleaning and maintaining
the device. Please observe the notices to prevent damages due to cleaning the device
incorrectly and to ensure trouble-free operation.

4.1 Safety information

A\ ATTENTION

Please observe the safety instructions, before cleaning your device

Let the device cool down before cleaning it.
Unplug the device before cleaning, in the event of malfunctions and when it is not in use.
Never immerse the device, cord or plug in water or other liquids and do not place in
the dishwasher.
Do not use iron brush, abradant, kitchen cleaner, or sharp cleaning tool for cleaning.
Do not use any aggressive or abrasive cleaning agents or solvents.

The device must be cleaned and food residues must be removed at regular inter-

VVVY VVvVY

vals. If the device is not maintained in a clean condition, this will have a detrimental
effect on the service life of the device and can also result in a dangerous condition
in the device as well as in the growth of fungus and bacteria.

P Clean the device after use as soon as it has cooled down. Extended waiting unne-

cessarily complicates cleaning and can make it impossible in extreme cases.
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m 4.2 Cleaning

Remove the drip tray from the appliance by pressing on the drip tray housing on
the left-hand side of the appliance. The drip tray springs back and can then be easi-
NL ly removed from the appliance. Empty the drip tray and clean it in warm dishwater
or alternatively put it in the dishwasher.
ES e Clean the tip of the grill thermometer after each use. Make sure that only the tip of
the thermometer comes into contact with water. The handle and the cable can be

FR wiped with a damp cloth.
SV
PLEASE NOTE
PT P When removing the grill plates, make sure that no liquids drip into the inside of the

TR appliance or onto the hinges.

PL o Remove the grill plates by pressing the “eject” release buttons (12). The grill plates
HE can then be easily released from the clamps on the hinge. Clean the grill plates in
warm dishwater or alternatively put them in the dishwasher.
e Wipe theinside and outside of the appliance with a damp cloth.
e  Dryall parts thoroughly after cleaning before reassembling the appliance.

5 Troubleshooting

This chapter provides you with important notices with regard to operating the device.
Observe the following notices to avoid dangers and damages:

5.1 Safety notices

A\ ATTENTION

P Repairs of electrical appliances must be carried out by qualified person who are
trained by the manufacturer.

P Repairs performed by untrained persons may result in considerable hazards for the
user and damage the machine.
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5.2 Troubleshooting table

Error

Possible cause

Action

The appliance does not turn
on.

Mains plug not plugged in.

Plug in the mains plug.

You notice a burning smell
and smoke coming from the
appliance after switching it on.

This is normal when you use

the appliance for the first time.

Operate the appliance for at
least 20 minutes at 240 °C the
first time you use it.

The grill plates or the area
under the grill plates are dirty.

Switch off the appliance
immediately and remove the
plug from the socket. Allow
the appliance to cool down
completely and clean the
appliance as described under
“Cleaning and care”.

“Er1”flashes on the control pa-
nel. An acoustic signal sounds
every 3 seconds.

The upper grill plate is not
engaged or not properly
engaged.

Check whether the grill plate
is correctly engaged in the
holder on the hinge. Make
sure that the contacts on the
underside of the grill plate are
clean. If necessary, clean the
contacts with a soft cloth.

“Er2"flashes on the control pa-
nel. An acoustic signal sounds
every 3 seconds.

The lower grill plate is not
engaged or not properly
engaged.

Check whether the grill plate
is correctly engaged in the
holder on the hinge. Make
sure that the contacts on the
underside of the grill plate are
clean. If necessary, clean the
contacts with a soft cloth.

“Er3”flashes on the control
panel.

You have switched on the grill
thermometer on the control
panel but have not connected
the thermometer correctly.

Check that the thermometer
cable is correctly connected.

The grill thermometer or the
cable is damaged.

Contact customer service

“Er4”flashes on the control pa-
nel. An acoustic signal sounds
every 3 seconds.

PLEASE NOTE

A problem has occurred.

Pull the plug out of the socket
and allow the appliance to
cool down completely. Then
put the appliance back into
operation.

P If you cannot solve the problem by carrying out the steps described above, our
Customer Service will help you free of charge.
P Clean the device before you send it to customer service.
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m 6 Disposal of the Old Device
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Old electric and electronic devices frequently still contain valuable materials.

However, they also contain damaging substances, which were necessary for

their functionality and safety. If these were put in the non-recyclable waste or

were handled incorrectly, they could be detrimental to human health and the
environment. Therefore, do not put your old device into the non-recyclable I
waste under any circumstances.

PLEASE NOTE

P Utilise the collection point, established in your town, to return and recycle old electric
and electronic devices. If necessary, contact your town hall, local refuse collection
service or your dealer for information.

»  Ensure that your old device is stored safely away from children until it is taken away.

6.1 Disposal of the packaging

The packaging protects the device against damages during transit. The packa- "
ging materials are selected in accordance with environmentally compatible and @ ‘
recycling-related points of view and can therefore be recycled. Returning the - ’
packaging back to the material loop saves raw materials and reduces the

quantities of accumulated waste. Take any packaging materials that are no longer requi-
red to “Green Dot" recycling collection points for disposal.

7 Guarantee

We provide a 24-month guarantee for defects caused by production or material faults,
beginning on the date of purchase. Our guarantee is valid for Germany, Austria and the
Netherlands. For all other countries, please contact us.

Your legal guarantee claims as per Art. 437 ff. German Civil Code (BGB) will remain unaffec-
ted by this. You may exercise your statutory guarantee rights free of charge. The guarantee
does not cover damage caused by improper handling or use of the product or defects
which have only a minor impact on the product’s functionality or value. In addition to this,
the guarantee also excludes parts which are subject to wear and tear; transport damages
insofar as we are not responsible for them and damages caused by repairs which were not
carried out by us.

This product has been constructed for non-commercial use (domestic use) and its perfor-
mance is designed to meet the corresponding needs. The guarantee only covers commer-
cial use insofar as it is comparable to domestic use. The product is not intended for any
other type of commercial use.

In the case of legitimate complaints we may either repair the defective product or replace
it with a defect-free product at our discretion. Obvious defects must be notified to us
within 14 days of the product’s delivery. Any further claims are excluded.

When making a guarantee claim please contact us before you return the product (always
with the purchase receipt!). Our contact details (“Guarantor”) are provided at the begin-
ning of this instruction manual.
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Contenuto delle istruzioni per l'uso
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1 Ingenerale

Legga le informazioni qui contenute, affinché acquisti rapidamente familiarita con il suo
apparecchio e affinché possa utilizzare appieno le sue funzioni.

Il Suo forno a fornello a Induzione le rendera un buon servizio per molti anni, se lo trattera
e lo curera in modo adeguato. Ci auguriamo che il suo utilizzo Le procuri molta gioia.
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1.1 Informazioni su queste istruzioni d’uso

Queste istruzioni d’'uso sono una componente del Grill elettrico a doppio contatto CASO
SteakMaster Pro(di seguito chiamato l'apparecchio) e Le fornira importanti indicazioni
per la messa in funzione, la sicurezza, un utilizzo conforme alle disposizioni e per la cura
dell'apparecchio.

Le istruzioni d'uso devono trovarsi sempre nelle vicinanze dell'apparecchio. Dovranno
essere lette ed utilizzate da qualsiasi persona, incaricata con la:

- messa in funzione, « |'utilizzo,

« |'eliminazione di malfunzionamenti e/o « la pulizia

dell'apparecchio. Conservi queste istruzioni d'uso e le passi insieme all'apparecchio al
successivo proprietario.

1.2 Limitazione della responsabilita

Tutte le informazioni tecniche, tutti i dati e le indicazioni per l'installazione, il funziona-
mento e la cura, contenute in queste istruzioni d’'uso, corrispondono all’'ultimo stato
dell’arte al momento della messa in stampa e sono forniti in considerazione delle nostre
attuali esperienze e conoscenze, secondo scienza e coscienza.

Dalle indicazioni, le figure e le descrizioni in queste istruzioni d’'uso non possono derivare
pretese di nessun tipo. Il produttore non assume alcuna responsabilita per danni dovuti:

« Alla mancata osservanza delle istruzioni d’'uso

« Ariparazioni inadeguate

« All'utilizzo non conforme alle disposizioni

- A modifiche tecniche, modifiche dell'apparecchio

« All'utilizzo di pezzi di ricambio non autorizzati

Non é consigliabile apportare modifiche dell'apparecchio, le quali non sono coperte da
garanzia. Le traduzioni avvengono secondo scienza e coscienza. Non assumiamo alcuna
responsabilita per errori nella traduzione, nemmeno in quei casi in cui la traduzione é stata
effettuata da noi o su nostro incarico. Soltanto il testo originale in tedesco sara vincolante.

1.3 Tutela dei diritti d’autore

Questo documento & coperto dalla tutela per i diritti d’autore.

La CASO GmbH si riserva tutti i diritti, anche quelli della riproduzione fotomeccanica, della
riproduzione e diffusione mediante particolari procedure (per esempio mediante I'elabo-
razione dati, supporto dati e reti di dati) anche parziale.

Cisiriserva il diritto di effettuare modifiche tecniche e nel contenuto.

1.4 Insieme della fornitura

L'unita viene fornita con i seguenti componenti come standard:
« CASO SteakMaster Pro « Istruzioni d'uso
1.5 Disimballaggio

Per il disimballaggio dell'apparecchio, proceda come segue:
« Estragga I'apparecchio dal cartone e tolga il materiale d‘imballaggio.

INDICAZIONE

P Conservi, se possibile, Iimballaggio originale durante il periodo di garanzia, per poter
reimballare adeguatamente l'apparecchio, in caso di necessita.

m CASO SteakMaster Pro




DE

2 Costruzione e funzione EN
Questo capitolo fornisce importanti informazioni sulla struttura e sul funzionamento
della macchina.

NL
2.1 Panoramica complessiva

ES

FR

SV

PT
@ TR
m PL

HE

© ®

Maniglia Piastra liscia rimovibile

Braccio mobile: per collocare la pias- Tasto on/off
tra superiore in posizione parallela a . .
. . man rami nsor il
quella inferiore Comando tramite sensore tattile
Coperchio con piastra scanalata Vano del termometro

estraibile Termometro

Regolatore per I'altezza Vassoio raccogli grasso

O @ O
PEREO®ENE)

Sblocco cerniere per aprire completa- Tasti di sblocco delle piastre per la

mente lI'apparecchio pulizia (eject)

2.2 Elementidi comando

__________ gamm_ 14 )

probeftemp

D)

© - 5

60 . 240 -
@

----------------------- A
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EN @ Programmi automatici Visualizzazione della temperatura
Attivare/disattivare il termometro Unita di misura della temperatura:
. . . passaggio tra °C e °F
@ Temperatura interna effettiva (visu-
NL alizzazione tramite strisce) Aumentare il tempo/la temperatura
ES Temperatura interna impostabile @ Attivare/disattivare il timer
FR (range tra 45°C-75°C / 113°F -167°F) @ Ridurre il tempo/la temperatura
@ Visualizzazione dell'ora
SV
2.3 Programmiautomatici
PT
Temperatura
TR Programma preimpostata | Alimenti adatti alla cottura alla griglia
(Intervallo)*
PL c/
160°C /320 °F e )
HE @ Verdure (130 190°C Lttrtel i tipi di verdura, polpette di ver-
270 -370°F)
Camne z(ggoc_/zif)?clz Carne soda di bovino, suino, vitello,
— 390 - 460°F) agnello o selvaggina
210°C / 410°F Patty hamburger, hamburger clas-
(7 Hamburger / . sici, panini, baguette farcite, toast,
) (180 - 240°C
S— Panini 360 - 460°F) omelette, frittelle (I'impasto non deve
essere troppo liquido)
P 210 C/419 F Carne di pollame come pollo, tacchino,
ollame (180 -240°C anatra obpure oca
360 - 460°F) PP
210°C/ 410°F
% Wurstel (180 -240°C Salsicce, spiedini
360 - 460°F)
230°C/ 450°F
D@ Pesce (200 - 240°C Pesce, frutti di mare
390 - 460°F)

*in intervalli da 5 °C / *in intervalli da 10°F

2.4 Segnalazione d‘avviso sull’apparecchio

A ATTENZIONE
Pericolo dovuto ad una superficie calda!
L'apparecchio puo scaldarsi notevolmente sulla superficie.

P Non toccare la superficie calda dell’apparecchio. Pericolo di ustionil
»  Non appoggi o posizioni oggetti sull'apparecchio.

2.5 Targhetta di omologazione

La targhetta con i dati di collegamento e di prestazione si trova sul lato inferiore dell’unita.
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3 Utilizzo e funzionamento

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sull'utilizzo dell'apparecchio. Osservi le
indicazioni per evitare pericoli e danni.

A ATTENZIONE

»  Non lasciare I'apparecchio incustodito durante il funzionamento.

P Attenzione: la piastra si scalda subito dopo I'accensione. Anche la superficie dell’ap- FR
parecchio si riscalda, pericolo di ustione. Dopo la messa in funzione, per toccare
I'apparecchio servirsi sempre della maniglia, del regolatore dell’altezza, dello sblocco SV
cerniere e degli elementi di comando.

P Avvertenza: se la superficie & danneggiata, spegnere I'apparecchio per evitare una PT
scossa elettrica.

ES

TR
3.1 Prima del primo utilizzo PL
e Sistemare I'apparecchio su una superficie stabile. HE

e Impostare il regolatore per I'altezza (4) sulla posizione “OPEN". Solo ora & possibile
aprire I'apparecchio.
e  Altre indicazioni sulla pulizia sono presenti al capitolo “Pulizia e manutenzione”.

INDICAZIONE

P IMPORTANTE: durante il primo utilizzo si possono sviluppare leggero rumore e un po’
di fumo. Allinizio riscaldare I'apparecchio alla massima temperatura (240 °C/460°F),
senza alimenti, per almeno 20 minuti. Una volta ultimata la preparazione, far raffred-
dare l'apparecchio lasciandolo aperto.

3.2 3diverse possibilita di utilizzo

Durante il trasporto o per conservare I'apparecchio, sistemare il regolatore per I'altezza
(4) sulla posizione “Lock”. Per utilizzare o per pulire 'apparecchio, sistemare dapprima il
regolatore sulla posizione “Open”.

3.2.1 Utilizzo con coperchio chiuso (grigliare a contatto)

Utilizzare questa posizione per riscaldare le piastre e per grigliare alimenti sodi. E possibile
adeguare la posizione del coperchio a seconda dello spessore degli alimenti da grigliare
mediante il regolatore per |'altezza (4) (dalla posizione 1 per ca. 2 cm fino alla posizione 5
per ca. 5,5 cm). Con il braccio mobile € possibile collocare le piastre in posizione parallela
I'una rispetta all'altra. In tal modo € possibile grigliare gli alimenti simultaneamente dall’al-
to e dal basso senza schiacciarli.

Tipico utilizzo: patty hamburger, bistecche, pesce, verdure, panini o sandwich.

3.2.2 Utilizzo con coperchio aperto

Utilizzare questa posizione per gli alimenti che devono essere riscaldati solo da una
parte. Dopo che I'apparecchio si e riscaldato, aprirlo con cautela fino a quando si trova
stabilmente in posizione aperta. Sistemare gli alimenti sulla piastra inferiore e lasciare il
coperchio in posizione verticale.

Tipico utilizzo: spiedini Saslyk, spiedini di verdure, alimenti con salse liquide o frittelle

CASO SteakMaster Pro m
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3.2.3 Utilizzo con il coperchio completamente ribaltato

Utilizzare questa posizione se si desidera disporre gli alimenti sulle due superfici. Tenere il
coperchio con la mano sinistra e premere lo sblocco cerniere (5) per spingere indietro con
cautela il coperchio sulla superficie di lavoro. Il coperchio si ribalta di 180°. Sono disponibili
una piastra liscia e una con scanalature.

Tipico utilizzo: per grigliare grandi quantita di alimenti, grigliare simultaneamente alimenti
di diverso spessore separando i vari aromi per es. del pesce e della carne.

3.3 Funzionamento

Preparare gli alimenti dopo aver eliminato le parti non edibili, per es. i noccioli e i gambi
delle verdure o le ossa nella carne. Tagliare gli alimenti a pezzi nella grandezza e nello
spessore desiderati. Far scongelare gli alimenti prima della preparazione.

INDICAZIONE

>

vy VvV

N =

10.

11.

12.

Non toccare mai I'apparecchio con oggetti taglienti o duri come per es. coltelli o
forchette. Dopo la cottura prelevare gli alimenti per es. con una pinza di legno o di
plastica resistente al calore. Non usare oggetti che potrebbero sciogliersi, carboniz-
zarsi, deformarsi o rilasciare sostanze nocive per la salute, se sottoposti al calore.
Non sistemare strofinacci o tovaglioli sopra o sotto I'apparecchio.

Il grasso o il sugo dell’arrosto potrebbero produrre schizzi. Non sostare troppo vicino
all'apparecchio.

Prima di montare I'apparecchio verificare che le piastre siano pulite e asciutte.
L'apparecchio puo essere messo in funzione solo se le piastre sono correttamente
posizionate. In caso contrario compare Er1 o Er2 sul pannello di comando.

Preparare I'apparecchio come descritto nel capitolo “Prima del primo utilizzo"
Assicurarsi che le piastre siano correttamente posizionate e che il vassoio raccogli
grasso si trovi a sinistra dell'apparecchio.

Versare un po’ di olio da cucina su carta da cucina e strofinarvi le piastre.

Chiudere il coperchio dell’apparecchio.

Inserire il connettore a spina nella presa.

Un segnale acustico avverte che I'apparecchio si trova in modalita standby. Sul pan-
nello di comando lampeggia la scritta “Off".

Premere il tasto on/off per accendere I'apparecchio.

L'apparecchio mostra la temperatura preimpostata di 200 °C.

Selezionare la temperatura desiderata con il tasto + o — oppure toccando il simbolo
di uno dei 6 programmi automatici. In ogni momento € possibile modificare la tem-
peratura con il tasto + o — oppure disattivare il programma selezionato premendo
nuovamente il simbolo o modificare la selezione.

La temperatura lampeggia e poco tempo dopo I'apparecchio conferma, mediante
un segnale acustico, che & iniziata la fase di riscaldamento delle piastre.

Non appena le piastre hanno raggiunto la temperatura desiderata, si avverte di
nuovo un segnale acustico e l'indicazione della temperatura rimane accesa in modo
permanente. Se si imposta una temperatura elevata, la fase di riscaldamento sara piu
lunga rispetto a quella necessaria per una temperatura bassa.

Aprire con cautela il coperchio e sistemare le vivande sulla piastra.
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13. Chiudere il coperchio oppure adeguare |'altezza del coperchio alle vivande. Mante- EN
nere il coperchio all'altezza adatta per gli alimenti e tramite il regolatore per l'altezza
(4) stabilire I'altezza corretta per le vivande da grigliare. Grazie al braccio mobile (2) &
possibile inclinare la piastra nella direzione desiderata. Attenzione! Il corpo esterno
dell'apparecchio & molto caldo! Dopo la messa in funzione per toccare I'apparecchio NL

servirsi sempre della maniglia, del regolatore dell’altezza, del braccio mobile, dello ES
sblocco delle cerniere e degli elementi di comando.
14. Grigliare gli alimenti fino alla consistenza desiderata e controllare all'occorrenza il FR
grado di cottura. Non graffiare o tagliare la piastra con oggetti acuminati. Per tagliare
le vivande toglierle dalla piastra. sV
15. Quando le vivande hanno raggiunto la consistenza desiderata, alzare con cautela il PT

coperchio verso l'alto fino a portarlo in posizione aperta.

16. Prelevare le vivande grigliate con una paletta per padella o con una pinza (in plastica TR
o legno resistente al calore) e disporre eventualmente nuovi alimenti sulla piastra.

17. Reimpostare all'occorrenza la temperatura dell’apparecchio o spegnerlo premendo il PL
tasto on/off e lasciarlo raffreddare con il coperchio completamente aperto. HE

3.4 Impostare il timer per la cottura alla griglia

E possibile impostare il timer per fare in modo che l'apparecchio ricordi di girare o pre-
levare gli alimenti dopo un certo periodo di tempo. Il timer pud essere impostato in un
intervallo compreso tra 1 e 60 minuti.

1. Durante il funzionamento dell’apparecchio premere il tasto” O

2. lindicazione dell'ora lampeggia ed ¢ possibile impostare l'orario con il tasto +
oppure —. Tenendo premuto il tasto + oppure — € possibile impostare il timer piu
rapidamente.

3. Unsegnale acustico conferma lI'impostazione del timer e l'indicazione dell’ora rima-
ne accesa in modo permanente.

4. Premendo nuovamente il tasto“ (D* & possibile modificare l'orario impostato.

5. E possibile attivare in ogni momento il timer o modificarlo, senza interrompere
la cottura. Se si desidera disattivare il timer durante il funzionamento, impostare
I'orario a “00".

INDICAZIONE

P Una volta scaduto il timer, I'apparecchio continua a funzionare. Le piastre continua-
no a rimanere calde. Il timer serve come promemoria.

P Seil tempo rimasto & inferiore a 1 minuto, il timer mostra il tempo residuo in secondi.

P Senon é stato impostato il timer, 'apparecchio si spegne automaticamente dopo un'ora.

3.5 Usodel termometro

Tramite il termometro € possibile monitorare la temperatura interna degli alimenti.

INDICAZIONE

P Accertarsi che la punta del termometro sia pulita e integra.
» Lamaniglia e il cavo del termometro non devono toccare le piastre calde. Non posi-
zionare mai il termometro sulle piastre!
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Se il termometro non € correttamente collegato, sul pannello di comando compare
Er3“ Accertarsi che il cavo sia posizionato correttamente.

Se si utilizza un programma automatico, potrebbe non essere disponibile il range
completo dei valori delle temperature interne che si intende rilevare. All'occorrenza
scegliere un altro programma automatico o disattivare il programma selezionato.

Il controllo della temperatura non ha alcun influsso sulla temperatura delle superfici
di cottura. Anche dopo aver raggiunto la temperatura interna desiderata, I'apparec-
chio continua a funzionare senza modifiche.

Estrarre la custodia del termometro dall'apparecchio spostandola in avanti.
Svolgere completamente il cavo elettrico del termometro e connetterlo all'apparecchio.

Premere il tasto @ per attivare il termometro. Il pannello di comando mostra “probe
temp” e l'indicazione della temperatura desiderata lampeggia.

Mentre l'indicazione della temperatura lampeggia & possibile selezionare un valore di
45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F) e 75°C (167°F) con
il tasto + 0 —.

L'apparecchio conferma la selezione con un segnale acustico.

Se si desidera modificare la temperatura, premere due volte il tasto , per inserire
un valore diverso.

Inserire la punta del termometro negli alimenti da grigliare per monitorarne la cottu-
ra. La punta deve essere inserita fino al punto centrale del pezzo di carne o degli altri
alimenti grigliati.

La temperatura interna effettiva si visualizza attraverso una serie di righe sul display.
Le righe lampeggiano e poi rimangono accese in modo permanente non appena si
raggiunge la temperatura corrispondente. Ogni riga corrisponde a un valore che si
intende impostare: 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F),
75°C (167°F).

Non appena la temperatura interna corrisponde al valore impostato, si avverte un
segnale acustico.

Estrarre il termometro dall’alimento. Non toccare la punta del termometro.

Ripulire la punta del termometro con un panno pulito e umido e riporlo vicino all’ap-
parecchio.

Rimuovere le vivande dall'apparecchio.

Consigli per la preparazione

Per gli alimenti piccoli e sottili & sufficiente una temperatura piu bassa di quella che
deve essere impostata per gli alimenti pit grandi.
Le temperature piu elevate sono particolarmente adatte per la carne.
Per la carne si consiglia uno spessore di 1-3 cm. Si consigliano i sequenti tagli di carne:
Carne bovina: roastbeef, costata, filetto
Carne suina: coppa, filetto, spezzatino
Agnello: lombo, filetto, lonza, cotoletta, spezzatino
Evitare di grigliare pezzi di carne con ossa grandi (ad es. t-bone steak). Staccare
l'osso prima di grigliare la carne.
Per la carne servirsi di una pinza e per il pesce di una paletta. Il pesce cotto tende a
frantumarsi.
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Tabella delle temperature consigliate per la carne:

Pezzo Al sangue | Poco cotto | Cottura Cottura Ben cotto

media media /

Ben cotto

Carne bovina:
Roastbeef 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
Costata 45°C 45-50 °C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C
Filetto 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
Carne suina:
Coppa - - 65-70 °C 70-75°C 75°C
Filetto - - 60-65 °C 70-75°C 75°C
Agnello
Filetto - 50-55°C 55°C - -
Cotoletta - - 55-60 °C - -
Selvaggina:
Sella di ca- - 50-60 °C 60 °C - -
priolo

INDICAZIONE

P Non & possibile garantire che i dati indicati rappresentino la migliore alternativa per le

caratteristiche degli alimenti grigliati che si differenziano comunque per grandezza e

forma.

4 Pulizia e cura

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla pulizia e la cura dell'apparecchio.
Osservi le indicazioni per evitare danni dovuti ad una erronea pulizia dell’apparecchio e

per assicurare un funzionamento senza inconvenienti.

4.1 Indicazioni di sicurezza

A ATTENZIONE

Prima di iniziare la pulizia dell'apparecchio, osservare le seguenti istruzioni di sicurezza

iniziare la pulizia dell'apparecchio:

vV vV v VvV

Lasciare raffreddare l'apparecchio prima di pulirlo.
Staccare la spina dell’apparecchio dalla presa elettrica quando I'apparecchio non € in
funzione, in caso di guasto e prima di eseguire la pulizia.

Non immergere I'apparecchio, il cavo e la spina nell'acqua e in altri liquidi e non met-
terli nella lavastoviglie.
Per pulire lo spremifrutta non utilizzi una spazzola di metallo e non usi neppure degli
altri oggetti acuti e aggressivi.
Non utilizzi detersivi aggressivi o abrasivi e non utilizzi solventi.
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A ATTENZIONE

- » Il fornello ad Induzione dovra essere pulito regolarmente e residui del composto da
IT
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cuocere dovranno essere rimossi. Se il fornello non viene mantenuto pulito, ci sa-
ranno effetti negativi per la durata dellapparecchio. Le condizioni dell'apparecchio
potranno risultare pericolose e comportare un‘infestazione di funghi e di batteri.

» Pulisca la cottura dopo I'utilizzo, non appena si & raffreddato. Attendere troppo,
rende inutilmente difficile la pulizia e la rende impossibile in casi estremi.

4.2 Lapulizia

e  Estrarre il vassoio raccogli grasso dall’apparecchio, premendo sul lato sinistro in
corrispondenza del vassoio stesso. Il vassoio si ritrae e puo essere poi estratto facil-
mente. Svuotare il vassoio e ripulirlo con acqua calda oppure nella lavastoviglie.

e  Pulire la punta del termometro dopo ogni utilizzo. Prestare attenzione a che solo la
punta del termometro giunga a contatto con l‘acqua. E possibile ripulire la maniglia
e il cavo con uno strofinaccio umido.

INDICAZIONE

P Quando si prelevano le piastre accertarsi che non vi siano liquidi allinterno dell'appa-
recchio o che non siano presenti gocce sulle cerniere.

e Prelevare le piastre premendo sul tasto di sblocco “eject” (12). E possibile cosi estrarre
facilmente le piastre dai morsetti della cerniera. Ripulire le piastre con acqua calda
oppure nella lavastoviglie.

e  Strofinareil lato interno ed esterno dell’apparecchio con un panno umido.

e Asciugare bene tutte le parti dopo la pulizia prima di riassemblare I'apparecchio.

5 Eliminazione guasti

In questo capitolo ricevera indicazioni importanti sulla localizzazione di guasti e sulla
loroeliminazione. Osservi le indicazioni per evitare pericoli e danni.

5.1 Avvertenze di sicurezza

A\ ATTENZIONE

P Le riparazioni sugli apparecchi elettrici possono essere eseguite solo da personale
specializzato che e stato addestrato dal fabbricante.

P Attraverso riparazioni eseguite non a regola d‘arte potrebbero crearsi notevoli perico-
li per l'utente e danni dellapparecchio.

5.2 Cause malfunzionamenti e risoluzione

Malfunzionamento | Possibile causa | Risoluzione

Non & possibile accendere

. Inserire la spina.
I'apparecchio. P

‘ Spina non inserita.
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Dopo l'accensione I'appa-
recchio sviluppa odore di
bruciato o del fumo.

Cio & normale se si utilizza I'ap-
parecchio per la prima volta.

Usare 'apparecchio per la
prima volta per almeno 20
min. a 240 °C

Le piastre o le parti sotto le
piastre sono sporche.

Spegnere subito I'apparecchio
e scollegarlo dalla presa di
corrente elettrica. Lasciar raff-
reddare I'apparecchio e pulirlo
come descritto al capitolo
“Pulizia e manutenzione”.

Sul pannello di controllo
lampeggia“Er1”. Si avverte
un segnale acustico ogni 3
secondi.

La piastra superiore non €
posizionata correttamente o &
assente.

Accertarsi che la piastra

sia inserita correttamente
nella cerniera. Assicurarsi che i
contatti sul lato inferiore della
piastra siano puliti. All'occor-
renza pulire i contatti con un
panno morbido.

Sul pannello di controllo
lampeggia“Er2". Si avverte
un segnale acustico ogni 3
secondi.

La piastra inferiore non e
posizionata correttamente o &
assente.

Accertarsi che la piastra

sia inserita correttamente
nella cerniera. Assicurarsi che i
contatti sul lato inferiore della
piastra siano puliti. All'occor-
renza pulire i contatti con un
panno morbido.

Sul pannello di controllo
lampeggia“Er3".

Il termometro é stato attivato
sul pannello di comando, ma
non é collegato correttamente.

Accertarsi che il cavo del
termometro sia posizionato
correttamente.

Il termometro o il cavo sono
danneggiati.

Rivolgersi all'Assistenza Clienti

Sul pannello di controllo
lampeggia“Er4". Si avverte
un segnale acustico ogni 3
secondi.

INDICAZIONE

Si & verificato un errore.

Estrarre il connettore dalla pre-
sa e lasciar raffreddare I'appa-
recchio. In seguito, rimettere
in funzione I'apparecchio.

P Se conisuggerimenti sopra indicati non & possibile risolvere il problema, & possibile
contattare gratuitamente la nostra Assistenza Clienti.
P Pulire I'apparecchio prima di spedirlo al Servizio clienti.

6 Smaltimento dell’apparecchio obsoleto

Apparecchi elettrici ed elettronici obsoleti contengono spesso ancora materiali
preziosi. Essi contengono pero anche sostanze nocive, che erano necessarie

per il loro funzionamento e la loro sicurezza.
Questi possono nuocere alla salute umana o all'ambiente se vengono gettati
tra i rifiuti non riciclabili o in caso di un trattamento errato.

Per questo eviti assolutamente di gettare il suo apparecchio obsoleto nella
spazzatura non riciclabile.
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INDICAZIONE

P Siserva dell'area ecologica realizzata nel suo comune di residenza, per la consegna ed
il riciclo di apparecchi elettrici o elettronici obsoleti. Si informi eventualmente presso
il Suo comune, il Suo servizio di nettezza urbana o presso il suo rivenditore.

P Siassicuri, che il suo apparecchio obsoleto venga stoccato a prova di bambini, fino al
momento della sua rimozione.

6.1 Smaltimento dell'involucro

Linvolucro protegge I'apparecchio da danni dovuti al trasporto. | materiali per "
I'imballaggio sono stati selezionati in considerazione dell'ambiente e della ) ‘
tecnica di smaltimento e sono quindi riciclabili. Ricondurre I'imballaggio nel - ’
circuito materiali permette di risparmiare sulle materie prime e riduce la

produzione di rifiuti. Smaltisca i materiali per I'imballaggio, che non sono piu

necessari, nei punti di raccolta presso le “aree ecologiche” per il sistema di riciclo.

7 Garanzia

Per questo prodotto puod contare su una garanzia di 24 mesi a partire dalla data di acqui-
sto per vizi relativi a errori di produzione o difetti del materiale. La nostra garanzia e valida
per la Germania, I'Austria e I'Olanda. Per tutti gli altri Paesi la invitiamo a contattarci.

E fatto salvo il suo diritto di avvalersi della garanzia ai sensi del §437 e sequenti del codice
civile (BGB). Per l'esercizio dei diritti di garanzia previsti per legge lei non dovra sostenere
alcun costo. La garanzia non copre i danni derivanti dal trattamento o dall’utilizzo non
appropriato e vizi che influiscono in modo minimo sul funzionamento o sul valore dell’ap-
parecchio. Inoltre, sono esclusi dalla garanzia le parti soggette a usura, i danni dovuti al
trasporto, nella misura in cui non siamo chiamati a risponderne, e i danni derivanti da
riparazioni non da noi effettuate. Questo apparecchio e costruito ed e idoneo, anche dal
punto di vista delle prestazioni, all'uso privato (domestico). Lutilizzo a scopo commerciale
e contemplato ai termini di garanzia, se per entita & paragonabile all’utilizzo a scopo priva-
to. Non e altrimenti destinato all'uso commerciale.

Una volta accolto il reclamo, decideremo a nostra scelta se riparare 'apparecchio oppure
sostituirlo. | vizi devono essere segnalati entro 14 giorni dalla consegna. Sono escluse
ulteriori pretese.

Per far valere il suo diritto a usufruire della garanzia, la invitiamo a contattarci prima di
rispedire I'apparecchio (sempre con lo scontrino di acquisto). | nostri dati di contatto
(“Garante”) sono indicati all'inizio delle istruzioni d'uso.
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1 Algemeen

Lees de hier vermelde informatie, zodat u snel vertrouwd raakt met uw apparaat en al zijn
functies in volle omvang kunt gebruiken. Van uw apparaat hebt u vele jaren lang plezier,
als u het vakkundig behandelt en verzorgt. Wij wensen u veel plezier bij het gebruik.

CASO SteakMaster Pro



DE
EN

ES
FR
sV
PT
TR
PL
HE

1.1 Informatie over deze gebruiksaanwijzing

Deze gebruiksaanwijzing is onderdeel van de dubbelcontactgrill CASO SteakMaster Pro
(vanaf hier‘apparaat’ genoemd) en geeft u belangrijke aanwijzingen voor de ingebruikna-
me, de veiligheid, het doelgerichte gebruik en het onderhoud van het apparaat.

De gebruiksaanwijzing moet altijd bij het apparaat voorhanden zijn en voor iedereen te
lezen en te gebruiken die met de:

« Ingebruikname, - bediening,

« oplossing van een storing en/of  « reiniging

van het apparaat belast is. Bewaar deze gebruiksaanwijzing en geef hem samen met het
apparaat door aan een eventuele volgende eigenaar.

1.2 Aansprakelijkheid

Alle in deze gebruiksaanwijzing aanwezige technische informatie, gegevens en instructies
voor installatie, ingebruikname en onderhoud beantwoorden aan de laatste stand bij het
in druk gaan en vinden plaats met inachtneming van onze tot nu toe opgedane ervarin-
gen en kennis naar eer en geweten. Aan de informatie, afbeeldingen en beschrijvingen in
deze gebruiksaanwijzingen kunnen geen rechten worden ontleend. De fabrikant is niet
aansprakelijk voor schaden op grond van.

- Niet-naleving van de gebruiksaanwijzing

» Ondeskundige reparaties

« Niet volgens de voorschriften geldend gebruik

« Technische veranderingen, modificaties van het apparaat

- Toepassing van niet goedgekeurde onderdelen

Modificaties van het apparaat worden niet aanbevolen en vallen niet onder de garantie.
Vertalingen worden naar beste weten uitgevoerd. Wij zijn niet verantwoordelijk voor
vertaalfouten, ook niet in het geval dat de vertaling door ons of in opdracht van ons is
gemaakt. Bindend blijft alleen de oorspronkelijke Duitse tekst.

1.3 Auteurswet

Dit documentatiemateriaal is auteursrechtelijk beschermd.

Alle rechten, ook die van de fotomechanische reproductie, de verveelvoudiging en de
verbreiding door bijzondere handelswijzen (bijvoorbeeld gegevensverwerking, informa-
tiedragers en datanetwerken), ook ten dele, zijn de firma CASO GmbH voorbehouden.
Inhoudelijke en technische veranderingen voorbehouden.

1.4 Leveringsomvang

Het apparaat wordt standaard geleverd met de volgende componenten:
« CASO SteakMaster Pro « Bedieningshandleiding
1.5 Uitpakken

Bij het uitpakken van het apparaat gaat u als volgt te werk:
» Neem het apparaat uit de doos en verwijder het verpakkingsmateriaal.

TIP

P  Bewaar indien mogelijk het originele verpakkingsmateriaal gedurende de garantieperi-
ode, zodat u het apparaat indien nodig weer volgens de voorschriften kunt inpakken.
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In dit hoofdstuk vindt u belangrijke informatie over het ontwerp en de werking van de
machine.

2.1 Overzicht

FR

Y

PT

TR

D®

PL
HE

ONO)

Handvat Aan/uit-knop

Draaibare hendel: om de bovenste grill-
plaat parallel aan de onderste te draaien

Bedieningspaneel aanraken

Vak voor barbecuethermometer
Deksel met verwijderbare geribbelde

grillplaat Barbecuethermometer

Lekbak

Knoppen voor het losmaken van
de grillplaat om schoon te maken

(uitwerpen)

Schuifregelaar voor hoogteaanpassing

PERE©®EN

Scharnierontgrendeling om het
apparaat volledig te openen

@ @O® @ O

Verwijderbare gladde grillplaat

N
N

Bedieningselementen

__________ gamm_ 14 )
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© - 5
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@
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Automatische programma’s @ Tijdweergave

Temperatuurweergave

@ Temperatuureenheden:
Wisselen tussen °C en °F

Grillthermometer activeren /
deactiveren

Werkelijke kerntemperatuur (weerge-

geven door middel van lijnen) @ Tijd/temperatuur verhogen

K i llen (i I i . .
erntemperatuurinstellen (instelbaar @ Grilltimer activeren / deactiveren

FR tussen 45°C-75°C / 113°F -167°F)
sv @ Tijd/temperatuur verlagen
2.3 Automatische programma’s
PT
Temp.
TR Programma voorinstelling Geschikte voedingsmiddelen
(spanwijdte)*
PL 160 °C /320 °F
HE @ Groente (130-190°C Allerlei soorten groenten, groenteflapjes
270 - 370°F)
Vlees 2(?2’80(:_/21%9; Stevig vlees van rund, varken, kalf, lam
390- 460°F) | OfWild
210°C / 410°F Hamburgerpasteitjes, hamburger-
Hamburger / (180 - 240°C broodjes, panini, stokbrood sandwiches,
— Panini 360 - 460°F) plakjes toast, omeletten, pannenkoeken
(het beslag mag niet te lopend zijn)
p Pluimvee 2(1120(:-/211()(‘)’; Gevogelte zoals kip, kalkoen, eend of
360-460°F) |92
210°C/410°F
% Worst (180 -240°C Worstjes, shashlikspiesjes
360 - 460°F)
230°C/450°F
D@ Vis (200 - 240°C  |Vis, zeevruchten
390 - 460°F)

*in stappen van 5°C/ in stappen van 10°F

2.4 Waarschuwingsinstructies op apparaat

A VOORZICHTIG
Gevaar door hete oppervlakte!
De oppervlakte van het apparaat kan zeer heet worden.

P De hete oppervlakte van het apparaat niet aanraken. Brandgevaar!
P Zet of leg geen voorwerpen op het apparaat.

2.5 Typeplaatje

Het typeplaatje met de aansluitings- en prestatiegegevens bevindt zich aan de onderkant
van de unit.
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3 Bediening en werking EN

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke aanwijzingen m.b.t. de bediening van het apparaat. IT
Neem de aanwijzingen in acht om gevaren en beschadigingen te voorkomen.

A VOORZICHTIG

P Laat het apparaat tijdens de werking niet onbeheerd achter.
P Let op, de grillplaten worden direct na het inschakelen verwarmd. Ook de opperv- FR
lakken van het apparaat worden warm, er bestaat verbrandingsgevaar! Raak na het

starten van het apparaat alleen de handgreep, de hoogte-instellingsschuif, de zwenk- sV

hendel, de scharnierontgrendeling en de bedieningselementen aan. PT
P Waarschuwing: Schakel het apparaat uit als het oppervlak gebarsten is om mogelijke

elektrische schokken te voorkomen. TR
3.1 Voor het eerste gebruik PL
e  Plaats het apparaat op een stabiele ondergrond. HE

e Zet de hoogte-instellingsschuif (4) in de stand,,OPEN". Alleen dan kan het apparaat
worden geopend.
e Zie het hoofdstuk,Reiniging en onderhoud” voor meer informatie over reiniging.

TiP

P BELANGRIJK: Bij het eerste gebruik van het apparaat kan er een lichte geur en een
kleine hoeveelheid rook ontstaan. Laat het apparaat daarom in het begin minstens
20 minuten zonder voedsel werken op de hoogste temperatuur (240 °C/460°F).
Laat het apparaat vervolgens afkoelen wanneer het geopend is.

3.2 3Verschillende gebruiksmogelijkheden
Zet de hoogte-instellingsschuif (4) in de stand, Vergrendelen” tijdens transport of opslag.
Zet voor gebruik of reiniging de schuif altijd eerst in de stand,Open”.

3.2.1 Gebruik met gesloten deksel (contactgrillen)

Gebruik deze positie om de grillplaten op te warmen en om vast voedsel te grillen. U kunt
de schuif voor hoogteverstelling (4) gebruiken om de positie van het deksel aan te passen
aan de dikte van het te grillen voedsel (positie 1 ca. 2 cm tot positie 5 ca. 5,5 cm). U kunt
de zwenkhendel (2) gebruiken om de grillplaten parallel aan elkaar te draaien, zodat het
voedsel tegelijkertijd van boven en van onderen wordt bereid zonder geplet te worden.

Typisch gebruik: Hamburgerpasteitjes, steaks, vis, groenten, panini’s of sandwiches.

3.2.2 Gebruik met open deksel

Gebruik deze stand voor voedsel dat slechts aan één kant verwarmd moet worden. Open
het apparaat na het opwarmen voorzichtig tot het stabiel in de open stand staat. Plaats
het voedsel op de onderste grillplaat en laat het deksel rechtop staan.

Typische toepassingen: shashlik, groentespiesjes, stukjes met vloeibare sauzen of pannen-
koeken
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EN 3.2.3 Gebruik met volledig ingeklapt deksel

Gebruik deze positie als u voedsel op beide grillopperviakken wilt leggen. Houd hiervoor
IT het deksel met je linkerhand vast aan het handvat en druk op de scharnierontgrendeling
(5) terwijl je het deksel voorzichtig naar achteren op het werkoppervlak plaatst. Het deksel
klapt 180° naar achteren. Hierdoor heb je zowel een glad grilloppervlak als een geribbeld
ES grilloppervlak.

Typisch gebruik: Voor het grillen van grotere hoeveelheden, gelijktijdig grillen van gerech-
FR " ten van verschillende dikte of waarvan de smaken gescheiden moeten blijven, bijv. vis en
gy Vlees.

PT 3.3 Inbedrijfstelling

TR  Bereid je voedsel voor door alle niet-eetbare delen te verwijderen, zoals zaden en stelen
van groenten of botten van vlees. Snijd het voedsel in stukken van de gewenste grootte
PL endikte. Laat bevroren voedsel ontdooien voordat je het bereidt.

HE TiP

P Gebruik nooit harde of scherpgerande voorwerpen zoals messen of vorken op het
apparaat. Verwijder het voedsel na het koken met bijvoorbeeld een houten of hitte-
bestendige plastic tang. Gebruik geen voorwerpen die smelten, verkolen, vervormen
of schadelijke stoffen ontwikkelen bij blootstelling aan hitte.

P Leg geen doeken of servetten over of onder het apparaat.

P Vet en sappen zullen uit het voedsel spuiten. Ga niet te dicht bij het apparaat staan.

P Controleer voordat u het apparaat in elkaar zet of de grillplaten helemaal schoon en
droog zijn.

P Het apparaat kan alleen in gebruik worden genomen als beide grillplaten correct zijn
geplaatst, anders verschijnt Er1 of Er2 op het bedieningspaneel.

1. Bereid het apparaat voor zoals beschreven in het hoofdstuk,Voor het eerste gebruik”.

2. Zorgervoor dat de grillplaten correct zijn geplaatst en dat de lekbak zich aan de
linkerkant van het apparaat bevindt.

3. Druppel een beetje bakolie op keukenpapier en wrijf de grillplaten ermee in.

4. Sluit het deksel van het apparaat.

5. Steek de stekker in het stopcontact.

6. Erklinkt een signaaltoon, het apparaat staat in stand-by en ,Off” knippert op het
bedieningspaneel.

7. Druk op de aan/uit-knop om het apparaat in te schakelen.

8. Het apparaat geeft een vooringestelde temperatuur van 200 °C weer.

9. Selecteer de gewenste temperatuur door op de + of - toets te tikken of een van de

6 automatische programma’s door op het betreffende symbool te tikken. Je kunt de
temperatuur op elk gewenst moment aanpassen met de + of - toets of het gese-
lecteerde programma wijzigen door nogmaals op het symbool te tikken om het te
deactiveren of naar een ander programmasymbool over te schakelen.

10. De temperatuurdisplay knippert en even later geeft het apparaat een pieptoon om
te bevestigen dat de grillplaten beginnen op te warmen.
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11. Zodra de grillplaten de gewenste temperatuur hebben bereikt, klinkt er weer een
signaaltoon en brandt het temperatuurdisplay continu. De opwarmfase vanaf een
hoge temperatuur duurt langer dan vanaf een lage temperatuur.

12. Open voorzichtig het deksel en leg je eten op de grillplaat.

13. Sluit het deksel of stel, indien nodig, het deksel in op de juiste hoogte voor je
voedsel. Houd hiervoor het deksel op de juiste hoogte voor je eten en gebruik de
schuif voor hoogteverstelling (4) om de hoogte voor je eten in te stellen. Gebruik

EN

de zwenkhendel (2) om de grillplaat in de gewenste hoek te kantelen. Let op! De FR
behuizing van het apparaat is zeer heet! Raak het apparaat alleen aan bij de hand-
greep, de hoogte-instellingsschuif, de zwenkhendel, de scharnierontgrendeling en sV

de bedieningselementen.

14. Kook uw voedsel tot de gewenste consistentie en controleer het kookproces indien PT
nodig. Maak geen krassen of sneden in de grillplaat met voorwerpen met scherpe TR
randen. Verwijder uw voedsel van de grillplaat om het te snijden.

15. Wanneer het voedsel de gewenste consistentie heeft bereikt, klap je het deksel PL
voorzichtig omhoog tot het in de open positie blijft staan. HE

16. Verwijder het voedsel met een spatel of een grilltang (hittebestendig plastic of hout)
en leg indien nodig nieuw voedsel op de grillplaat.

17. Stel indien nodig de temperatuur van het apparaat opnieuw in of schakel het uit
door op de aan/uit-knop te drukken en laat het apparaat volledig afkoelen als het
geopend is.

3.4 De grilltimer instellen

U kunt het apparaat zo instellen dat het u eraan herinnert om het voedsel na een ge-
wenste tijd om te draaien of te verwijderen. De grilltimer kan worden ingesteld binnen
een bereik van 1 - 60 minuten.

1. Drukopde toets,,@” terwijl het apparaat in werking is.

2. Detijdweergave knippert en je kunt de gewenste tijd instellen met de + of - knop.
De timer kan sneller worden ingesteld door de knop + of - ingedrukt te houden.

3. Omdeingevoerde tijd te bevestigen, klinkt er een signaaltoon en licht het tijdd-
isplay continu op.

4, U kuntdeingestelde tijd aanpassen door nogmaals op de knop,,@ “te drukken.

5. U kunt de grilltimer op elk moment inschakelen of wijzigen zonder het kookproces
te onderbreken. Als u de grilltimer tijdens het gebruik wilt uitschakelen, zet u de
tijd op, 00"

TIP

P Na afloop van de grilltimer blijft het apparaat draaien. De grillplaten blijven opwar-
men. De grilltimer is slechts een geheugensteuntje.

P  Onder 1 minuut toont het timerdisplay de resterende tijd in seconden.

P Als je geen timer hebt ingesteld, schakelt het apparaat na 1 uur automatisch uit.

3.5 Debarbecuethermometer gebruiken

Je kunt de barbecuethermometer gebruiken om de kerntemperatuur van je eten te contro-
leren.

CASO SteakMaster Pro 103




DE
EN

>

T P>

:

ES 'S
FR

sv P
PT

TR 1.

pL %

HE 3

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

3.6

TIP

Zorg ervoor dat de punt van de barbecuethermometer schoon en onbeschadigd is.
Het handvat en de kabel van de barbecuethermometer mogen de hete grillplaten
niet raken. Plaats de thermometer nooit op de grillplaten!

Als de grillthermometer niet correct is aangesloten, verschijnt,Er3“ op het bediening-
spaneel. Controleer of de kabel correct is aangesloten.

Als u een automatisch programma gebruikt, is het mogelijk dat niet het hele instelbe-
reik van kerntemperaturen beschikbaar is. Selecteer indien nodig een ander automa-
tisch programma of deactiveer het geselecteerde programma.

De temperatuurregeling heeft geen invlioed op de temperatuur van de grillopperv-
lakken. Het apparaat blijft onveranderd werken, zelfs nadat de gewenste kerntempe-
ratuur is bereikt.

Trek het vak voor de grillthermometer naar voren uit het apparaat.

Wikkel de kabel van de barbecuethermometer helemaal af en sluit hem aan op het
apparaat.

Druk op de & knop om de barbecuethermometer in te schakelen. Op het bediening-
spaneel verschijnt,probe temp” en de gewenste temperatuurweergave knippert.
Zolang de temperatuurweergave knippert, kunt u met de + of - toets een instelpunt
selecteren van 45°C, 50°C, 55°C, 60°C, 65°C en 75°C.

Het apparaat bevestigt de invoer met een signaaltoon.

Als je het setpoint opnieuw wilt aanpassen, druk je twee keer op de knop & om de
invoer opnieuw te starten.

Steek de punt van de barbecuethermometer in het voedsel dat je wilt controleren
terwijl het kookt. De punt moet zo ver mogelijk in het midden reiken.

De actuele kerntemperatuur wordt aangegeven door een reeks streepjes op het dis-
play. De streepjes knipperen eerst en gaan continu branden zodra de corresponderen-
de temperatuur is bereikt. Elke regel komt overeen met een in te stellen instelwaarde:
45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F), 75°C (167°F).

Zodra het instelpunt voor de kerntemperatuur wordt bereikt, klinkt er een geluids-
signaal.

Trek de barbecuethermometer uit het voedsel. Raak de punt van de thermometer
niet aan.

Veeg de punt van de barbecuethermometer af met een schone, vochtige doek en leg
hem naast het apparaat.

Verwijder het voedsel uit het apparaat.

Tips voor voorbereiding
Klein en dun voedsel heeft een lagere temperatuur nodig dan groter voedsel.
Hoge temperaturen zijn vooral geschikt voor vlees.
Een vleesdikte van 1-3 cm wordt aanbevolen. Aanbevolen stukken vlees zijn:
Rundvlees: rosbief, biefstuk, filet
Varkensvlees: neklapjes, filet, goulash
Lamsvlees: biefstuk, filet, lende, kotelet, goulash
Vermijd het grillen van stukken vlees met dikke botten (bijvoorbeeld T-bone
steaks). Verwijder het bot voor het grillen.
Je kunt het beste een barbecuetang gebruiken voor vlees en een spatel voor vis,
omdat gekookte vis gemakkelijk uit elkaar valt.
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Aanbevolen tabel voor temperatuurinstellingen voor vlees:

EN

Sectie Zeldzaam | Medium Medium Medium Goed ge- T
Rood Goed daan

Rundvlees:
Rosbief 50°C 50-55 °C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
Biefstuk 45 °C 45-50 °C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C FR
Filet 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C

SV
Varken:
Nek steak - - 65-70 °C 70-75°C 75 °C PT
Filet - - 60-65 °C 70-75°C 75°C TR
Lam: PL
Filet - 50-55°C 55°C - - HE
Kotelet - - 55-60 °C - -
wild:
Zadel van - 50-60 °C 60 °C - -
hertenvlees

TIP

P Omdat voedsel verschilt in grootte en vorm, kunnen we niet garanderen dat de gege-
ven gegevens de beste instellingen zijn voor het voedsel dat je gebruikt.

4 Reiniging en onderhoud

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke informatie m.b.t de reiniging en het onderhoud van
het apparaat. Neem de aanwijzingen in acht om beschadigingen door verkeerde reiniging
van het apparaat te voorkomen en een storingvrij gebruik te waarborgen.

4.1 Veiligheidsvoorschriften

A VOORZICHTIG

Schenkt u eerst aandacht aan de volgende veiligheidsvoorschriften voordat u met de
reiniging van het apparaat begint:

Laat het apparaat afkoelen, voordat u het reinigt.

Trek het netsnoer van het apparaat uit het stopcontact voor de reiniging, bij storin-
gen, en wanneer het niet in gebruik is.

Het apparaat, het snoer en de stekker niet in contact brengen met water en andere
vloeistoffen en niet in de afwasmachine plaatsen.

Gebruik voor de reiniging geen metalen borstels of andere scherpe, schurende voor-
werpen.

Gebruik geen agressieve of schurende reinigingsmiddelen en geen oplosmiddelen.

vV vV v VY

CASO SteakMaster Pro 105




DE

EN
>
IT
ES )
FR
SV 4.2
PT .,
TR
PL
HE °
>
[ ]
5

A\ VOORZICHTIG

De apparaat moet regelmatig gereinigd worden. Ook voedselresten moeten
regelmatig verwijderd worden. Een niet in schone toestand gehouden apparaat
heeft een negatief effect op de levensduur van het apparaat en kan leiden tot een
gevaarlijke toestand van het apparaat als ook tot een aantasting van schimmels en
bacterién.

Reinigt u de binnenkant na gebruik, zodra hij is afgekoeld. Te lang wachten ver-
zwaart de reiniging onnodig en maakt het in extreme gevallen onmogelijk.

Reiniging

Verwijder de lekbak van het apparaat door op de behuizing van de lekbak aan de
linkerkant van het apparaat te drukken. De lekbak veert terug en kan dan gemakke-
lijk uit het apparaat worden gehaald. Maak het lekbakje leeg en reinig het in warm
spoelwater of zet het in de vaatwasser.

Maak de punt van de barbecuethermometer na elk gebruik schoon. Zorg ervoor
dat alleen de punt van de thermometer in contact komt met water. Het handvat en
het snoer kunnen worden afgenomen met een vochtige doek.

TIP

Let er bij het verwijderen van de grillplaten op dat er geen vloeistof in de binnenkant
van het apparaat of op de scharnieren druppelt.

Verwijder de grillplaten door op de uitwerpknoppen (12) te drukken. De grillplaten
kunnen dan gemakkelijk worden losgemaakt van de klemmen op het scharnier.
Reinig de grillplaten in warm afwaswater of stop ze in de vaatwasser.

Neem de binnen- en buitenkant van het apparaat af met een vochtige doek.

Droog alle onderdelen na het schoonmaken grondig af voordat u het apparaat weer
in elkaar zet.

Storingen verhelpen

In dit hoofdstuk krijgt u belangrijke informatie m.b.t. het lokaliseren van storingen en
het verhelpen van storingen. Let u op de aanwijzingen om gevaren en beschadigingen
te voorkomen.

5.1

Veiligheidsvoorschriften

A\ VOORZICHTIG

>
>

Reparaties aan elektrische apparaten mogen alleen uitgevoerd worden door gekwali-
ficeerd vakpersoneel dat door de fabrikant is geschoold.

Door ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijke gevaren voor de gebruiker ont-
staan, evenals schaden aan het apparaat.
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5.2 Oorzaken van de storingen en het verhelpen

Storing

Mogelijke oorzaak

Verhelpen

DE
EN
IT

Het apparaat wordt niet inge-
schakeld.

De stekker zit niet in het
stopcontact.

Steek de stekker in het stop-
contact.

Na het inschakelen ruikt u een
brandlucht en komt er rook uit
het apparaat.

Dit is normaal als je het appa-
raat voor het eerst gebruikt.

Laat het apparaat de eerste
keer minstens 20 minuten op
240 °C werken.

ES
FR

De grillplaten of het gebied
onder de grillplaten zijn vuil.

Schakel het apparaat onmid-
dellijk uit en trek de stekker
uit het stopcontact. Laat het
apparaat volledig afkoelen
en reinig het apparaat zoals
beschreven onder 'Reiniging
en onderhoud.

sV
PT
TR
PL

"Er1" knippert op het
bedieningspaneel. Om de 3
seconden klinkt er een gelu-
idssignaal.

De bovenste grillplaat is niet
of niet goed vastzit.

Controleer of de grillplaat
goed in de houder op het
scharnier zit. Controleer of de
contacten aan de onderkant
van de grillplaat schoon zijn.
Reinig de contacten indien
nodig met een zachte doek.

HE

"Er2" knippert op het
bedieningspaneel. Om de 3
seconden klinkt er een gelu-
idssignaal.

De onderste grillplaat is niet of
niet goed vastzit.

Controleer of de grillplaat
goed in de houder op het
scharnier zit. Controleer of de
contacten aan de onderkant
van de grillplaat schoon zijn.
Reinig de contacten indien
nodig met een zachte doek.

"Er3" knippert op het bedie-
ningspaneel.

U hebt de grillthermo-
meter ingeschakeld op het
bedieningspaneel, maar de
thermometer niet correct
aangesloten.

Controleer of de kabel van de
thermometer goed vastzit.

De grillthermometer of het
snoer is beschadigd.

Contact opnemen met de
klantenservice

"Er4" knippert op het
bedieningspaneel. Om de 3
seconden klinkt er een gelu-
idssignaal.

TiP

Er heeft zich een probleem
voorgedaan.

Trek de stekker uit het stop-
contact en laat het apparaat
volledig afkoelen. Neem het
apparaat vervolgens weer in
gebruik.

P Als u met de bovengenoemde stappen het probleem niet kunt oplossen, neem dan
gratis contact op met de klantenservice.
P Reinig het apparaat voordat u het naar de klantenservice stuurt.
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6 Afvoer van het oude apparaat

Oude elektrische en elektronische apparaten bevatten vaak nog waardvolle

materialen. Ze bevatten echter ook schadelijke stoffen, die voor hun functione-

ren en veiligheid noodzakelijk waren. In het huishoudelijk afval of bij verkeerde
behandeling kunnen deze stoffen de menselijke gezondheid en het milieu

schade aanbrengen. Zet uw oude apparaat daarom nooit bij het gewone huis- |
houdelijk vuil.

TIP

P Maak gebruik van de in uw woonplaats voorhanden zijnde inzamelplek voor terugga-
ve en verwerking van oude elektrische en elektronische apparaten. Haal eventueel
informatie bij uw gemeentehuis, de vuilnisophaaldienst of bij uw winkelier.

P Zorg ervoor dat uw oude apparaat tot het moment van transport op een kinderveili-
ge plek wordt bewaard.

6.1 Verwijderen van de verpakking

De verpakking beschermt het apparaat tegen transportschade. De verpakkings- "
materialen zijn uitgezocht vanuit milieuvriendelijke en verwijderingtechnische
gezichtspunten en daarom recyclebaar. Het terugbrengen van de verpakking in gl ’
de materiaalkringloop bespaart grondstoffen en verkleint de afvalhoop. Lever

niet meer benodigd verpakkingsmateriaal in bij een afvalbrengstation, dat zorgdraagt
voor de recycling.

7 Garantie

Voor dit product geven wij beginnend op de koopdatum 24 maanden garantie voor
gebreken die terug te voeren zijn op productie- of materiaalfouten. Onze garantie geldt
voor Duitsland, Oostenrijk en Nederland. Neem voor alle andere landen a.u.b. contact met
ons op. Uw wettelijke aanspraken op waarborg volgens 8437 ff. BGB (= Duitse Burgerlijk
Wetboek) blijven hiervan onaangeroerd. De gebruikmaking van uw wettelijke rechten bij
gebreken is voor u kosteloos. Niet in de garantie inbegrepen zijn schaden, die ontstaan
zijn door een ondeskundige behandeling of inzet, evenals gebreken, die de functie of

de waarde van het apparaat slechts weinig beinvloeden. Verder zijn slijtageonderdelen,
transportschaden, voor zover deze niet door ons te verantwoorden zijn, evenals schaden,
die ontstaan zijn door niet door ons uitgevoerde reparaties, uitgesloten van de aanspraak
op garantie. Dit apparaat is geconstrueerd voor het gebruik in de particuliere sfeer (huis-
houdelijk gebruik) en komt overeen met de te leveren prestaties. Een eventueel gebruik
in de commerciéle inzet valt alleen voor zover onder de garantie, als het in de omvang

te vergelijken is met de belasting van een particulier gebruik. Het is niet bestemd voor
een verdergaand, commercieel gebruik. Bij terechte klachten zullen wij het gebrekkige
apparaat naar onze keuze repareren of omruilen voor een apparaat zonder gebreken.
Open gebreken moeten binnen 14 dagen na de levering aangegeven worden. Andere
aanspraken zijn uitgesloten. Neem voor het indienen van een aanspraak op garantie a.u.b.
voor het terugzenden van het apparaat (altijd met bewijs van aankoop) contact met ons
op. Onze contactgegevens (,garantiegever”) vindt u aan het begin van deze bedienings-
handleiding.
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1 Generalidades

Lea atentamente la informacién contenida en este manual para familiarizarse rapidamen-
te con el aparato y poder utilizar sus funciones en toda su capacidad.

Su aparato le servira durante muchos afos si lo trata y lo cuida adecuadamente. Espera-
mos que disfrute de su uso.
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1.1 Informacion acerca de este manual

El manual de instrucciones forma parte integrante del Parrilla de doble contacto CASO
SteakMaster Pro (en lo sucesivo denominado aparato) y le proporciona instrucciones
importantes para la puesta en marcha, la seguridad, el uso previsto y la conservacion del
aparato. El manual del usuario debe guardarse siempre a mano, cerca del aparato. Debe
ser leido y utilizado por la persona encargada de:

- la puesta en marcha, - operacion,

« resolucion de fallas y/o « limpieza

del aparato. Guarde este manual de instrucciones en un lugar seguro y facilitelo a las
terceras personas que vayan a utilizarlo en el futuro.

1.2 Limitacion de responsabilidad

La informacién técnica contenida, datos e indicaciones contenidos en el presente manual
para la instalacién, operacidon y conservacién se corresponden con los ultimos avances
técnicos en el momento de la impresién y se publican teniendo en cuenta nuestra expe-
riencia y conocimientos hasta ese momento. Por este motivo no nos hacemos responsab-
les de las indicaciones, ilustraciones o descripciones contenidas en el presente manual del
usuario. El fabricante no se hace responsable de los dafios causados por

- desobedecimiento de las instrucciones

« uso indebido

- reparaciones indebidas

- modificaciones técnicas, modificaciones del aparato

- uso de piezas de repuesto no autorizadas

No se recomienda realizar modificaciones en el aparato y no estan cubiertas por la
garantia. Las traducciones se realizan a nuestro buen saber y entender. No nos hacemos
responsables de ningun error de traduccioén, incluso si la traduccién hubiera sido reali-
zada por nosotros o por orden nuestra. Por tanto, sélo el texto original en aleman tendra
caracter vinculante.

1.3 Derechos de autor (copyright)

Esta documentacion estd protegida por los derechos de autor. CASO GmbH se reserva
todos los derechos, incluida la reproduccion fotomecanica, la publicacion y distribucién
mediante procedimientos especiales (p.ej. procesamiento de datos, soporte de datos

y redes de datos), ya sea en su totalidad o en parte. Vélido salvo errores de contenido y
modificaciones técnicas.

1.4 Ambito de suministro
Estos productos vienen de fabrica con los siguientes componentes:
« CASO SteakMaster Pro » Manual del usuario

1.5 Desembalaje

Para desembalar el aparato, saquelo de la caja y retire el material de embalaje.

NOTA

P Sifuera posible, conserve el embalaje original durante el periodo de garantia para poder
embalar el aparato adecuadamente en caso de que requiera hacer uso de la garantia.
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2 Estructuray funciones EN

En este capitulo obtendrd importantes indicaciones de seguridad sobre la estructura'y IT
el funcionamiento del aparato.

2.1 Visién general

Y

PT

TR

PL
HE

D®

ON)

Asa

Palanca oscilante: para bascular la
placa superior de la parrilla paralela-
mente a la inferior

Placa de parrilla lisa extraible
Tecla Encendido / Apagado
Panel de mando tactil

Compartimento del termémetro para

Tapa con placa de parrilla ranurada .
parrilla

extraible

Regulador de altura Termdmetro para parrilla

Bandeja colectora

O® @ O

Liberacién de bisagra para apertura
completa del aparato

©EE @

Teclas de liberacién de las placas de
parrilla para la limpieza (eject)

20

2.2 Elementos operativos

probimp

o
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EN @ Programas automaticos Indicacién de temperatura
T Activar / Desactivar termometro Unidades de temperatura:
. . T pasarde °Ca °F
@ Temperatura interior real (indicacion
NL mediante marcas) @ Aumentar tiempo/temperatura
Temperatura interior de ajuste (gra- @ Activar / Desactivar temporizador de
duable entre 45°C-75°C/ 113°F -167°F) la parrilla
FR
Indicacién de tiempo @ Reducir tiempo/temperatura
SV
2.3 Programas automaticos
PT Temperatura
Programa perat Alimentos adecuados
TR (Duracion)
PL @ Verdura 1(61030C_/1Z%)9CF Todo tipo de verduras, albéndigas de
HE 270-370°F) | Verdura
230°C/450°F s
Camne (200 - 240°C Carge solida de vacuno, cerdo, ternera,
390 - 460°F) cordero o caza
210°C / 410°F Pattys para hamburguesas, panecillos
(-2 |Hamburguesas/ o para hamburguesas, paninis, tostadas,
e (180 - 240°C
— paninis 360 - 460°F) tortillas, crepes (la masa no deber ser
demasiado liquida)
210°C/410°F I
(@ Aves (180 - 240°C Carne de ave como pollo, pavo, pato u
360-460°F) | °¢°
210°C/410°F
%‘ Wurst (180 - 240°C Salchichas, brochetas de carne
360 - 460°F)
230°C/450°F
B@ Pescado (200 - 240°C Pescado, crustaceos
390 - 460°F)

* en pasos de 5°C/ en pasos de 10°F

2.4 Advertencias en el aparato

A PRECAUCION
Peligro por superficies calientes!
El aparato puede calentarse mucho en ese lugar.

P No toque la superficie caliente del aparato. jPeligro de quemaduras!
P No coloque ni pose objetos sobre el aparato

2.5 Placa de especificaciones

La placa de especificaciones con los datos de conexion y de potencia se encuentra en la
parte trasera del aparato.
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3 Operaciony funcionamiento EN

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la operacién y el funciona- IT
miento del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafos.

A PRECAUCION

» No deje la unidad en ningtin momento desatendida durante el funcionamiento.

P Cuidado, las placas de la parrilla se calientan directamente en cuanto se encienden. FR
También las superficies del aparato se calientan jexiste riesgo de quemaduras! Una vez
encendido, toque el aparato Unicamente por el asa, el regulador de altura, la palanca SV
oscilante, la liberacién de bisagra y los elementos de mando.

P Advertencia: si la superficie presenta una rotura, desconecte el aparato para evitar PT
una posible descarga eléctrica.

3.1 Antesdel primer uso

e Coloque el aparato sobre una superficie estable.

e Coloque el regulador de altura (4) en la posicion «OPEN». Hasta entonces no se HE
dejard abrir el aparato.

e  Encontrard mas indicaciones sobre la limpieza en el capitulo,Limpieza y conservacion”.

NOTA

» IMPORTANTE: Durante el primer uso se puede generar un ligero olor y humo. Por
este motivo, la primera vez que usa el aparato, manténgalo en funcionamiento,
como minimo, 20 minutos sin alimentos a temperatura maxima (240 °C/460°F). A
continuacion, deje el aparato abierto hasta que se enfrie.

3.2 3 posibilidades de uso distintas

Coloque el regulador de altura (4) durante el transporte, o para su almacenaje, en la posicién
«Lock». Para el uso o la limpieza, coloque siempre antes el requlador en la posicion «Open».

3.2.1 Uso con tapa cerrada (asar a la parrilla por contacto)

Utilice esta posicion para calentar las placas de la parrilla y asar a la parrilla alimentos séli-
dos. Puede adaptar la posicidn de la tapa al grosor del alimento a asar con el regulador de
altura (4) (posiciéon 1 aprox. 2 cm hasta posicion 5 aprox. 5,5 cm). Con la palanca oscilante
(2) puede bascular las placas de la parrilla paralelamente entre si, de modo que los alimen-
tos se cuecen por arriba y por abajo al mismo tiempo, sin ser aplastados.

Uso tipico: pattys para hamburguesas, filetes de carne, pescados, verduras, paninis o
sandwiches.

3.2.2 Uso con tapa abierta

Utilice esta posicién para alimentos que solo se deban calentar por un lado. Abra cuida-
dosamente el aparato después de su calentamiento hasta que se encuentre estable en
la posicién abierta. Coloque el alimento en la placa de parrilla inferior y deje la tapa en
posicién vertical.

Uso tipico: brochetas de carne, brochetas de verdura, porciones con salsas liquidas o
crepes.
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3.2.3 Uso con tapa completamente abatida

Utilice esta posicion cuando quiera colocar alimentos sobre ambas superficies de asado.
Para ello, sujete la tapa con la mano izquierda por el asa y pulse la liberacion de bisagra
(5) mientras coloca la tapa cuidadosamente hacia atras sobre la superficie de trabajo. La
tapa queda completamente abatida en 180°. Con ello, dispone tanto de una superficie de
asado lisa como de una superficie de asado ranurada.

Uso tipico: para asar grandes cantidades, asar simultdneamente platos de distinto grosor o
cuando sus aromas no se deban mezclar, p. ej., carne y pescado.

3.3 Puesta en marcha

Prepare sus alimentos retirando todas las partes no comestibles, como, p. ej,, tallos en el
caso de verduras o huesos en el caso de carnes. Corte los alimentos en trozos del grosor y
tamano deseados. Descongele los alimentos congelados antes de su elaboracién.

NOTA

P No utilice nunca objetos duros o afilados como, p. ej., cuchillos o tenedores, en el
aparato. Retire los alimentos una vez cocinados con, por ejemplo, pinzas de madera o
de plastico resistente al calor. No utilice objetos que se fundan, calcinen, deformen o
liberen sustancias nocivas para la salud por la accién del calor.

No coloque paios o servilletas encima o debajo del aparato.

Los alimentos asados a la parrilla salpicaran grasa o salsa. No se mantenga demasiado
cerca del aparato.

Antes de montar el aparato compruebe que las placas de la parrilla estén absoluta-
mente limpias y secas.

El aparato Unicamente se puede poner en funcionamiento cuando ambas placas estén
correctamente colocadas, de lo contrario aparecera en el panel de mando Er1 o Er2.

vV VvV VY

-
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Prepare el aparato en la forma descrita en el capitulo «Antes del primer uso».
Asegurese de que las placas de la parrilla estan correctamente colocadas y que la
bandeja colectora se encuentra a la izquierda en el aparato.

3. Vierta un poco de aceite de cocina en papel de cocina y frote con él las placas de la
parrilla.

4. C(Cierre latapa del aparato.

5. Inserte el enchufe en la toma de corriente.

6. Suena un pitido, el aparato se encuentra en modo de espera y en el panel de mando
parpadea «Off».

7. Pulse la tecla Encendido/Apagado para encender el aparato.

8. Elaparato indica una temperatura preajustada de 200 °C.

9. Seleccione la temperatura deseada tocando la tecla + é -, o tocando el simbolo
respectivo de uno de los 6 programas automaticos. Puede ajustar en cualquier
momento la temperatura con la tecla + 6 -, o desactivar el programa seleccionado
volviendo a pulsar el simbolo, o modificar a otro simbolo de programa.

10. Laindicacidon de temperatura parpadeay el aparato confirma poco después con un

pitido que se inicia la fase de calentamiento de las placas de la parrilla.

N
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11. Una vez que las placas han alcanzado la temperatura deseada, suena de nuevo un
pitido y la indicaciéon de temperatura se enciende de forma constante. La fase de
calentamiento de una temperatura alta tarda mas que la de una temperatura selec- T
cionada baja.

12. Abra la tapa con cuidado y coloque los alimentos sobre la placa.

13. Cierre la tapa o, en caso necesario, regule la altura de la tapa adecuada para los ali-
mentos a asar. Para ello, mantenga la tapa a la altura adecuada para sus alimentos y

ajuste la altura con el regulador de altura (4) para sus alimentos a asar. Con la palan- FR
ca oscilante (2) puede inclinar la placa en el angulo deseado. jAtencidn! jLa carcasa
del aparato estd muy caliente! Toque el aparato Unicamente por el asa, el regulador MY

de altura, la palanca oscilante, la liberacion de bisagra y los elementos de mando.
14. Cocine los alimentos hasta que adquieran la consistencia deseada y controle el
proceso de coccidon conforme sea necesario. No rasque o corte con objetos afilados TR
sobre la placa de la parrilla. Para cortarlos, retire los alimentos de la placa.
15. Cuando los alimentos hayan alcanzado el estado deseado, levante cuidadosamente PL
la tapa hasta que quede en posicion abierta. E
16. Retire los alimentos con una espatula o unas pinzas (de plastico resistente al calor o
madera) y, dado el caso, coloque nuevos alimentos en la placa.
17. En caso necesario, reajuste la temperatura del aparato o apague el aparato pulsando
la tecla Encendido/Apagado y déjelo abierto hasta que se enfrie completamente.

3.4 Ajustar el temporizador de la parrilla

Puede seleccionar que el aparato le recuerde girar o retirar los alimentos después de
transcurrido un tiempo deseado. El temporizador se puede ajustar entre 1 - 60 minutos.

1. Pulse la tecla «XX» mientras el aparato esta en funcionamiento.

2. Llaindicacion de tiempo parpada y usted puede ajustar el tiempo deseado con la
tecla + 6 -. Manteniendo pulsada la tecla + 6 - se ajusta mas rapido el tiempo del
temporizador.

3. Para confirmar la entrada de tiempo suena un pitido y la indicacién de tiempo esta
encendida de forma continua.

4. Pulsando de nuevo la tecla «<XX» puede adaptar el tiempo ajustado.

5. Podra conectar o modificar en cualquier momento el temporizador sin interrumpir
el proceso de coccidn. Para desconectar el temporizador durante el funcionamiento
ajuste el tiempo en «00».

NOTA
>

Después de transcurrido el tiempo del temporizador el aparato sigue funcionando. Las
placas de la parrilla siguen calentando. El temporizador sirve solo como recordatorio.
Por debajo de 1 minuto la indicacion del temporizador muestra el tiempo restante en
segundos.

Cuando no haya ajustado el temporizador, el aparato se desconectara automaticamen-
te después de 1 hora.

3.5 Uso del termémetro de la parrilla

Con el termémetro de la parrilla puede controlar la temperatura interna de sus alimentos.
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Asegurese de que la punta del termémetro estd limpia y en buen estado.

El mango y el cable no pueden tocar las placas calientes de la parrilla. jNo colocar
jamas el termdémetro sobre las placas de la parrilla!

En el caso de que el termémetro no esté correctamente conectado aparecerd «Er3»
en el panel de mando. Compruebe el correcto asiento del cable.

Si usa un programa automatico, es posible que no esté disponible todo el rango de
valores de ajuste de las temperaturas internas. En caso necesario, seleccione otro
programa automatico o desactive el programa seleccionado.

El control de temperatura no influye en la temperatura de las superficies de la parrilla.
Tras alcanzar la temperatura interna deseada, el aparato sigue funcionando sin cambios.

Extraiga el compartimento del termémetro del aparato.
Desenrolle completamente el cable del termdmetro y conéctelo al aparato.

Pulse la tecla ' para encender el termémetro. El panel de mando indica «probe
temp» y la indicaciéon de temperatura deseada parpadea.

Mientras la indicacion de temperatura esté parpadeando podra seleccionar un valor
de ajuste de 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F) y 75°C
(167°F) con latecla + 6 -.

El aparato confirma la entrada con un pitido.

Si desea reajustar el valor de ajuste pulse dos veces la tecla\& para reiniciar la entrada.
Introduzca la punta del termdémetro en el alimento cuyo proceso de coccién desee
controlar. La punta deberia llegar a ser posible hasta el centro.

La temperatura interna efectiva se indica en el display por medio de una serie de
marcas. Las marcas parpadean primero y se encienden de forma continua en cuanto
se ha alcanzado la temperatura correspondiente. Cada marca corresponde a un valor
nominal a ajustar: 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C (140°F), 65°C (149°F),
75°C (167°F).

En cuanto se alcance el valor de ajuste de la temperatura interna, sonard un pitido.
Extraiga el termdmetro del alimento. No toque la punta del termémetro.

Limpie la punta del termémetro con un paino limpio himedo y coléquelo junto al
aparato.

Retire los alimentos del aparato.

Consejos de preparacion

Los alimentos pequefios y finos necesitan una temperatura inferior a la de los
alimentos mas grandes.
Las temperaturas elevadas son especialmente adecuadas para carnes.
Se recomienda un grosor de la carne de 1-3 cm. Piezas de carne recomendadas son:
Vacuno: rosbif, filete, solomillo
Cerdo: filete de cuello, solomillo, estofado
Cordero: filete de cadera, solomillo, lomo, chuleta, estofado
Evite asar a la parrilla piezas de carne con huesos gruesos (p. ej., chuletones). Retire
los huesos antes de asar.
Para carne, utilice preferentemente pinzas y para pescado una espatula, puesto que
el pescado cocido se deshace facilmente.
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Tabla de recomendacién de ajustes de temperatura para carne:

EN

Corte Muy poco | Poco hecha | Al punto Hecha Muy hecha T
hecha

Vacuno:
Rosbif 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
Filete 45°C 45-50 °C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C FR
Solomillo 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C

SV
Cerdo:
Filete de - - 65-70 °C 70-75°C 75 °C PT
cuello TR
Solomillo - - 60-65 °C 70-75°C 75°C
Cordero: PL
Solomillo - 50-55 °C 55°C - - HE
Chuleta - - 55-60 °C - -
Caza:
Lomo de - 50-60 °C 60 °C - -
corzo

NOTA

P Dado que los alimentos se diferencian en tamafio y forma, no podemos garantizar que
los datos indicados sean los mejores ajustes para los alimentos que usted emplee.

4 Limpiezay conservacion

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la limpieza y la conservacion
del aparato. Tenga presentes las instrucciones y dafios por limpieza incorrecta del aparato
y asegurese de que el aparato funciona sin errores.

4.1 Instrucciones de seguridad

A PRECAUCION

Tenga presentes las siguientes instrucciones de seguridad antes de comenzar a limpiar el
aparato:

P Deje que el aparato se enfrie antes de proceder a su limpieza.

P Antes de proceder a su limpieza, retire el enchufe del aparato cuando no esté en uso
de la toma de corriente.

»  No sumergir el aparato, el cable ni el enchufe en agua ni otros liquidos, ni introducir
en el lavavajillas.

»  No utilice para la limpieza cepillos metalicos ni otros objetos abrasivos y afilados.

»  No utilice productos de limpieza agresivos o abrasivos ni disolventes.

» Elaparato debe limpiarse regularmente y deben eliminarse los residuos de coccién. Si

el aparato no se mantiene limpio, se reduce su vida util y puede resultar peligroso.
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A PRECAUCION

» Limpie el aparato en cuanto se haya enfriado. Esperar demasiado dificulta innecesa-
riamente la limpieza y, en casos extremos, la hace imposible.

4.2 Limpieza

e  Retire la bandeja colectora del aparato presionando la carcasa de la bandeja por
el lado izquierdo del aparato. La bandeja colectora realiza un movimiento de
recuperacion y entonces se puede extraer facilmente del aparato. Vacie la bandeja
colectora y lavela en agua jabonosa caliente o, alternativamente, introdutizcala en el
lavavajillas.

e Limpie la punta del termémetro después de cada uso. Procure que solo la punta del
termémetro entre en contacto con agua. El mango y el cable se pueden limpiar con
un pafo humedo.

NOTA

P Cuando extraiga las placas de la parrilla, vigile que no gotee liquido en el interior del
aparato o sobre las bisagras.

e  Extraiga las placas de la parrilla pulsando las teclas de liberacion «eject» (12). Despu-
és, las placas se pueden desprender facilmente de las pinzas en la bisagra. Lave las
placas de la parrilla en agua jabonosa caliente o, alternativamente, introduzcalas en el
lavavajillas.

e Limpie el interior y exterior del aparato con un pafio hiumedo.

e Seque afondo todas las partes después de su limpieza, antes de volver a montar el
aparato.

5 Resolucion de fallas

Este capitulo incluye algunos consejos importantes acerca de la localizacién y resolucion
de fallas del aparato. Observe dichos consejos para evitar peligros y dafos.
5.1 Instrucciones de seguridad

A PRECAUCION

P Las reparaciones de aparatos eléctricos y electronicos sélo deben realizarse por per-
sonal técnico autorizado e instruido por el fabricante.

» Una reparacién indebida podria poner en grave peligro al usuario y causar dafios en
el aparato.

5.2 Indicaciones de averia

Error | Posible causa | Solucion

No se puede encender el
aparato.

La clavija de red no esta

enchufada. Inserte el enchufe de red.
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Después de encender el apa-
rato, percibe olor a quemadoy
humo procedente del mismo

Si utiliza el aparato por prime-
ra vez es normal.

Haga funcionar el aparato la
primera vez durante un mini-
mo de 20 min.a 240 °C

Las placas de la parrilla o la
zona debajo de las placas
estan sucias.

Desconecte inmediatamente
el aparato y retire el enchu-

fe de la toma de corriente.
Deje enfriar completamente
el aparato y limpielo en el
modo descrito en «Limpieza y
cuidados».

«Er1» parpadea en el panel
de mando. Suena una sefal
acustica cada 3 segundos.

La placa superior de la parrilla
no esta encastrada o no lo esta
correctamente.

Compruebe que la placa de
la parrilla esta correctamente
encastrada en el soporte en la
bisagra. Asegurese de que los
contactos en la parte inferior
de la placa de la parrilla estan
limpios. En caso necesario,
limpie los contactos con un
pano suave.

«Er2» parpadea en el panel
de mando. Suena una sefal
acustica cada 3 segundos.

La placa inferior de la parrilla
no estda encastrada o no lo esta
correctamente.

Compruebe que la placa de
la parrilla esta correctamente
encastrada en el soporte en la
bisagra. Asegurese de que los
contactos en la parte inferior
de la placa de la parrilla estan
limpios. En caso necesario,
limpie los contactos con un
pafno suave.

«Er3» parpadea en el panel de
mando.

Ha encendido el termémetro
en el panel de mando pero el
termdmetro no esta correcta-
mente conectado.

Compruebe el correcto asien-
to del cable del termémetro.

El termometro o el cable estan
danados.

Dirijase al Servicio de Atencion
al Cliente

«Erd» parpadea en el panel
de mando. Suena una sefal
acustica cada 3 segundos.

NOTA

P Silos pasos anteriores no resuelven el problema, péngase en contacto con el servicio

Ha surgido un problema.

de atencion al cliente gratuito.
» Limpie el aparato antes de enviarlo al servicio al cliente.

Retire el enchufe de la toma
de corriente y deje enfriar
completamente el aparato. A
continuacion, vuelva a poner
en funcionamiento el aparato.
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6 Eliminacion del aparato usado

Los productos eléctricos y electrénicos usados contienen materiales reutiliza-

bles. No obstante, también contienen materiales nocivos, necesarios para su
funcionamiento y seguridad. En la basura doméstica, o ante la manipulacién

indebida, puede ponerse en peligro la salud humana y el medio ambiente. Por

tanto, no debe depositar su aparato usado en ninguin caso junto con la basura _
domeéstica.

NOTA

P Utilice el puesto de recogida mas cercano para devolver y reciclar los aparatos
electrénicos usados. Informese, si fuera preciso, en su ayuntamiento, en el servicio de
recogida de basura o en su distribuidor.

»  Guarde su aparato usado, protegido frente al acceso de los nifios, para su eliminacion.

6.1 Eliminacion del embalaje

El embalaje protege al aparato frente a dafios ocasionados por el transporte. Los "
materiales de embalaje han sido seleccionados con una filosofia respetuosa con @ ‘
el medio ambiente e idénea a efectos de una correcta eliminacion y, por tanto, il &
son reciclables. La devolucion del embalaje al ciclo de material ahorra materia

primay reduce la generacién de residuos. Por tanto, deposite los materiales de embalaje
que no necesite en los puntos de recogida,,punto verde”.

7 Garantia

Para este producto, ofrecemos a partir de la fecha de compra una garantia de 24 meses
por defectos atribuibles a errores de fabricacion o materiales. Nuestra garantia tiene
validez en Alemania, Austria y los Paises Bajos. Para todos los demds paises, por favor
contactenos.

Sus derechos de garantia legales segun el art. 437 ss. CC no se veran afectados. La recla-
macién de sus derechos legales por defectos no entraia costes para usted. La garantia
no incluye dafos causados por manejo o uso inadecuado del dispositivo, o defectos que
solo afecten levemente la funcién o el valor del mismo. Ademds, quedan excluidos de la
garantia las piezas de desgaste, los dafios de transporte, en la medida en que no seamos
responsables de ellos, asi como los dafos causados por reparaciones no realizadas por
nosotros.

En términos de rendimiento, este dispositivo estd disefiado y concebido para uso no
profesional (uso doméstico). Cualquier uso profesional solo esta cubierto por la garantia
en la medida en que sea equiparable a un uso no profesional. No esta destinado a un uso
profesional mas amplio.

En el caso de reclamaciones justificadas, a nuestra discrecién, repararemos el dispositivo
defectuoso o lo cambiaremos por uno nuevo. Los defectos evidentes deben comunicar-
se dentro de los 14 dias posteriores a la entrega. Queda excluido cualquier otro tipo de
reclamacion. Para hacer uso de su derecho de garantia, le rogamos que nos contacte antes
de devolver el dispositivo (jsiempre con el comprobante de compra!). Encontrard nuestros
datos de contacto (,garantes”) al principio de estas instrucciones de uso.
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1 Généralités

Veuillez lire les indications de ce manuel afin de vous familiariser rapidement avec I'appa-
reil et afin de pouvoir utiliser 'ensemble de ses fonctions. Votre |‘apparail sera fidéle de
nombreuses années si vous l'utilisez et I'entretenez conformément. Nous vous souhaitons
beaucoup de plaisir lors de son utilisation.
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1.1 Informations relatives a ce manuel

Ce mode d'emploi appartient a la Barbecue de contact double CASO SteakMaster Pro
(nommé par la suite I'appareil) et vous donne des indications importantes pour la mise en
service, la sécurité, l'utilisation conforme et I'entretien de I'appareil.

Le mode d'emploi doit étre en permanence disponible prés de I'appareil. Il doit étre lu et
mis en application par toute personne effectuant :

* sa mise en service, « son utilisation,

- saréparation - et/ou son entretien

Veuillez conserver ce mode d'emploi, et le transmettre au propriétaire suivant de l'appareil.

1.2 Limite de responsabilités

Tous les renseignements techniques, données et instructions d‘installation, de fonction-
nement et d’entretien contenus dans ce manuel sont parfaitement actuels au moment de
la publication et tiennent compte de notre expérience réalisée jusqu'‘ici et de nos connais-
sances actuelles en toute bonne foi. Les indications, illustrations et descriptions contenues
dans ce manuel ne peuvent donner lieu a aucun recours.

Le constructeur décline toute responsabilité pour les dommages causés par :

« le non respect du mode d'emploi

- |'utilisation non conforme

- des réparations non professionnelles

- des modifications techniques, modifications de l'appareil

- |'utilisation de pieces non autorisées

Les modifications de I'appareil ne sont pas recommandées et ne sont pas couvertes par la
garantie. Les traductions ont été réalisées avec la meilleure fidélité possible. Nous déclinons
toute responsabilité pour les erreurs de traduction, méme si la traduction a été réalisée par
nos soins ou sur notre demande. Seul le texte original en allemand fait force de loi.

1.3 Protection intellectuelle

Cette documentation est protégée par la loi sur la propriété intellectuelle.

Tous droits de reproduction aussi photomécaniques, de multiplication et de diffusion du
texte, dans sa totalité ou en partie, au moyen de processus spéciaux (par exemple infor-
matique, sur support électronique ou en réseau), sont réservés a la Sté. CASO GmbH.
Modifications techniques et de contenu réservées.

1.4 Inventaire

L"appareil est livré de facon standard avec les composants suivants:
« CASO SteakMaster Pro « Mode d’emploi

1.5 Déballage

Pour déballer I'appareil procédez comme suit :
« Retirer I'appareil du carton et éliminez les matériaux d'emballage.

REMARQUE

P Veuillez si possible conserver 'emballage original pendant la durée de la garantie
de I'appareil afin de pouvoir emballer correctement l'appareil en cas de recours en
garantie.
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2 Structure et fonctionnement EN

Dans ce chapitre, vous trouverez des informations importantes sur la structure et le fonc- IT
tionnement de l'appareil.

2.1 Vued’ensemble

D®

© @

Poignée Bouton marche / arrét

Levier de pivotement : Pour faire pi- Panneau de commande tactile

voter la plaque de cuisson supérieure @

parallelement a la plaque inférieure. Compartiment de la sonde de bar-
becue
Couvercle avec plaque de cuisson
cannelée amovible @ Sonde de barbecue
Curseur de réglage de la hauteur @ Bac de récupération
@ Touches de déverrouillage des
plaques de cuisson pour le nettoyage

(eject)

Déverrouillage des charniéres pour
ouvrir complétement l'appareil

Plaque de cuisson lisse amovible

@ ©O® » O

N
N

Panneau de commande

? 7.3
® f:bff:‘i
®)

H—®
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Menu automatique

Affichage de I'heure

Affichage de la température

Activer / désactiver la sonde de
barbecue

Unités de température : Changement
entre°Cet °F

Température a coeur réelle (indiquée @ Augmenter le temps/la température
par des traits)

@ Activer / désactiver la minuterie du

Température centrale de consigne (rég-
lable entre 45°C-75°C/ 113°F -167°F)

barbecue

@ Sélectionner heure/température

2.3 Menus automatique
Temp.
Programme | Réglage préalable Aliments appropriés
(Plage)*
160 °C /320 °F . .
@ Légumes (130 - 190°C il'ef)ulj;)/ep;es de légumes, beignets de
270 - 370°F) 9
230°C/450°F .
Viande (200 - 240°C Viande ferm(?er beeuf, porg, veau,
= 390 - 460°F) agneau ou gibier
210°C / 410°F Steaks hachés, petits pains pour burgers,
Burger / Panini (180 - 240°C paninis, pains baguette garnis, trand:nes
S—] o de pain grillé, omelettes, crépes (la pate
360 - 460°F) . N S
ne doit pas étre trop liquide)
210°C/410°F - .
O I I ok g b A
360 - 460°F) !
210°C/410°F
% Saucisse (180 - 240°C Saucisses, brochettes de chachlyk
360 - 460°F)
230°C/450°F
B@ Poisson (200 - 240°C Poisson, fruits de mer
390 - 460°F)

* par paliers de 5°C / par paliers de 10°F

2.4 Avertissements sur l‘appareil

A PRUDENCE
Danger, surfaces trés chaudes !
La surface de I'appareil peut devenir tres chaude a cet endroit.

P Ne pas toucher la surface chaude de l'appareil. Risque de brulure !
» Ne pas disposer ou ranger des objets sur l'appareil.
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2.5 Plaque signalétique

EN
La plaque signalétique indiquant les données de raccordement et de puissance se trouve
sous I'appareil. IT
. NL
3 Commande et fonctionnement
Dans ce chapitre, vous trouverez des informations et des indications importantes sur ES
I'utilisation et les réglages de base de I'appareil.
A PRUDENCE v
P Pendant son fonctionnement ne pas I'laisser I'appareil sans surveillance, afin de pou-
voir intervenir rapidement en cas de danger. PT
P Attention, les plaques de cuisson sont directement chauffées aprés la mise en mar-
che. Les surfaces de I'appareil chauffent également, il y a donc un risque de bralure ! TR
Aprés le démarrage, ne touchez l'appareil qu‘au niveau de la poignée, de la glissiére PL
de réglage de la hauteur, du levier pivotant, du dispositif de déverrouillage des char-
niéres et des éléments de commande. HE

P Avertissement : Si la surface est fissurée, éteignez l'appareil afin d'éviter un éventuel
choc électrique.

3.1 Avant la premiére utilisation

e  Placez l'appareil sur une surface stable.

e Placezle curseur de réglage de la hauteur (4) sur la position « OPEN ». Ce n’est
qu‘alors que lI'appareil peut étre ouvert.

e Vous trouverez de plus amples informations sur le nettoyage au chapitre « Nettoya-
ge et entretien ».

REMARQUE

P IMPORTANT : Lors de la premiére utilisation, une légére odeur peut se dégager et
une petite fumée peut apparaitre. Par conséquent, faites fonctionner lI'appareil au
début pendant au moins 20 minutes sans aliments, a la température la plus élevée
(240 °C/460°F). Laissez ensuite refroidir I'appareil en position ouverte.

3.2 3 possibilités d‘utilisation différentes

Placez le curseur de réglage de la hauteur (4) sur la position « Lock » pendant le transport
ou pour le rangement. Pour l'utilisation ou le nettoyage, placez toujours le curseur en
premier sur la position « Open ».

3.2.1 Utilisation avec couvercle fermé (grillades par contact)

Utilisez cette position pour réchauffer les plaques de cuisson et pour griller des aliments
solides. Vous pouvez adapter la position du couvercle a I'épaisseur des aliments a griller
al'aide de la glissiere de réglage en hauteur (4) (position 1 env. 2 cm a position 5 env.

5,5 cm). Le levier de pivotement (2) vous permet de faire pivoter les plaques de cuisson
parallelement l'une a l'autre. Les aliments sont ainsi cuits simultanément par le haut et par
le bas, sans étre écrasés.

Utilisation typique : Steaks hachés de hamburgers, steaks, poissons, légumes, paninis ou
sandwichs.
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3.2.2 Utilisation avec couvercle ouvert

Utilisez cette position pour les aliments qui ne doivent étre chauffés que d'un seul cété.
Aprés avoir chauffé I'appareil, ouvrez-le délicatement jusqu‘a ce qu'il soit stable en posi-
tion ouverte. Placez les aliments sur la plaque de cuisson inférieure et laissez le couvercle
en position verticale.

Utilisation typique : chachlyk, brochettes de Iégumes, pieces avec sauces liquides ou
crépes.

3.2.3 Utilisation avec le couvercle complétement rabattu

Utilisez cette position lorsque vous souhaitez placer des aliments sur les deux surfaces de
cuisson. Pour ce faire, tenez le couvercle par la poignée de la main gauche et appuyez sur
le déverrouillage des charniéres (5) tout en posant délicatement le couvercle vers I'arriere
sur le plan de travail. Le couvercle se rabat completement a 180°. Vous disposez ainsi a la
fois d‘une surface de cuisson lisse et d'une surface de cuisson cannelée.

Utilisation typique : Pour griller de grandes quantités, griller en méme temps des plats
d‘épaisseurs différentes ou dont les ardmes doivent rester séparés, par exemple du pois-
son et de la viande.

3.3 Fonctionnement

Préparez vos aliments en enlevant toutes les parties non comestibles, comme les graines
et les tiges pour les légumes ou les os pour la viande. Coupez les aliments en morceaux de
la taille et de I"6paisseur souhaitées. Laissez décongeler les aliments congelés avant de les
préparer.

REMARQUE

P Nutilisez jamais d'objets durs ou a arétes vives, tels que des couteaux ou des four-
chettes, sur I'appareil. Retirez les aliments apres la cuisson, par exemple avec une
pince a barbecue en bois ou en plastique résistant a la chaleur. N'utilisez pas d‘objets
qui fondent, se carbonisent, se déforment ou dégagent des substances nocives sous
I'effet de la chaleur.

P Ne placez pas de torchons ou de serviettes sur ou sous l'appareil.

P La graisse et le jus de cuisson vont gicliez de I'aliment a griller. Ne restez pas trop prés
de l'appareil.

P Avant dassembler l'appareil, vérifiez que les plaques de cuisson sont parfaitement
propres et séches.

P Lappareil ne peut étre mis en service que si les deux plaques de cuisson sont correc-
tement insérées, sinon Er1 ou Er2 s‘affiche sur le panneau de commande.

1. Préparez I'appareil comme décrit dans le chapitre « Avant la premiére utilisation ».

2. Assurez-vous que les plaques de cuisson sont correctement installées et que la

lechefrite se trouve a gauche de l'appareil.
3. Versez un peu d’huile de cuisson sur un papier absorbant et frottez les plaques de
cuisson avec.
Fermez le couvercle de I'appareil.
5. Branchezla fiche d'alimentation dans la prise de courant.

»
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6. Un signal sonore retentit, l'appareil est en mode veille et « Off » clignote sur le pan-

EN
neau de commande.
7. Appuyez sur la touche marche/arrét pour mettre l'appareil en marche. IT
8. Lappareil affiche une température préréglée de 200 °C.
9. Sélectionnez la température souhaitée en tapant sur la touche + ou - ou I'un des 6 NL
programmes automatiques en tapant sur le symbole correspondant. Vous pouvez a ES

tout moment adapter la température en appuyant sur la touche + ou - ou modifier le
programme sélectionné en appuyant a nouveau sur le symbole de désactivation ou
sur un autre symbole de programme.

10. Laffichage de la température clignote et I'appareil confirme peu de temps aprés par MY
un signal sonore que la phase de chauffage des plaques de cuisson commence.

11. Des que les plaques de cuisson ont atteint la température souhaitée, un nouveau PT
signal sonore retentit et l'affichage de la température s‘allume en continu. La phase TR
de chauffage d'une température élevée dure plus longtemps que celle d'une tempé-
rature sélectionnée basse. PL

12. Ouvrez le couvercle avec précaution et placez vos aliments sur la plaque de cuisson. HE

13. Fermezle couvercle ou, si nécessaire, réglez la hauteur du couvercle en fonction de
vos aliments. Pour ce faire, maintenez le couvercle a la hauteur adaptée a vos ali-
ments et réglez la hauteur pour vos grillades a l'aide du curseur de réglage de la haut-
eur (4). Avec le levier pivotant (2), vous pouvez incliner la plaque de cuisson a I'angle
souhaité. Attention ! Le boitier de I'appareil est trés chaud ! Ne touchez I'appareil
qu‘au niveau de la poignée, du curseur de réglage de la hauteur, du levier pivotant,
du dispositif de déverrouillage des charniéres et des éléments de commande.
Faites cuire vos aliments jusqu‘a la consistance souhaitée et contrélez la cuisson si
nécessaire. Ne grattez pas ou ne coupez pas la plaque de cuisson avec des objets a
arétes vives. Retirez vos aliments de la plaque de cuisson pour les couper.
15. Lorsque les aliments ont atteint la consistance souhaitée, relevez délicatement le
couvercle jusqu‘a ce qu'il s'arréte en position ouverte.
16. Retirez les aliments a I'aide d'une spatule ou d'une pince a barbecue (en plastique
résistant a la chaleur ou en bois) et, le cas échéant, placez de nouveaux aliments a
griller sur la plaque de cuisson.
Réglez a nouveau la température de l'appareil si nécessaire ou éteignez I'appareil en
appuyant sur la touche marche/arrét et laissez-le refroidir complétement en position
ouverte.

14

17

3.4 Réglage de la minuterie du barbecue

Vous pouvez régler l'appareil pour qu‘il vous rappelle de retourner ou de poser les ali-
ments aprés un certain temps. La minuterie du barbecue peut étre réglée sur une plage
de 1 a 60 minutes.

1. Appuyez sur la touche « O, pendant que l'appareil fonctionne.

2. Laffichage de I'heure clignote et vous pouvez régler la durée souhaitée a l'aide des
touches + ou -. En maintenant la touche + ou - enfoncée, vous pouvez régler la
durée de la minuterie plus rapidement.

3. Pour confirmer la saisie de I'heure, un signal sonore retentit et l'affichage de I'heure
s‘allume en continu.
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En appuyant une nouvelle fois sur la touche « ® », vous pouvez adapter la durée
réglée.

Vous pouvez activer ou modifier la minuterie du barbecue a tout moment sans
interrompre le processus de cuisson. Si vous souhaitez désactiver la minuterie du
barbecue pendant le fonctionnement, réglez le temps « 00 ».

REMARQUE

>

Une fois la minuterie du barbecue écoulée, I'appareil continue de fonctionner. Les
plaques de cuisson continuent de chauffer. La minuterie du barbecue sert unique-
ment de rappel.

En dessous d’'une minute, I'affichage de la minuterie indique le temps restant en
secondes.

Si vous n‘avez pas réglé de minuterie, I'appareil s'éteint automatiquement au bout
d‘une heure.

3.5 Utilisation de la sonde de barbecue

La sonde de barbecue vous permet de surveiller la température a coeur de vos aliments.

REMARQUE

vV VvV VY

N =

Assurez-vous que la pointe de la sonde de barbecue est propre et non endommagée.
La poignée et le cable de la sonde de barbecue ne doivent pas toucher les plaques de
cuisson chaudes. Ne jamais poser la sonde sur les plaques de cuisson !

Sila sonde de barbecue n'est pas correctement raccordée, « Er3 » s‘affiche sur le pan-
neau de commande. Vérifiez que le cable est correctement branché.

Sivous utilisez un programme automatique, il se peut que vous ne disposiez pas de
toute la plage de valeurs de consigne des températures de cuisson. Si nécessaire,
sélectionnez un autre programme automatique ou désactivez le programme sélecti-
onné.

Le controle de la température n‘a aucune influence sur la température des surfaces
de cuisson. Méme apres avoir atteint la température a coeur souhaitée, l'appareil
continue de fonctionner sans modification.

Tirez le compartiment de la sonde de barbecue vers l'avant de l'appareil.
Déroulez completement le cable de la sonde de barbecue et connectez-la a I'appareil.

Appuyez sur la touche & pour mettre en marche la sonde de barbecue. Le panneau
de commande affiche « probe temp » et I'affichage de la température souhaitée
clignote.

Tant que l'affichage de la température clignote, vous pouvez sélectionner une valeur
de consigne de 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F) et
75°C (167°F) avec la touche + ou -.

Lappareil confirme la saisie par un signal sonore.

Si vous souhaitez ajuster a nouveau la valeur de consigne, appuyez deux fois sur la
touche & pour relancer la saisie.

Insérez la pointe de la sonde de barbecue dans I'aliment dont vous souhaitez surveil-
ler la cuisson. La pointe doit si possible atteindre le centre.
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8. Latempérature a cceur réelle est indiquée par une série de tirets dans le champ d‘af- EN
fichage. Les tirets clignotent d'abord et s'allument en continu dés que la température
correspondante est atteinte. Chaque trait correspond a une valeur de consigne a rég- T
ler : 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F), 75°C (167°F).

9. Des que lavaleur de consigne de la température a coeur est atteinte, un signal sonore  NL
retentit.

10. Retirez la sonde de barbecue de l'aliment. Ne touchez pas la pointe de la sonde. ES

11. Essuyez la pointe de la sonde de barbecue avec un chiffon propre et humide et pla-
cez-la a coté de l'appareil.

12. Retirez les aliments de I'appareil. sy

3.6 Conseils pour la préparation PT

e Lesaliments petits et fins nécessitent une température plus basse que les aliments TR
plus gros.

e Lestempératures élevées sont particulierement adaptées a la viande. PL

e Une épaisseur de viande de 1 a 3 cm est recommandée. Les morceaux de viande
recommandés sont : HE

Boeuf : Roast-beef, rumsteck, filet.
Porc : Steaks de I'échine, filet, goulasch
Agneau: Steaks de hanche, filet, longe, cotelette, goulasch
e Evitez de griller des morceaux de viande avec des os épais (par exemple les T-bone
steaks). Retirez I'os avant de griller.
e  Pour laviande, utilisez de préférence une pince a barbecue et pour le poisson, une
spatule, car le poisson cuit se désagrege facilement.

Tableau de recommandations pour le réglage de la température de la viande :

Morceaude | Bleu Saignant A point Cuit Bien cuit
viande

Boeuf :

Roast-beef 50°C 50a55°C 55a60°C 60 a 65 °C 65 °C
Rumsteck 45°C 45a50°C 50a55°C 55a60°C 60 a 65 °C
Filet 50°C 50a55°C 55a60°C 60 a 65 °C 65 °C
Porc:

Steak d'échine | - - 65a70°C 70a75°C 75°C
Filet - - 60 a 65 °C 70a75°C 75°C
Agneau

Filet - 50a55°C 55°C - -
Cotelette - - 55a60°C - -

Gibier:

Selle de chev- | - 50a60°C 60 °C - -

reuil
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EN REMARQUE

IT P Etant donné que la taille et la forme des aliments varient, nous ne pouvons pas garantir
que les données indiquées correspondent aux meilleurs réglages pour les aliments que
NL vous utilisez.

ES
4 Nettoyage et entretien

gy  Cechapitre est consacré a des indications importantes sur le nettoyage et l'entretien de
I'appareil. Pour éviter la dégradation de l'appareil par un nettoyage incorrect et pour son
PT  bon fonctionnement veuillez observer les conseils ci-dessous.

TR 4.1 Consignes de sécurité

PL A PRUDENCE

HE Avant de commencer le nettoyage de |‘appareil veuillez observer les consignes de
sécurité suivantes :

Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.

Débranchez l'appareil du secteur avant de le nettoyer, en cas de dysfonctionne-
ment et lorsqu'il n‘est pas utilisé.

Ne plongez pas I'appareil ou le cable ou la prise dans I'eau ou dans un autre liquide
et ne mettez pas au lave-vaisselle.

Nutilisez pas de brosse métallique ou autres objets tranchants abrasifs pour le
nettoyage.

Ne pas utiliser de produits nettoyants agressifs ou abrasifs et aucun solvant.

La plague chauffante a induction doit étre régulierement nettoyé et il faut éliminer
les restes d‘aliments cuits. Si I'appareil n‘est pas maintenu dans un état permanent
de propreté, cela a des effets négatifs sur sa durée de vie et peut rendre l'appareil
dangereux et provoquer l'apparition de moisissures et d‘attaques bactériennes.

P Nettoyer I'appareil aprés utilisation quand le four est refroidi. Ne pas attendre trop
longtemps car cela rend le nettoyage plus difficile, et éventuellement impossible.

VvV vV VvV VvV

4.2 Nettoyage

e Retirez la lechefrite de l'appareil en appuyant sur le c6té gauche de I'appareil sur le
boitier de la léchefrite. La leéchefrite se rétracte et se retire facilement de I'appareil.
Videz la léchefrite et nettoyez-le a 'eau chaude ou mettez-le au lave-vaisselle.

o Nettoyez la pointe de la sonde de barbecue aprés chaque utilisation. Veillez a ce
que seule la pointe de la sonde soit en contact avec l'eau. La poignée et le cable
peuvent étre essuyés avec un chiffon humide.

REMARQUE

P Lorsque vous retirez les plaques de cuisson, veillez a ce qu‘aucun liquide ne tombe &
I'intérieur de l'appareil ou sur les charniéres.
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e  Retirez les plaques de cuisson en appuyant sur les touches de déverrouillage « eject »
(12). Les plaques de cuisson se détachent alors facilement des pinces de la charniére.
Nettoyez les plaques de cuisson dans de l'eau chaude de rincage ou, a défaut, mettez- |T
les au lave-vaisselle.

e  Essuyez l'intérieur et I'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide. NL
e Séchez soigneusement toutes les pieces aprés le nettoyage avant de réassembler ES
I'appareil.

5 Reparatlon des pannes Y
Ce chapitre est consacré a des indications importantes sur la localisation des pannes et PT
leur réparation. Pour éviter les dangers et les dégradations il faut observer les indications.

TR
5.1 Consignes de sécurité PL

A PRUDENCE
HE

P Pour éviter les accidents, les réparations des parties électriques ne doivent étre effec-
tuées que par du personnel qualifié formé par le constructeur.

P Toute réparation non conforme peut représenter un danger pour l'utilisateur et pour-
rait endommager la machine.

5.2 Résolution des problemes

Incident Cause possible Reméde

La fiche secteur n'est pas Brancher la fiche d'alimenta-

L'appareil ne s'allume pas. 3 .
PP P branchée. tion.

La premiere fois, faites
fonctionner I'appareil a 240 °C
pendant au moins 20 minutes.

C'est normal si vous utilisez
l'appareil pour la premiére fois.

Vous remarquez une odeur de Eteighez immédiatement I'ap-
bralé et de la fumée s'échap- pareil et débranchez la fiche
pant de I'appareil apres lavoir | | eg plaques de cuisson ou la de la prise de courant. Laissez
allumé. zone située sous les plaques | 'appareil refroidir compléte-
de cuisson sont sales. ment et nettoyez-le comme

décrit sous « Nettoyage et
entretien ».

Vérifiez si la plaque de cuisson
est correctement enclenchée

. dans le support sur la char-
«Er1 » clignote sur le panneau

. La plaque de cuisson supér- niere. Assurez-vous que les
de commande. Un signal . \ . P
. ieure n'est pas ou n'est pas contacts de la partie inférieure
sonore retentit toutes les 3 . .
correctement enclenchée. de la plaque de cuisson sont

secondes. S :
propres. Si nécessaire, nettoy-

ez les contacts avec un chiffon
doux.
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«Er2 » clignote sur le panneau
de commande. Un signal
sonore retentit toutes les 3
secondes.

La plaque de cuisson infé-
rieure n'est pas ou n'est pas
correctement enclenchée.

Vérifiez si la plaque de cuisson
est correctement enclenchée
dans le support sur la char-
niére. Assurez-vous que les
contacts de la partie inférieure
de la plaque de cuisson sont
propres. Si nécessaire, nettoy-
ez les contacts avec un chiffon
doux.

«Er3 » clignote sur le panneau
de commande.

Vous avez allumé la sonde de
barbecue sur le panneau de
commande mais vous n'avez
pas branché la sonde correc-
tement.

Vérifiez que le cable de la son-
de est correctement branché.

La sonde de barbecue ou le
cable est endommagé.

Adressez-vous au service
aprés-vente

«Er4 » clignote sur le panneau
de commande. Un signal
sonore retentit toutes les 3
secondes.

REMARQUE

Un probléme est survenu.

Débranchez la fiche de la prise
de courant et laissez I'appa-
reil refroidir complétement.
Remettez ensuite I'appareil en
service.

P Siles étapes ci-dessus ne permettent pas de résoudre le probléme, veuillez contacter
gratuitement le service client.
» Nettoyez I'appareil avant de I'envoyer au service clients.

6 Elimination des appareils usés

Les appareils électriques et électroniques contiennent de nombreux matériaux
recyclables. Mais ils contiennent également des produits nocifs qui sont indis-

pensables au fonctionnement et a la sécurité.
Ces derniers peuvent étre nocifs pour les personnes ou pour I'environnement

en cas d‘élimination dans les ordures ménagéres ou de traitement incorrect.
Ne jamais jeter les anciens appareils avec les ordures ménageéres.

REMARQUE

P Portez les vieux appareils électriques et électroniques dans les points de collecte et
de recyclage pres de chez vous. Le cas échéant informez-vous aupres de la mairie, des
services des ordures ou de votre concessionnaire.

P Assurez-vous que votre ancien appareil reste hors de portée des enfants jusqu‘a son

transport définitif.
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6.1 Elimination des emballages

EN
Lemballage protege I'appareil contre les dégats de transport. Les matériaux "
d’emballage ont été choisis selon des critéres environnementaux et de tech- [ IT
niques d*élimination, c'est pourquoi ils sont recyclables. Le retour des emballages - ’ NL

dans le circuit des matiéres épargne les matiéres premiéres et restreint le volume
des déchets. Eliminez les emballages inutiles dans les points de collecte destinés au ES

systéme de recyclage avec le logo «Point vert».

7 Garantie Y
Pour ce produit, nous accordons une garantie de 24 mois, a compter de la date d'achat, PT
pour les défauts provenant d'erreurs de fabrication ou de matériel. Notre garantie s‘ap- TR
plique a I'Allemagne, 'Autriche et les Pays-Bas. Pour tous les autres pays, veuillez nous

contacter. Vos droits de garantie légaux selon §437 ss BGB (Code civil allemand) restent PL
inchangés. En cas de défaut de produit, le recours a vos droits légaux est gratuit pour

vous. La garantie n‘inclut pas les dommages causés par une mauvaise manipulation ou HE

utilisation ni les défauts qui n‘affectent que légérement le fonctionnement ou la valeur de
I'appareil. De plus, les pieces d'usure, les dommages de transport, dans la mesure ol nous
n‘en sommes pas responsables, ainsi que les dommages causés par des réparations que
nous n‘avons pas effectuées, sont exclus de la garantie.

Cet appareil est destiné a un usage privé (usage domestique) et congu pour un bon
fonctionnement. Toute utilisation commerciale n‘est couverte par la garantie que dans la
mesure ou elle peut étre assimilée a une utilisation privée. Cet appareil n‘est pas destiné a
un usage commercial plus intensif.

En cas de réclamations justifiées, nous réparerons, a notre discrétion, I'appareil défectueux
ou I'échangerons contre un appareil exempt de défauts. Les défauts apparents doivent
étre signalés dans les 14 jours suivant la livraison. D‘autres réclamations sont exclues.

Pour faire valoir une demande de garantie, veuillez nous contacter avant de retourner
I'appareil (toujours avec une preuve d‘achat !). Vous trouverez nos coordonnées (« émet-
teurs de la garantie ») au début de ce mode d’emploi.
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Innehallsforteckning anvandning

1 Allmant

1.1 Information om denna bruksanvisning

1.2 Ansvarsbegradnsning
1.3 Upphovsmannarattsskydd
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3.2.2 Anvandning med 6ppet lock
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4.2 Rengoring
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5 Atgirdande av stérningar
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5.2 Stdrningsorsaker och atgérder
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6 Avfallshantering av uttjant apparat
6.1 Avfallshantering av emballaget

144
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7 Garanti

1 Allmant

145

Las informationen i denna text, sa att du snabbt Idr kdnna din apparat och kan utnyttja
dess funktioner i full utstrackning. Du kommer att ha nytta av din apparat under manga ar,

om du hanterar och skoter den pa ratt satt. Vi dnskar mycket ndje vid anvdandningen.
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1.1 Information om denna bruksanvisning EN

Denna bruksanvisning ar bestandsdel av Dubbel kontaktgrill CASO SteakMaster Pro
(har nedan kallad apparaten) och ger dig viktiga anvisningar for drift, sékerhet, avsedd IT
anvandning och skotsel av apparaten. Bruksanvisningen maste alltid finnas till hands vid
apparaten och ska lasas och tillampas av alla som arbetar med: NL

- idrifttagning, « mandvrering, ES
« dtgdrdande av storningar och/eller « rengéring

av apparaten. Férvara denna bruksanvisning vél och Idmna den vidare till ndsta dgare
tillsammans med apparaten.

1.2 Ansvarsbegransning

All teknisk information i denna bruksanvisning, liksom data och anvisningar for instal-

. ) . Lo o z TR
lation, drift och skotsel svarar mot aktuell niva vid pressldaggningen och ldamnas mot
bakgrund av vara hittillsvarande erfarenheter och kunskaper. PL
Inga ansprak kan stdllas med anledning av uppgifterna, bilderna och beskrivningarna i
denna anvisning. Tillverkaren patar sig inget ansvar for skador till foljd av: HE

- attanvisningarna inte foljs

« att anvandning sker pa icke avsett satt

« icke fackmassiga reparationer

- anvandning av otillatna reservdelar

- tekniska forandringar, Modifieringar av apparaten

Modifieringar av apparaten rekommenderas inte och omfattas inte av garantin.
Oversattningar gors i god tro. Vi tar inget ansvar for dversattningsfel, dven ndr dversatt-
ningen ar gjord av oss eller for var rdkning. Bindande aterstar bara den tyska originaltexten.

1.3 Upphovsmannarattsskydd

Denna dokumentation &r upphovsmannarattsligt skyddad.

Alla réttigheter, dven avseende fotomekanisk reproduktion, madngfaldigande och sprid-
ning via speciella metoder (t.ex. databearbetning, datamedium och datanat), dven delvis,
ar forbehallna CASO GmbH. Med reservation for innehallsmassiga och tekniska dndringar.

1.4 Leveransomfattning och transportinspektion
Apparaten levereras som standard med foljande komponenter:

« CASO SteakMaster Pro « Bruksanvisning

1.5 Uppackning

Apparaten packas upp enligt foljande:
«Ta ut enheten ur kartongen och avlagsna férpackningsmaterialet.

OBS

P Behall om méjligt originalférpackningen under apparatens garantitid, for att vid ett
garantifall pa foreskrivet satt ater kunna forpacka apparaten.
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2 Konstruktion och funktion

| detta kapitel far du viktiga anvisningar gallande apparatens uppbyggnad och funktion.

2.1 Oversikt

D®

© @

Handtag

Svangspakl: For att svanga den 6vre
grillplattan parallellt till den undre
plattan

Lock med uttagbar rafflad grillplatta
Skjutreglage for hojdjustering

Uppladsning avgangjdrn for att falla
upp enheten komplett

@ @W® @ O

Uttagbar glatt grillplatta

N
N

Operativa element

60

@ 14
5

Pa-/Av-knapp
Touch-kontrollpanel
Fack for grilltermometer
Grilltermometer

Spilltrag

PEEO®N

Grillplattornas upplasningsknappar

for rengoring (eject)

)

probeltemp

. 240 «
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Automatikprograme

Aktivera/inaktivera grilltermometer

Verklig kdrntemperatur (visning med
streck)

Avsedd karntemperatur (installbar

mellan 45°C-75°C/ 113°F -167°F)

@ Minska tid/temperatur

DE

Temperaturvisare EN

Temperaturenheter: Vaxlar mellan °C

och °F I
@ Oka tid/temperatur NL
@ Aktivera/inaktivera grilltimer ES

Tidvisare
2.3 Automatikprogram
Temp.
Program forinstalld Lampliga livsmedel TR
(intervall)*
160 °C / 320 °F PL
@ Gronsaker (130-190°C Alle sorters gronsaker, gronsaksbiffar HE
270 - 370°F)
Kot 2(380(:_/22%9; Fast kott fran not, gris, kalv, lamm eller
390-460°7) |Vt
210°C / 410°F Pattys, hamburgarbrdd, panini,
Hamburgare/ (180 - 240°C baguette med paldgg, rostat brod,
— Panini 360 - 460°F) omeletter, pannkaka (degen far inte
vara for flytande)
p Fiderfs 2(11(5)30C—/24;110(3CF Fjaderfakott som kyckling, kalkon, anka
360-460°F) | 'l 9%
210°C/410°F
% Korv (180 - 240°C Korvar, grillspett
360 - 460°F)
230°C/ 450°F
XD Fisk (200-240°C  |Fisk, skaldjur
390 - 460°F)

*i5°C-steg /i 10°F-steg

2.4 Varningsanvisningar pa apparaten

A FORSIKTIGHET

Fara genom heta ytor!
Pa ovansida finns en varningsanvisning for fara genom heta ytor. Appara-

tens yta kan bli mycket het.

P Vidrér inte den heta apparatytan. Risk for brannskador!

P Still eller ligg inga féremal p& apparaten.

2.5 Markskylt

Typskylten med anslutnings- och effektdata sitter pa enhetens undersida.
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3 Manovrering och drift

| detta avsnitt far du viktig information kring mandvreringen av apparaten. Folj dessa
anvisningar for att undvika risker och skador.

A FORSIKTIGHET

P Limna aldrig enheten utan uppsikt nar den ar i drift.

P Varforsiktig, grillplattorna viarmer upp snabbt efter paslagning. Aven enhetens ytor
blir varma, det uppstar risk for forbranning! Efter att du har startat enheten ska du
endast vidrora den via handtaget, skjutreglaget for hojdjustering, svangspaken,
upplasningsmekanismen fér gangjarn och kontrollknapparna.

P Varning: Om ytan har sprickor maste du stinga av enheten for att undvika stromstétar.

3.1 Fore forsta anvandning

e Stdll enheten pa ett stabilt underlag.

e  Sattreglaget for hojdjustering (4) pa lage "OPEN". Forst darefter gar det att filla
upp enheten.

e Merinformation om rengdring finns att lasa i kapitlet "Rengodring och skotsel”

P VIKTIGT: Ndr enheten anvinds for férsta gdngen kan det uppsta lite lukt och rék. Star-
ta enheten i borjan minst 20 minuter utan livsmedel med hogsta temperatur
(240 °C/460°F). Lat enheten svalna darefter i dppnat tillstand.

3.2 3olika anvandningsmdjligheter
Satt reglaget for hojdjustering (4) pa "Lock”-ldge innan du transporterar eller lagrar enhe-
ten. Innan du anvander eller reng6r enheten ska du alltid stalla reglaget pa "Open”-lage.

3.2.1 Anvandning med stiangt lock (kontaktgrillning)

Anvand detta lage for att varma upp grillplattorna och for att grilla fasta livsmedel. Du kan
anpassa lockets position till grillmatens tjocklek (position 1 ca 2 cm till position 5 ca 5,5
cm) med skjutreglaget for hojdjustering (4). Med svangspaken (2) kan du placera grillplat-
torna sa att de ligger parallellt mot varandra. Pa sa sétt tillagas livsmedlen uppifran och
nedifrdn samtidigt utan de trycks samman.

Typisk anvandni ng: farsbiffar, kottbiffar, fisk, gronsaker, paninis eller sandwichar.

3.2.2 Anvandning med 6ppet lock

Anvand detta ldge for livsmedel som enbart ska grillas fran en sida. Fall upp enheten
forsiktigt efter uppvarmning tills den star stabilt i den 6ppna positionen. Lagg livsmedlen
pa den undre grillplattan och Iat locket vara i uppratt och dppet lage.

Typisk anvandning: grillspett, gronsaksspett, mat med flytande saser eller pannkakor
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3.2.3 Anvandning med komplett upp- och nedfillt lock

Anvand detta ldage om du vill lagga livsmedel pa bada grillytor. Hall da fast locket via
handtaget med vanster hand och tryck pa gangjarnsupplasningen (5) medan du forsiktigt
faller locket bakat pa arbetsytan. Fall upp locket komplett till 180°. Pa sa satt har du bade
en glatt och réfflad grillyta till forfogande.

Typisk anvandning: grilla storre matmangder, grilla livsmedel med olika tjocklekar samti-
digt eller livsmedel vars aromer ska hallas separerade, t.ex. fisk och kott.

3.3 Drift

Forbered livsmedlen genom att du tar bort alla odtbara delar, t.ex. kdrnor och stjdlkar i
frukt och gronsaker eller ben i kétt. Skar livsmedlen i bitar med 6nskad storlek och tjo-
cklek. Tina upp frusna livsmedel innan du tillagar dem.

OBS

P Anvind aldrig harda eller vassa foremal pa enheten, t.ex. knivar eller gafflar. Efter
grillningen ska du ta bort den grillade maten med t.ex. en grilltang av trd eller varme-
fast plast. Anvand inga féremal som kan smalta, forkolna, deformeras eller utveckla
halsovadliga amner pga. varmen.

P Ligginga dukar eller servetter 6ver eller under enheten.

P Fett och kéttsaft kommer att stanka fran den grillade maten. Hall lite avstand fran
grillenheten.

» Innan du sétter ihop grillenheten ska du kontrollera att grillplattorna &r absolut rena
och torra.

>

Enheten kan endast startas om bada grillplattor ar korrekt isatta, annars visas Er1 eller
Er2 pa kontrollpanelen.

1. Forbered enheten enligt beskrivningen i kapitlet “Innan forsta anvandning”

2. Kontrollera att grillplattorna ar korrekt isatta och att spilltrdget befinner sig till vans-
ter i grillenheten.

3. Droppa lite matolja pa hushallspapper och gnid in grillplattorna med oljan.

4, Stang enhetens lock.

5. Sattin stickkontakten i eluttaget.

6. Nu hors en signalton, enheten befinner sig i standby-lage och pa kontrollpanelen
blinkar "Off".

7. Tryck pa Pa-/Av-knappen for att starta enheten.

8. Enheten visar en forinstalld temperatur pa 200 °C.

9. Genom att trycka pa knapparna + eller — véljer du 6nskad temperatur och du viljer
ett av 6 automatikprogram genom att trycka pa motsvarande knappsymbol. Nar
som helst kan du @ndra temperaturen med knappen + eller — och inaktivera det
valda programmet genom att trycka pa nytt pa motsvarande programsymbol eller
pa en annan programsymbol.

10. Temperaturvisaren blinkar och enheten bekraftar kort darefter med en signalton att
grillplattornas uppvarmning startas.
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14.

15

16.

17.

3.4

Sa snart grillplattorna uppnar den énskade temperaturen ljuder en signalton igen
och temperaturvisaren lyser konstant. Uppvarmningsfasen for en hdg temperatur
tar naturligtvis langre tid an for en lagre temperatur.

Oppna locket forsiktigt och placera maten pa grillplattan.

Stang locket eller stall in lockets hdjd som anpassas till den grillade matens tjocklek.
Hall locket pa en hojd som passar till den grillade maten och stéll in den 6nskade
héjden med hjalp av skjutreglaget for hojdjustering (4). Med svangspaken (2) kan
du stélla in passande lutning for grillplattan. Obs! Enhetens hdlje ar valdigt varm! Ta
endast tag i enheten med handtaget, skjutreglaget for hojdjustering, svangspaken,
gangjdrnsuppldsningen och kontrollknapparna.

Grilla din grillmat sa lange tills du far 6nskad konsistens och kontrollera tillagningen
enligt behov. Skrapa eller skar inte med vassa redskap pa grillplattan. Om du vill
skdra ska du forst ta bort grillmaten fran grillplattan.

Nar grillmaten har fatt dnskad konsistens ska du 6ppna locket forsiktigt uppat tills
locket stannar kvar i 6ppet lage.

Ta bort maten med en stekspade eller en grilltdng (véarmetalig plast eller trd) och
lagg eventuellt ny grillmat pa grillplattan.

Stéll in en annan temperatur

Instéllning av grilltimern

Du kan stélla in enheten sa att den paminner dig om att vanda eller plocka upp maten
efter 6nskad tid. Grilltimer kan stéllas in i en skala mellan 1 - 60 minuter.

1.
2.

Under enhetens drift trycker du pa ® "-knapp.

Tidvisaren blinkar och du kan stélla in 6nskad tid med knappen + eller —. Om du
haller knappen + eller — intryckt gar det att stilla in timertiden snabbare.

Sedan hérs en signalton som bekraftar tidsinstaliningen och tidvisaren lyser nu
konstant.

Om du trycker igen pa ® "-knappen kan du justera den installda tiden.

Du kan ndr som helst sla pa grilltimern eller andra tider utan att avbryta grillproces-
sen. Om du vill inaktivera grilltimern under anvandning ska du stélla in tiden pa “00".

>
>

3.5

Efter att grilltimertiden har gatt ut fortsatter enheten att vara i drift. Grillplattorna
fortsatter varmeprocessen. Grilltimern anvands enbart som paminnelsefunktion.
Under 1 minut visat tidsindikeringen den kvarvarande tiden i sekunder.

Om du inte har stallt in timern stangs enheten av automatiskt efter 1 timme.

Anvandning av grilltermometern

Med grilltermometern kan du 6vervaka karntemperaturen i din grillmat.

>
>

140

OBS

Kontrollera att spetsen pa grilltermometern &r ren och oskadad.
Grilltermometerns handtag och kabel fér inte komma i kontakt med de varma grill-
plattorna. Lagg aldrig termometern pa grillplattorna!
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P Om grilltermometern inte &r korrekt ansluten visas "Er3” pa kontrollpanelen. Kontroll-
era att kabeln sitter korrekt. IT

P Om du anvinder ett automatikprogram har du eventuellt inte alla referensvérden for
kdrntemperaturer till férfogande. Vilj ett annat automatikprogram om sa behévs eller ~ NL
inaktivera det valda programmet.

P Temperaturkontrollen har ingen paverkan pa grillytornas temperatur. Aven nar kirn- ES
temperaturen har uppnatts fortsdtter grillenheten oférandrat sin drift.

1. Dra utfacket for grilltermometern framat fran grillenheten.
2. Linda upp grilltermometerns kabel fullstdndigt och anslut den till grillenheten.

PT

3. Tryckpa @ —knappen for att satta pa grilltermometern. Kontrollpanelen visar “probe
temp” och den énskade temperaturindikeringen blinkar. TR
4. Salange temperaturvisaren blinkar kan du valja mellan bérvardena 45°C (113°F), 50°C
(122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F) och 75°C (167°F) med knappen + eller —. PL
5. Enheten bekraftar instdllningen med en signalton.
6. Om du vill anpassa borvérdet en gang till ska du trycka tva ganger pa & -knappen HE
for att starta inmatningen en gang till.
7. Stickin grilltermometerns spets i grillmaten varstillagning du vill 6vervaka. Spetsen
bor helst stracka in till mitten.
8. Den verkliga kdrntemperaturen visas med nagra streck pa displayen. Forst blinkar
strecken och lyser sedan konstant sa snart motsvarande temperatur har uppnatts.
Varje streck motsvarar ett installbart borvarde: 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F),
60°C, (140°F), 65°C (149°F), 75°C (167°F).
9. Sa snart kdrntemperaturens borvdrde har uppnatts ljuder en signalton.
10. Dra ut grilltermometern fran maten. Vidror inte termometerspetsen.
11. Torka av spetsen pa grilltermometern med en ren och fuktig trasa och lagg den
bredvid enheten.
12. Plocka upp maten fran grillenheten.

3.6 Tillagningstips

e  KIMindre och tunnare livsmedel behdver en lagre temperatur an storre livsmedel.
e  Hogre temperaturer lampar sig sarskilt for kott.
e  For kott rekommenderar vi en tjocklek pa 1-3 cm. Rekommenderade kottbitar ar:
No6t: rostbiff, rumpstek, oxfilé
Flask: flaskkarré, flaskfilé, gulasch
Lamm: ytterfilé, lammfilé, landkota, kotlett, gulasch
e Undvik grillning av kottbitar med tjocka ben (t.ex. T-benstek). Lossa benet forst
innan du grillar kottbiten.
e Anvand helst en grilltdng for kott och for fisk helst en stekspade, eftersom stekt fisk
kan latt falla isar.
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Rekommendationstabell for temperaturinstéliningar hos kott:

Kottbit Rare Medium Medium Medium Well Done
Rare Well

Not:
Rostbiff 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
Rumpstek 45°C 45-50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C
Filet 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
Flask:
Faskkarré - - 65-70 °C 70-75°C 75°C
Flaskfilé - - 60-65 °C 70-75°C 75°C
Lamm:
Lammfilé - 50-55°C 55°C - -
Lammkotlett | - - 55-60 °C - -
Vilt:
Radjurssadel | - 5060°C | 60°C - -

OBS

P Eftersom livsmedel skiljer sig i form och storlek kan vi inte garantera att de angivna upp-
gifterna verkligen motsvarar de basta installningarna for de livsmedel som du anvéander.

4 Rengoring och skotsel

| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om rengéring och skotsel av apparaten. Folj anvis-

ningarna for att undvika skador pd apparaten till féljd av felaktig rengéring.

4.1 Sakerhetsanvisningar

A FORSIKTIGHET
Tank pa foljande sdkerhetsanvisningar innan du paborjar rengéring av apparaten:

vv

anvander den.

vy VvV

Enheten ska svalna av innan du rengor den.
Dra ut enhetens elkontakt fran vagguttaget innan du rengdr enheten och nér du inte

Doppa aldrig enheten, elsladden eller kontakten i vatten eller andra vatskor. Diska
inte enheten i diskmaskinen.
Undvik anvéndningen av metallborste eller andra vassa och skurande féremal nar du
rengor enheten.
Anvand inga aggressiva eller slipande rengoringsmedel och inga I6sningsmedel.

Apparaten maste rengoras regelbundet och matrester avldagsnas. En ugn, som inte

halls ren, paverkar apparatens livslangd negativt och kan leda till saval farligt skick
pa apparaten.

v

Rengor apparaten efter anvandning, sa snart som den har svalnat. Vantar du for

lange forsvaras rengdringen i onddan och kan i extrema fall bli omaijlig.
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4.2

5

Rengoring

Ta bort spilltraget fran grillenheten genom att trycka pa tragets hélje som befinner
sig pa grillenhetens vénstra sida. Spilltrdget fjadrar bakat och kan sedan enkelt tas
ut ur enheten. Tom spilltraget och rengér det i varmt diskvatten eller diska det i
diskmaskinen.

Rengor spetsen pa grilltermometern efter varje anvandning. Kontrollera att endast
termometerns spets kommer i kontakt med vatten. Handtaget och kabeln kan
torkas av med en fuktig trasa.

oBS

Nar du tar loss grillplattorna ska du se till att ingen vatska droppar in i insidan av enhe-
ten eller pa gangjarnen.

Ta loss grillplattorna genom att trycka pa upplasningsknapparna "eject” (12). Grill-
plattorna kan da enkelt lossas fran kldmmorna vid gangjarnen. Rengér grillplattorna
i varmt diskvatten eller diska dem alternativt i diskmaskinen.

Torka av grillenhetens in- och utsida med en fuktig trasa.

Torka alla delar noggrant efter att de rengjorts innan du monterar ihop enheten igen.

Atgardande av storningar

| detta avsnitt far du viktiga anvisningar om lokalisering och atgardande av storningar.
Folj anvisningarna for att undvika risker och skador.

5.1

A

>
>

5.2

Fel

Sakerhetsanvisningar

FORSIKTIGHET

Elektriska apparater far enbart repareras av fackpersonal, som utbildats av tillverkaren.
Genom felaktiga reparationer kan betydande risker uppsta for anvandaren och for
skador pa apparaten.

Storningsorsaker och atgarder

Majlig orsak Atgard

Enheten kan inte slas pa.

Stickkontakten ar inte

Anslut stickkontakten.
ansluten.

Vid férsta anvandning ska du
kora enheten i minst 20 min.
pa 240 °C

Om du anvander enheten for
forsta gangen ar det normalt.

Efter inkoppling av enheten
kanner du av lite brandlukt
och rék kommer ut ur enheten

Grillplattorna eller omradet
under grillplattorna ar smut-
siga.

Stang omedelbart av enheten
och dra ut kontakten fran
eluttaget. Lt enheten svalna
helt och reng6r den enligt
beskrivningen i "Rengdring
och skotsel”

CASO SteakMaster Pro
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"Er1”blinkar pa kontrollpane-
len. En akustisk signal ljuder
var 3:e sekund.

Den 6vre grillplattan ar inte
ihakad eller inte korrekt
ihakad.

Kontrollera att grillplattan &r
korrekt ihakad i hallaren vid
gangjarnet. Kontrollera att
kontakterna pa undersidan
av grillplattan &r rena. Om sa
behovs, rengor kontakterna
med en mjuk trasa.

"Er2"blinkar pa kontrollpane-
len. En akustisk signal ljuder
var 3:e sekund.

Den undre grillplattan &r
inte ihakad eller inte korrekt
ihakad.

Kontrollera att grillplattan &r
korrekt ihakad i hallaren vid
gangjarnet. Kontrollera att
kontakterna pa undersidan
av grillplattan &r rena. Om sa
behovs, rengor kontakterna
med en mjuk trasa.

,Er3“ blinkar pa kontrollpa-
nelen.

Du har inkopplat grilltermo-
metern pa kontrollpanelen,
dock inte anslutit termome-
tern korrekt.

Kontrollera att termometer-
kabeln sitter korrekt.

Grilltermometern eller
kabeln ar skadad.

Kontakta kundtjansten.

"Er4” blinkar pa kontrollpane-
len. En akustisk signal ljuder
var 3:e sekund.

kundtjanst.

Det har uppstatt ett prob-
lem.

Dra ut stickkontakten fran
eluttaget och 13t enheten
svalna komplett. Starta
sedan enheten igen.

» Om duinte kan I6sa problemet med hjilp av ovanstdende steg, kontakta var

P Rengdr maskinen innan du skickar den till serviceverkstaden.

6 Avfallshantering av uttjant apparat

Uttjanta elektriska och elektroniska apparater innehaller ofta alltjamt vardeful-
la material. De innehaller emellertid ocksa skadliga @mnen, vilka varit nédvan-

diga for apparaternas funktion och sékerhet. | hushallssoporna eller felaktigt

hanterade kan dessa skada saval den manskliga halsan som miljon. Under inga

forhallanden far du kasta din uttjanta apparat i hushallssoporna.

144

P Vind dig till pa din bostadsort anordnat uppsamlingsstille fér dterlamning och

atervinning av uttjant elektrisk och elektronisk apparatur. Information finns hos din
kommun eller din handlare.

P Setill att din uttjinta apparat férvaras barnsékert tills den forslas bort.

CASO SteakMaster Pro




6.1 Avfallshantering av emballaget "

Emballaget skyddar apparaten mot transportskador. Férpackningsmaterialen [ 3 ‘
har valts efter miljovanliga och avfallshanteringstekniska aspekter och ar darfor - ’
atervinningsbara. Atervinning av férpackningen i materialkretsloppet sparar

ramaterial och minskar avfallsberget. Ldimna férpackningsmaterial som inte langre behovs
till ett uppsamlingsstalle pa din ort.

7 Garanti

Fran och med forsaljningsdagen ger vi for denna produkt en garanti pa 24 manader for
brister som kan harledas till tillverknings- eller materialfel. Var garanti galler for Tyskland,
Osterrike och Nederlanderna. Vanligen kontakta oss nar det galler ett annat land.

Dina lagstadgade garantiansprak enligt tysk civilrdttslag (§437 ff. BGB) paverkas inte. lan-
spraktagandet av dina lagstadgade garantirattigheter ar kostnadsfritt. Garantin omfattas
inte av skador som har uppstatt pa grund av felaktig behandling eller anvdandning samt
brister som endast paverkar enhetens funktion eller varde marginellt. Dessutom &r slita-
gedelar, transportskador, sdvida vi inte kan hdllas ansvariga for dessa, samt skador som har
orsakats av reparationer som inte har genomforts av oss, uteslutna fran garantin.

Denna enhet ar konstruerad och prestandamassigt utformad for anvéndning i privata om-
raden (hushallsanvandning). En eventuell anvandning for kommersiella syften omfattas
endast i den man av garantin i vilken den kan likstéllas med en privat anvandning. Den ar
inte avsedd fér en mer omfattande kommersiell anvandning.

Vid berattigade reklamationer kommer vi efter var egen bedémning att antingen reparera
den bristfélliga enheten eller byta ut den mot en felfri enhet. Uppenbara defekter skall
reklameras inom 14 dagar efter leverans. Ytterligare ansprak ar uteslutna.

For att kunna gora ansprak pa garantin ber vi dig att kontakta oss innan du dtersénder
enheten till oss (alltid med kvitto resp. kdpebevis!). Vara kontaktuppgifter (“garantigivare”)
finns i borjan pa denna bruksanvisning.

CASO SteakMaster Pro
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Por favor, leia atentamente as informagdes contidas neste manual para rapidamente, fami-

liarize-se com o aparelho e usar suas fungées em plena capacidade.

O seu aparelho ird atendé-lo por muitos anos se usar correta e o conservar devidamente.

Desejamos-lhe muita satisfacdo durante o uso.
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1.1 Informagdes sobre este manual EN

Manual de instrugdes forma parte membro da Grelhador de contacto duplo CASO Steak-
Master Pro (adiante desigando por aparelho) ele fornece instru¢ées importantes para a IT
montagem, seguranca, uso adequado e a conservacdo do aparelho.

Manual do usuario deve ser mantido sempre a mao perto do aparelho. Deve ser lido e NL
usado pela pessoa responsavel: ES
- Ligar, « Operagao,

« resolucdo de falhas e/ ou « limpeza do aparelho FR

da unidade é colocada em funcionamento.
Guarde estas instrucoes em lugar seguro e disponibilize aos terceiros que irdo usa-lo no futuro. SV

1.2 Limitacio de responsabilidade
As informacdes técnicas contidas e as indicagdes de dados deste manual para a instalacéo, TR
operagao e conservacao correspondem com os Ultimos avangos técnicos no momento da

impressao e estd publicado tendo em conta a nossa experiéncia e conhecimento na época. PL

Por este motivo nds ndo somos responsaveis pelos sinais, ilustracdes ou descricdes contidas
neste manual do usudrio. O fabricante nao é responsavel pelos danos causados por:

« Descumprimento das regras

« Usoindevido

 Reparagdes indevidas

- Modificacbes técnicas na unidade

« Uso de pecas de reposicao nao autorizadas

« Utilizacdo de acessérios ndo autorizados

Nao é recomendado fazer modificagdes no aparelho, elas ndo sdo cobertos pela garantia.
As traducdes sao feitas para o nosso know-how e compreensao. Nao nos responsabili-
zamos por quaisquer erros de traducdo, mesmo que a traducéo seja feita por nés ou por
nossa ordem. Portanto, apenas o texto original em alemao tera caracter vinculativo.

HE

1.3 Direitos de autor (copyright)

Esta documentacao é protegida por direitos de autor. CASO GmbH reserva-se todos os
direitos, incluindo a reproducao fotomecanica, publicacdo e distribuicdo por meio de
procedimentos especiais (por exemplo, processamento de dados, dados e suporte a redes
de dados), no todo ou em parte. Valido exceto erros de conteddo e modificacdes técnicas.

1.4 Escopo de fornecimento

A unidade tem os seguintes componentes de fabrica:
+ CASO SteakMaster Pro + Manual do usuério

1.5 Desembalar

Para desembalar o dispositivo, execute as seguintes etapas:
- Remova a unidade da caixa e remova o material de embalagem.

NOTA

P Se possivel, mantenha a embalagem original durante o periodo de garantia do apa-
relho, para poder voltar a embalar corretamente o aparelho em caso de reclamacgéo

da garantia.
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2 Estrutura e funcoes

Este capitulo inclui algumas dicas importantes sobre a estrutura e o funcionamento do
aparelho.

2.1 Panoramica do aparelho

D®

© &

\ﬂm‘\\\\\i\%w 12
..

(® @
Pega (7) Botéo ON/OFF

Braco oscilante: para mover a placa Painel de comando tatil
de grelhar superior paralelamente a @
placa inferior

Tampa com placa de grelhar com
nervuras amovivel

Compartimento do termémetro para
grelhar

Termdmetro para grelhar

Corredica de regulacdo da altura @ Bandeja coletora

Desbloqueio da dobradica para aber- @
tura completa do aparelho

Botodes de desbloqueio das placas de
grelhar para a limpeza (eject)

@ @W® @ O

Placa de grelhar lisa amovivel

N
N

Painel de controle

? i
©® I

o

O
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Programas automaticos

Ativar / desativar o termdmetro para
grelhar

Temperatura interna atual (indicada
por meio de tracos)

® @ @®

Temperatura interna pretendida (regu-
lavel entre 45°C-75°C/ 113°F -167°F)

Indicacdo do tempo

Indicacdo da temperatura

Unidades de temperatura: mudanca
entre°Ce °F

@ Aumentar tempo/temperatura

@ Ativar / desativar o temporizador do

grelhador

@ Diminuir tempo/temperatura

2.3 Programas automaticos
Temp.
Programa pré-definida Alimentos adequados
(intervalo)*
@ Vegetais 1(61030C_/139%)9CF Todos os tipos de legumes, alménde-
9 270 - 370°F) gas de legumes
230°C/450°F .
Carne (200 - 240°C Carne firme de vaca, porco, vitela,
= 390 - 460°F) borrego ou caca
210°C / 410°F Hambdrgueres, paes de hamburguer,
Hambdurguer / (180 - 240°C paninos, sanduiches de baguete, torra-
(S— paninos 360 - 460°F) das, omeletas, panquecas (a massa nao
pode estar demasiado liquida)
210°C/410°F d f
p Aves (180 - 240°C Carne de aves, como frango, peru, pato
360-460°F) | °Y93M%°
210°C/410°F
% Salsichas (180 - 240°C Salsichas, espetos de shashlik
360 - 460°F)
230°C/450°F
B@ Peixe (200 - 240°C Peixe, mariscos
390 - 460°F)

* em incrementos de 5°C / em incrementos de 10°F

2.4 Precaucao com o aparelho

A cuDADO
Perigo devido a superficie quente!

A superficie da unidade pode tornar-se muito quente.
» Nio toque a superficie quente do aparelho. Existe um grande perigo de

queimaduras!
P Néio deixar objetos sobre o dispositivo.

CASO SteakMaster Pro
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2.5 Placadeidentificacao

A placa de caracteristicas com os dados de ligacdo e de desempenho encontra-se na parte
inferior do aparelho.

3 Funcionamento e utilizacao

Este capitulo inclui algumas dicas importantes sobre o funcionamento e a operagao do
dispositivo. Observar essas dicas para evitar danos e perigos.

A ATENCAO

P Nio deixe o aparelho sem vigilancia durante o funcionamento.

P Cuidado, as placas de grelhar sio aquecidas diretamente apés a ligacdo. As super-
ficies do aparelho também aquecem e existe o perigo de queimaduras! Depois de
colocar o aparelho em funcionamento, toque apenas na asa, na corredica de regu-
lagdo da altura, no brago oscilante, no desbloqueio da dobradica e nos elementos de
comando.

P Aviso: se a superficie estiver rachada, desligue o aparelho para evitar um possivel
choque elétrico.

3.1 Antes da primeira utilizacao

e Coloque o aparelho numa superficie estavel.

e Coloque a corredica de regulacdo da altura (4) na posicao “OPEN". S6 depois é que
o aparelho pode ser aberto.

e  Mais informagdes sobre a limpeza podem ser consultadas no capitulo “Limpeza e
conservagao”.

NOTA

P IMPORTANTE: na primeira utilizacdo podem ser emitidos um ligeiro odor e uma pe-
quena quantidade de fumo. Por este motivo, opere o aparelho pelo menos durante
20 minutos no inicio sem alimentos, na temperatura mais elevada (240 °C/ 460°F)
Em seguida, deixe o aparelho arrefecer quando estiver aberto.

3.2 3 possibilidades de utilizacao diferentes

Coloque a corredica de regulacado da altura (4) na posicdo “Lock” durante o transporte ou
para armazenamento. Para utilizacdo ou limpeza, coloque sempre primeiro a corredica na
posicao “Open”.

3.2.1 Utilizacao com a tampa fechada (grelhar por contacto)

Utilize esta posicdo para aquecer as placas de grelhar e para grelhar alimentos firmes.
Pode utilizar a corredica de regulacéo da altura (4) para ajustar a posicdo da tampa a
espessura do alimento a grelhar (posicdo 1 aprox. 2 cm até posicao 5 aprox. 5,5 cm). Com
o braco oscilante (2), é possivel virar as placas de grelhar paralelamente uma a outra, de
modo a que os alimentos sejam cozinhados ao mesmo tempo por cima e por baixo, sem
serem esmagados.

Utilizacao tipica: hamburgueres, bifes, peixe, legumes, paninos ou sanduiches.
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3.2.2 Utilizacdao com a tampa aberta EN

Utilize esta posicdo para alimentos que s6 devem ser aquecidos de um lado. Apds o aque-
cimento, abra cuidadosamente o aparelho até que este fique estavel na posicao aberta. IT
Coloque os alimentos na placa de grelhar inferior e deixe a tampa na posicdo vertical.

NL
Utilizacao tipica: shashlik, espetos de legumes, pecas com molhos liquidos ou panquecas £s
3.2.3 Utilizacdo com a tampa totalmente rebatida FR

Utilize esta posicéo se pretender colocar alimentos em ambas as superficies de grelhar.

Para o fazer, segure a tampa pela pega com a mao esquerda e prima o desbloqueio da do- sV
bradica (5) enquanto coloca cuidadosamente a tampa para tras na superficie de trabalho. -
A tampa é completamente rebatida em 180°. Assim tem disponiveis uma superficie de PT

grelhar lisa e uma superficie de grelhar com nervuras. TR
Utilizacao tipica: para grelhar maiores quantidades, grelhar simultaneamente pratos de PL
diferentes espessuras ou cujos sabores devam permanecer separados, por exemplo, peixe

e carne. HE

3.3 Operacao

Prepare os seus alimentos retirando todas as partes nao comestiveis, como sementes e
talos de legumes ou ossos de carne. Corte os alimentos em pedacos com o tamanho e a
espessura desejados. Deixar descongelar os alimentos congelados antes de os preparar.

NOTA

P Nunca utilize objetos duros ou com arestas afiadas, como facas ou garfos, no aparel-
ho. Depois de cozinhados, retire os alimentos com uma pinga de madeira ou de plas-
tico resistente ao calor, por exemplo. Nao utilize objetos que derretam, carbonizem,
se deformem ou desenvolvam substancias nocivas quando expostos ao calor.

Nao coloque panos ou guardanapos por cima ou por baixo do aparelho.

Dos alimentos salpicam gordura e sucos. Nao se coloque demasiado perto do aparelho.
Antes de montar o aparelho, verifique se as placas de grelhar estdo completamente
limpas e secas.

O aparelho s6 pode ser colocado em funcionamento se as duas placas de grelhar
estiverem corretamente colocadas, caso contrdrio aparecerd Er1 ou Er2 no painel de
comando.

vV VVvVY

1. Prepare o aparelho como descrito no capitulo “Antes da primeira utilizacao”.

2. Certifique-se de que as placas de grelhar estdo corretamente colocadas e que a
bandeja coletora se encontra no lado esquerdo do aparelho.

3. Deite um pouco de éleo de cozinha em papel de cozinha e esfregue as placas do
grelhador com ele.

4. Fecheatampa do aparelho.

5. Insira aficha de alimentacdo na tomada.

6. Eemitido um sinal sonoro, o aparelho estd em modo de espera e a indicacéo “Off”
pisca no painel de comando.

7. Prima o botdo ON/OFF para ligar o aparelho.

8. Oaparelho indica uma temperatura predefinida de 200 °C.
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14.

15.

16

17.

3.4

Selecione a temperatura desejada tocando no botao + ou - ou um dos 6 programas
automaticos tocando no respetivo simbolo. Pode ajustar a temperatura em qualquer
altura utilizando o botdo + ou - ou alterar o programa selecionado tocando nova-
mente no simbolo para desativar ou mudar para outro simbolo de programa.

A indicacao da temperatura pisca e, pouco tempo depois, o aparelho emite um sinal
sonoro para confirmar que a fase de aquecimento das placas de grelhar comeca.
Assim que as placas de grelhar atingirem a temperatura desejada, soa novamente
um sinal sonoro e a indicacdo de temperatura acende-se continuamente. A fase de
aquecimento de uma temperatura elevada demora mais tempo do que a de uma
temperatura baixa selecionada.

Abra cuidadosamente a tampa e coloque os alimentos na placa de grelhar.

Feche a tampa ou, se necessario, ajuste a tampa a altura correta para os alimentos.
Para isso, segure a tampa na altura certa dos seus alimentos e utilize a corredica de
regulacdo da altura (4) para regular a altura para os seus alimentos. Pode utilizar o
braco oscilante (2) para inclinar a placa de grelhar no angulo desejado. Cuidado! A
caixa do aparelho esta muito quente! Toque apenas na asa, na corredica de regu-
lacdo da altura, no braco oscilante, no desbloqueio da dobradica e nos elementos de
comando.

Cozinhe os alimentos até obter a consisténcia desejada e verifique o processo de co-
zedura conforme necessario. Ndo raspe nem corte na placa de grelhar com objetos
afiados. Retire os alimentos da placa de grelhar para os cortar.

Quando os alimentos tiverem atingido a consisténcia desejada, vire cuidadosamente
a tampa para cima até ficar na posicao aberta.

Retire os alimentos com uma espatula ou com uma pinca de grelhar (de plastico
resistente ao calor ou de madeira) e, se for o caso, coloque novos alimentos na placa
de grelhar.

Se necessario, regule novamente a temperatura do aparelho ou desligue-o premin-
do o botdo ON/OFF e deixe-o arrefecer aberto por completo.

Regular o temporizador do grelhador

Pode programar o aparelho para o lembrar de virar ou retirar os alimentos ap6s um
determinado tempo. O temporizador do grelhador pode ser ajustado num intervalo 1 -

60 minutos.

1. Primaa tecla*@® " durante o funcionamento do aparelho.

2. Aindicacdo do tempo fica intermitente e pode acertar o tempo pretendido com a
tecla + ou -. Ao manter premido o botdo + ou - é possivel definir o tempo do tem-
porizador mais rapidamente.

3. Para confirmar aintroducao do tempo, é emitido um sinal sonoro e a indicagdo do
tempo acende-se continuamente.

4. Pode ajustar o tempo definido premindo novamente o botdo “ O

5. E possivel ligar ou alterar o temporizador do grelhador em qualquer altura, sem

152

anular o processo de cozinhar. Se quiser desativar o temporizador do grelhador
durante o funcionamento, coloque o tempo em “00”".
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NOTA

P 0O aparelho continua a funcionar depois de o temporizador do grelhador ter expi- EN
rado. As placas de grelhar continuam a aquecer. O temporizador do grelhador é IT
apenas um lembrete.

P Abaixo de 1 minuto, a indicacio do temporizador mostra o tempo restante em sequndos. N

P Senio tiver programado um temporizador, o aparelho desliga-se automaticamente
apos 1 hora. ES

FR

3.5 Utilizacdo do termémetro para grelhar

Com o termémetro para grelhar, pode monitorizar a temperatura interna dos alimentos.

NOTA

nel de comando. Verifique se o cabo esta corretamente instalado.

Se estiver a utilizar um programa automatico, pode néo estar disponivel toda a gama
de temperaturas internas pretendidas. Se necessario, selecione outro programa auto-
matico ou desative o programa selecionado.

P O controlo da temperatura ndo tem qualquer influéncia na temperatura das superfi-
cies de grelhar. O aparelho continua a funcionar sem alteragdes, mesmo depois de ter
sido atingida a temperatura interna pretendida.

P Certifique-se de que a ponta do termémetro para grelhar esta limpa e ndo esta dani-
ficada.
P Nio deixe que a pega e o cabo do termémetro do grelhador toquem nas placas de PL
grelhar quentes. Nunca coloque o termémetro nas placas de grelhar!
P Se otermémetro para grelhar nao estiver corretamente ligado, aparece “Er3” no pai- HE
>

1. Puxe o compartimento do termdmetro para grelhar para fora do aparelho.
Desenrole completamente o cabo do termémetro para grelhar e ligue-o ao aparelho.

3. Pressione o botdo ¥ para ligar o termémetro para grelhar. O painel de comando
indica“probe temp” e a indicacdo da temperatura pretendida pisca.

4. Enquanto aindicacdo da temperatura estiver a piscar, pode selecionar um valor de
regulacdo pretendido de 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C (140°F), 65°C
(149°F) e 75°C (167°F) utilizando o botédo + ou -.

5. O aparelho confirma a introdug¢do com um sinal sonoro.

6. Se quiser ajustar novamente o valor de regulacéo, prima duas vezes o botdo & para
reiniciar a introducao.

7. Introduza a ponta do termémetro para grelhar no alimento cujo processo de cozedu-
ra pretende monitorizar. A ponta deve chegar o mais possivel ao centro.

8. Atemperatura interna atual é indicada por uma série de tragos no painel de visu-
alizacdo. Os tracos piscam inicialmente e acendem-se continuamente assim que
a temperatura correspondente é atingida. Cada traco corresponde a um valor de
regulagao a definir: 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F),
75°C (167°F).

9. Assim que o valor pretendido da temperatura interna for atingido, é emitido um sinal
sonoro.

10. Retire o termémetro para grelhar do alimento. Ndao toque na ponta do termdémetro.

11. Limpe a ponta do termémetro para grelhar com um pano limpo e himido e coloque-
0 junto ao aparelho.

12. Retire os alimentos do aparelho.
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3.6 Dicas de preparacao

Os alimentos pequenos e finos requerem uma temperatura mais baixa do que os
alimentos maiores.
As temperaturas elevadas sdo particularmente adequadas para a carne.
Recomenda-se uma espessura de carne de 1-3 cm. As pecas de carne recomen-
dadas sao:

Vaca: rosbife, bife de alcatra, lombo

Porco: bifes do cachaco, lombo, rojées

Cordeiro: bife de alcatra, lombinhos, lombo, costeleta, rojoes
Evite grelhar pecas de carne com 0ssos grossos (por exemplo, bifes T-bone). Retire o
osso antes de grelhar.
E preferivel utilizar uma pinca para grelhar a carne e uma espatula para o peixe,
uma vez que o peixe cozinhado se desfaz facilmente.

Tabela de recomendacgobes para a regulacéo da temperatura da carne:

Peca Rare Medium Medium Medium Well Done
Rare Well

Vaca:

Rosbife 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C

Bife de alcatra | 45 °C 45-50 °C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C

Lombo 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C

Porco:

Bife do ca- - - 65-70°C 70-75°C 75°C

chaco

Lombo - - 60-65 °C 70-75°C 75°C

Cordeiro:

Lombo - 50-55°C 55°C - -

Costeleta - - 55-60 °C - -

Caca:

Lombo de - 50-60 °C 60 °C - -

veado

NOTA

P Uma vez que os alimentos diferem em tamanho e forma, ndo podemos garantir que os
dados fornecidos sejam as melhores definicdes para os alimentos que esta a utilizar.

4 Limpeza e conservacao

Este capitulo inclui importantes sobre as dicas limpeza e a conservacédo do aparelho. Ter
em mente as instrucdes e danos por limpeza inadequada do dispositivo e certifique-se de
que o dispositivo funciona sem erros.
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4.1 Instrugées de seguranca
A cuipADO
Tenha em mente as seguintes instru¢cdes de seguranca antes de limpar o aparelho:

» Deixe o aparelho arrefecer antes de o limpar.

» Desligar o aparelho da rede antes de o limpar e quando nao estiver a ser utilizado.

P Nio imergir o aparelho, cabo ou ficha em &gua ou outros liquidos e ndo o colocar na
mdquina de lavar louca.

»  Naio utilizar uma escova metalica ou outros objectos afiados e abrasivos para a limpeza.

P Néo utilizar produtos de limpeza agressivos ou abrasivos ou solventes.

P O aparelho deve ser limpo regularmente para remover restos de alimentos cozidos.
Um microondas que ndo é mantido limpo prejudica a conservacdo do aparelho e
pode levar a acumulacdo de fungo e bactérias.

P Apos o uso limpe o aparelho. Se esperar muito, sera mais dificil limpar ou até mes-
mo, serad impossivel.

4.2 Limpeza

Retire a bandeja coletora do aparelho, premindo a caixa da bandeja coletora no
lado esquerdo do aparelho. A bandeja coletora retorna e pode ser facilmente reti-
rada do aparelho. Esvazie a bandeja coletora e limpe-a com dgua morna para lavar
ou, em alternativa, coloque-a na maquina de lavar louca.

Limpe a ponta do termémetro para grelhar apds cada utilizagao. Certifique-se de
que apenas a ponta do termémetro entra em contacto com a dgua. A pega e o
cabo podem ser limpos com um pano himido..

NOTA

>

5

Ao retirar as placas de grelhar, certifique-se de que nédo escorre qualquer liquido para o
interior do aparelho ou para as dobradicas

Retire as placas do grelhador premindo os botdes de desbloqueio “eject” (12). A se-

guir, as placas de grelhar podem ser facilmente libertadas das fixacées na dobradica.

Limpe as placas de grelhar com dgua morna para lavar ou, em alternativa, coloque-
as na maquina de lavar louca.

Limpe o interior e o exterior do aparelho com um pano humido.

Seque bem todas as pecas apds a limpeza antes de voltar a montar o aparelho.

Resolucao de falhas

Este capitulo inclui algumas dicas importantes sobre as falhas do aparelho a solucao de
problemas de. Siga estas dicas para evitar danos e perigos.
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5.1 Instrucoes de seguranca
A cuibADO
>

pessoal autorizado e treinado pelo fabricante.

>

tivo.

5.2 Sinais de avaria

Erro

Causa possivel

Reparacao de equipamentos eléctricos e electrénicos deve ocorrer somente por

Reparacédo inadequada poderia pér em perigo o usudrio e causar danos ao disposi-

Solucao

TR
PL
HE

Nao é possivel ligar o apa-
relho.

Ficha de rede nao inserida.

Insira a ficha de rede.

Ap6s a ligacdo, nota-se um
cheiro a queimado e fumo a
sair do aparelho.

Isto é normal quando se utiliza
o aparelho pela primeira vez.

Coloque o aparelho em fun-
cionamento a 240 °C durante
pelo menos 20 minutos na
primeira vez.

As placas de grelhar ou a
area por baixo das placas de
grelhar estdo sujas.

Desligue imediatamente

o aparelho e tire a ficha da
tomada. Deixe o aparelho
arrefecer completamente e
limpe-o como descrito em
“Limpeza e conservacao”.

“Er1”pisca no painel de
comando. E emitido um sinal
sonoro em cada 3 segundos.

A placa de grelhar superior
ndo estd encaixada ou nao
esta encaixada corretamente.

Verifique se a placa de grelhar
esta corretamente encaixada
no suporte da dobradica. Cer-
tifique-se de que os contactos
na parte inferior da placa de
grelhar estdo limpos. Se neces-
sario, limpe os contactos com
um pano macio.

“Er2" pisca no painel de
comando. E emitido um sinal
sonoro em cada 3 segundos.

A placa de grelhar inferior nao
estd encaixada ou nédo esta
encaixada corretamente.

Verifique se a placa de grelhar
estd corretamente encaixada
no suporte da dobradica. Cer-
tifique-se de que os contactos
na parte inferior da placa de
grelhar estdo limpos. Se neces-
sario, limpe os contactos com
um pano macio.

156

“Er3”pisca no painel de

Ligou o termémetro para
grelhar no painel de coman-
do, mas nao ligou correta-

Verifique se o cabo do ter-
mometro estd corretamente
instalado.

comando. mente o termdémetro.
O termémetro para grelhar | Dirija-se ao servico de apoio
ou o cabo estd danificado. ao cliente
CASO SteakMaster Pro
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Tire a ficha da tomada e dei- EN
“Er4” pisca no painel de xe o aparelho arrefecer com-
comando. E emitido umsinal | Ocorreu um problema. pletamente. Em seguida, IT
sonoro em cada 3 segundos. volte a colocar o aparelho
em funcionamento. NL
NOTA ES
P Se os passos mostrados acima nio conseguir resolver o problema, entre em conta- FR

to com o atendimento ao cliente.
» Limpar o aparelho antes de o enviar para o centro de assisténcia.

6 Eliminacao do aparelho usado

Os produtos eléctricos e electrénicos usados contém materiais reutilizaveis. No PL
entanto, eles também contém materiais nocivos necessarios para sua operacao
e seguranca. No lixo doméstico, ou antes a manipulagdo impropria, coloca e HE

em perigo a saude humana e o ambiente. Portanto, ndo coloque seu aparelho
usado em qualquer lixo doméstico.

NOTA
>

Use os pontos de recolha de aparelhos eletricos e eletronicos — Eletrao. Contate as
autoridades locais afim de saber quando e onde deve entregar o seu aparelho
Armazenamento e eliminagao de seu aparelho usado, protegendo contra o acesso
de criancas.

6.1 Descarte da embalagem

[ 2

A embalagem protege o aparelho contra danos causados pelo transporte. Os ‘
materiais de embalagem foram selecionados com uma filosofia adequada para g
efeitos de uma eliminacao correcta e respeitosa com o meio ambiente e, portan-

to, sdo reciclaveis.

O retorno do material de embalagem ao ciclo matéria-prima economiza e reduz a ge-
racdo de residuos. Portanto, deposite os materiais de embalagem que ndo necessita nos
pontos de recolha,ponto verde”.

7 Garantia

Atribuimos a este produto uma garantia de 24 meses a partir da data de venda, para
defeitos de fabrico ou de material. A nossa garantia aplica-se a Alemanha, a Austria e aos
Paises Baixos. Para todos os outros paises, contacte-nos.

Os seus direitos legais de garantia de acordo com o § 437 e seguintes do Cédigo Civil
aleméao nao sdo afetados por isso. O exercicio dos seus direitos legais em matéria de
defeitos é gratuito para si.Esta garantia ndo inclui danos resultantes do uso ou manuseio
improprio, nem por danos que ndo impecam o funcionamento correto ou afetem o valor
do aparelho. Consumiveis, danos de transporte que ndo sejam atribuiveis ao fabricante e

CASO SteakMaster Pro 157




DE

danosresultantes de reparacdes efetuadas por pessoas ndo autorizadas estdo excluidos

EN destagarantia.

IT Este aparelho foi concebido para uma utilizagdo domestica e os seus parametros de

funcionamento correspondem ao expectdvel para tal utilizacdo. O seu uso num contexto
NL  comercial sé sera abrangido pela garantia caso seja resultado de uma utilizacdo compara-
E vel a domestica. Este aparelho nao é destinado para uso industrial.

No evento da reclamacéo serjustificada iremos proceder a sua reparacdo ou substituicdo
FR  Pporum aparelho novo.Todas as avarias detetadas devem ser comunicadas no espago de
14 dias apds a entrega. Todas a reclamagdes posteriores serdo excluidas desta garantia.

SV Demodoa poder ativar a sua garantia, por favor entrar em contacto connosco antes de
proceder a devolucdo do aparelho (acompanhado do respetivo documento comprova-
tivo de compra). Os nossos dados de contacto (,Garante”) encontram-se no inicio deste

TR Manual de instrucoes.

PL
HE
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3.2 Ug farkl kullanim secenegi 163

3.2.1 Cihazin kapal kapakli kullanimi (kontak 1zgaralari) 163

3.2.2 Cihazin acik kapakh kullanimi 164

3.2.3 Cihazin tamamen katlanmis bir kapakla kullanilmasi 164

3.3 Operasyon 164

3.4 Izgara zamanlayicisinin ayarlanmasi 165

3.5 lzgaranin termometresinin kullanimi 166

3.6 Yiyeceklerin hazirlanmasiicin ipuclari 166

4  Temizlik ve Bakim 167

4.1 Givenlik Aciklamalari 167

4.2 Temizleme 168

5  Arnizanin Ortadan Kaldirilmasi 168

5.1 Givenlik Agiklamalari 168

5.2 Ariza Sebepleri ve Tamirati 169

6  Eski Cihazin Ortadan Kaldirilmasi 170

6.1 Ambalaj Malzemelerinin imhasipa 170

7  Garanti 170

1 Genel

Makinenizi daha hizli tanimak ve makinenizin tiim fonksiyonlarini tam olarak kullana-
bilmek icin Litfen bu kullanim kilavuzunda yer alan bilgileri okuyun. Makinenizi dogru
kullanir ve bakimini yaparsaniz cihazinizi uzun yillar boyunca kullanabileceksiniz. Cihazinizi
glle gdile kullanin.
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1.1 BuKilavuza iliskin Bilgiler

Bu Kullanim Kilavuzuy, Cift kontakli izgara, model CASO SteakMaster Pro (bundan sonra
sadece cihaz olarak anilacaktir) ve cihazinizin ¢alistiriimasi, gtivenligi, usuliine uygun kulla-
nimi ve bakimi hakkinda bilgi vermektedir.

Bu Kullanim Kilavuzu her zaman cihazin yakininda bulundurulmalidir. Bu Kullanim Kilavuzu,

« cihazin calistirilmasi, « kullaniimasi,
« arizanin ortadan kaldiriimasi ve/veya « temizlenmesi
¢in gorevlendirilecek herkes tarafindan okunmalidir ve uyulmalidir.

Bu Kullanim Kilavuzunu saklayiniz ve cihazi bir baskasina vermeniz halinde, cihaz ile birlik-
te Kullanim Kilavuzunu da yeni sahibine teslim ediniz.

1.2 Sorumlulugun Sinirlandiriimasi

Kurulum, calistirma ve bakimla ilgili tim teknik bilgi, veri ve notlar bu kullanim kilavuzu
baskiya verildigi anda tam olarak glincel durumda olup bildigimiz ve inandigimiz kadariyla
gecmis deneyim ve bulgularimiz dikkate alinarak derlenmis bulunmaktadir.

isbu kullanim kilavuzunda ortaya konulan bilgi, resimlendirme veya tanimlamalardan
hicbir talep elde edilemez. Uretici, asagidakilerin sonucu olarak ortaya ¢ikan zararlardan
dolayi herhangi bir sorumluluk tstlenmez:

+ Kullanim kilavuzunun gézetilmemesi

« Kullanim amaclari disinda kullanimlar

« Uygun olmayan tamiratlar

« Teknik degisiklikler, Cihaz tizerinde degisiklik yapilmasi

- izin verilmeyen yedek parcalarin kullaniimasi

« Onaylanmamis aksesuarlarin kullanimi

Cihaz tzerinde degisiklik yapilmasi tavsiye edilmez ve degisiklik yapildigi takdirde cihaz,-
garanti kapsamindan ¢ikar. TUm terclimeler bilgimiz dahilinde yapilmaktadir. Terciime,
tarafimizca veya talimatimiz tizerine yapilmis olsa bile, tercime hatalarindan dolayi her-
hangi bir sorumluluk Gstlenmemekteyiz. Orijinal Almanca metin tek baglayici metin olarak
kalmaktadir.

1.3 Telif Hakki Korumasi

isbu dokiiman telif hakki korumasi ile korunmaktadir. CASO GmbH'nin, kismen bile olsa,
ozel islemler (6rnegin, veri isleme, veri tasiyicilar, veri aglan) kullanilarak yapilan fotome-
kanik cogaltim, kopyalama ve dagitim icin olanlar dahil, tim haklar saklidir. Uriin icerik
degisiklikleri ile teknik degisikliklere tabidir.

1.4 Teslimat Kapsami

Cihaz standart olarak asagida belirtilen parcalar halinde teslim edilmektedir:
« CASO SteakMaster Pro « Kullanim Kilavuzu

1.5 Ambalaji Agmak

Uriin ambalajini liitfen asagida belirtildigi sekilde aciniz:
» Ambalaj parcalarinin tamamini ve aksesuarlarini ¢ikartiniz.

m CASO SteakMaster Pro
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NOT EN
» Cihazinizin garanti siiresi boyunca, garantiden yararlanmak istemeniz halinde
cihaziniz tekrar usuliine uygun ambalajlayabilmeniz icin, miimkiin mertebe orijinal IT
ambalajini sakli tutunuz.
NL
2 Kurulum ve Funksiyonlar ES
FR
Kullanim Kilavuzunun bu bélimiinde, cihazin kurulumu ve fonksiyonlarina iliskin énemli
aciklamalar verilmektedir. MY

2.1 Genel Bakis

HE
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Glg diigmesi/kapatma digmesi

Tutamak

Déner kol: Ust 1zgara plakasini alt
1zgara plakasina paralel olarak dén-
durmek icin

Dokunmatik kontrol paneli
Izgara termometre bolmesi

Cikanlabilir yivli 1zgara plakasi ile |zgara termometre

donatiimis kapak Damlama kasesi

PEE©®N

Yukseklik ayari igin stirgl Temizlik icin 1zgara plakalarinin kilit

Cihazin tam acgilmasi icin mentese agma diigmeleri (cikarma)

serbest birakma

@ ©O® @ ®O

Cikarilabilir purlizsiiz 1zgara tabagi
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2.2 Kumanda Elemanlar

__________ i

® @ @®

gosteri

Otomatik programlar

lir)

w

Izgara termometreyi etkinlestiriniz /
devre disi birakiniz

Gercek cekirdek sicakhgi (tire ile

Hedef cekirdek sicakhgi (45°Cile

75°C/113°F ile 167°F arasinda ayarla-

probimp

cn
ou v

® OO0 @@

4S5
240 -

Saatin gorlintiilenmesi

Sicakligin gériintilenmesi
Sicaklik birimleri: °C ve °F arasinda
degisir

Sureyi/sicakligi artirin

Izgara zamanlayicisini etkinlestirme /
devre disi birakma

nabilir)
Streyi/sicakligi azaltin
2.3 Otomatik programlar
L
Program On ayarh Uygun yiyecekler
(Arahk)*
160°C /320 °F
@ Sebze (130-190°C Her tlrlG sebze, sebze koftesi
270 - 370°F)
230°C/450°F .
@) | Kimmetler | (200-240°C |Danadomuz biftek kuzuveya av
390 - 460°F)
210°C / 410°F Hamburger koftesi, kiiclik hamburger-
Hamburger / (180 - 240°C ler, sandvicler, ekmekler, tost dilim-
S sandvic o leri, omletler, krepler (hamur ¢ok sivi
360 - 460°F)
olmamalidir)
210°C/410°F R, S
p Kanatl eti (180 - 240°C Eivtjll;,nf;;?ldé}?rdek veya kaz gibi kiimes
360 - 460°F) y
210°C/410°F
% Sosis (180 -240°C Sosis ve saslik sis
360 - 460°F)
230°C/450°F
D@ Balik (200 -240°C  |Balik ve deniz uriinleri
390 - 460°F)

* 5°C'lik artislarla /10°F'lik artislarla
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2.4 Cihazailiskin Uyari Aciklamalan

EN
A DIKKAT .
Sicak Yiizeye Bagh Tehlikeler!
Cihazin ylzeyi cok sicak olabilir. NL
» Cihazin yiizeyi sicakken, liitfen dokunmayiniz. Yanma Tehlikesi var!
P Cihazin lizerine herhangi bir obje yerlestirmeyiniz ya da dikmeyiniz. ES
2.5 Anma Degeri Levhasi FR
SV

Baglanti ve performans verilerini iceren tip plakasi Gnitenin alt tarafinda bulunur.

3 Calistirma ve kullanim

Bu bolim, Gnitenin ¢alistiriimasiyla ilgili Snemli bilgiler icerir. Tehlike ve hasari dnlemek
icin talimatlari izleyin.

A DIKKAT

» Calisma sirasinda cihazi gézetimsiz birakmayiniz.

P Hareketlerine dikkat et! Izgara plakalari acildiktan hemen sonra isitilir. Cihazin yii-
zeylerinin 1sinmasi. Yangin riski teskil etmektedir! Cihazi calistirdiktan sonra, cihaza
yalnizca kol, yuikseklik ayarlama stirgiist, doner kol, mentese acma ve kumandalar
Uzerinde dokunun.

P Uyar: Yiizey catlamissa, olasi elektrik carpmasini dnlemek icin cihazi kapatiniz.

HE

3.1 ilk kullanimdan 6nce

e Cihazi duz ve sabit bir ylizeye yerlestiriniz.

e  Yikseklik ayar stirgiisiini (4) ,ACIK"” konuma getiriniz. Ancak o zaman cihaz
acilabilir.

e  Temizleme hakkinda daha fazla bilgiyi,Temizleme ve bakim” bélimiinde bulabilirsiniz.

BILGI

P ONEMLI UYARI: ilk kullanimda hafif bir koku ve diisiik duman olusumu meydana
gelebilir. Bu nedenle, baslangicta, cihazi en yiiksek sicaklikta (240° C/460°y F)
a¢ karnina en az 20 dakika calistiriniz. Bundan sonra, cihaz agikken sogumasini
bekleyiniz.

3.2 Ucgfarkh kullanim secenegi

Tasima sirasinda veya depolama nedenleriyle yiikseklik ayar stirglsiini (4),,LOCK" ko-
numuna getiriniz. Cihazi kullanmak veya temizlemek icin, her seyden 6nce, siirgliyu her
zaman ,acik” konuma getiriniz.

3.2.1 Cihazin kapali kapakli kullanimi (kontak 1zgaralari)

Izgara plakalarini isitmak ve kati yiyecekleri 1zgara yapmak icin bu konumu kullaniniz.
Yukseklik ayar stirglist (4) ile kapagin konumunu izgara yapilacak gidanin kalinligina gére
ayarlayabilirsiniz (pozisyon 1 yaklasik 2 cmila pozisyon 5 yaklasik 5,5 cm). Déner kol (2) ile
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1zgara plakalarini birbirine paralel olarak déndiirebilirsiniz, boylece yiyecekler ezilmeden
ayni anda yukaridan ve asagidan pisirilir.

Tipik kullanim: hamburger koftesi, biftek, balik, sebze, kiiglik ekmekler veya sandvigler.

3.2.2 Cihazin acik kapakli kullanimi

Yiyeceklerin sadece bir taraftan isitilmasi icin bu konumu kullanin. Isittiktan sonra, cihazi
aclk konumda sabitlenene kadar dikkatlice aciniz. Yiyecekleri alt izgara plakasina yerlestirin
ve kapagi dik konumda birakiniz.

Tipik kullanim alanlari: sis kebaplar, sebze sisleri, sivi soslu veya krepli parcalar

3.2.3 Cihazin tamamen katlanmis bir kapakla kullanilmasi

Her iki 1zgara ylizeyine de yiyecek yerlestirmek istiyorsaniz bu konumu kullaniniz. Bu
amacla, kapadi sol elinizle sapindan tutunuz. Ardindan kapadi ¢alisma yiizeyine yavasca
geriye dogru yerlestirirken mentese serbest birakma parcasina (5) basiniz. Kapak tamamen
180° katlanir. Bu size hem plriizsiiz bir 1zgara ylizeyi hem de yivli bir 1zgara ylizeyi saglar.

Tipik kullanim: Daha fazla miktarda yiyecegin 1zgaralanmasi icin, farkli kalinliktaki yemekle-
rin veya lezzetlerinin ayni anda 1zgaralanmasi, 6rnegin balik ve et icin ayri kalmalidir.

3.3 Operasyon

Sebzelerden tohum ve saplar veya etten kemikler gibi yenmeyen tiim parcalari cikararak
yemedinizi hazirlayiniz. Yiyecekleri istenen boyutta ve kalinlikta parcalar halinde kesiniz.
Yiyecekleri pisirmeden dnce donmus yiyeceklerin ¢ozilmesini bekleyiniz.

BILGI

P Cihaz lizerinde asla bicak veya catal gibi sert veya keskin kenarli nesneler
kullanmayiniz. Pisirdikten sonra yiyecekleri ¢ikariniz. Yiyecekleri 6rnegin ahsap veya
1stya dayanikli plastik 1zgara masalari ile ¢ikariniz. Isinin etkisiyle eriyen, komurlesen,
deforme olan veya zararli maddeler gelistiren nesneleri kullanmayiniz.

Cihazin Gizerine veya altina bez veya pecete koymayiniz.

Yag ve sos yiyeceklerden sigrayacak. Cihazin ¢cok yakininda durmayiniz.

Cihazi monte etmeden 6nce izgara plakalarinin kesinlikle temiz ve kuru oldugunu
kontrol ediniz.

Cihaz yalnizca her iki 1zgara plakasi da dogru yerlestirilmisse calistirilabilir. Aksi takdir-
de kontrol panelinde Er1 veya Er2 mesajlari goriinecektir.

vV VVvVY

—h
.

Cihazi ik kullanimdan énce” baglikl béliimdeki aciklamaya gére hazirlayiniz.

Izgara plakalarinin dogru yerlestirildiginden ve damlama tepsisinin cihazin sol

tarafinda bulundugundan emin olunuz.

3. Bir miktar yemeklik yagi mutfak kagidina damlatin ve 1zgara plakalarini bununla
ovun.

4. Cihaziniz kapagini kapatiniz.

5. Fisi prize sikica takiniz.

6. Bir bip sesi duyulur, cihaz bekleme modundadir ve kontrol panelinde , KAPALI”

mesajl yanip sdner.

N
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DE
7. Cihazi kapatmak icin agma/kapama digmesine basiniz.

8. Cihaz daha sonra 200°C'lik nceden ayarlanmis bir sicakligi goriintler. EN

9. +veya-dugmesine dokunarak veya alti otomatik programdan birinin ilgili sem- IT
bolline dokunarak istediginiz sicakhdi seciniz. Sicakhg istediginiz zaman + veya
- duigmesiyle ayarlayabilirsiniz. Alternatif olarak, simgeye tekrar dokunarak secilen NL
programi devre disi birakabilirsiniz. Bu amacla baska bir program semboliint de ES
degistirebilirsiniz.

10. Sicaklik gstergesi yanip séner ve cihaz kisa bir siire sonra bir bip sesiyle 1zgara FR
plakalarinin isitma asamasinin basladigini onaylar.

11. lzgara plakalari istenen sicakhga ulasir ulasmaz tekrar bir bip sesi duyulur. Bu nok- sV
tada sicaklik gostergesi strekli yanar. Yiiksek bir sicakliktan gelen isitma fazi, secilen PT

distk bir sicakliktan daha uzun sirer.

12. Kapagi dikkatlice agin ve yemeginizi izgara tabagina yerlestiriniz.

13. Ardindan kapadi kapatin veya gerekirse yemeginiz icin kapagin ylksekligini
ayarlayiniz. Bu amacla, kapagini yemeginiz icin dogru ylkseklikte tutun ve yikseklik PL
ayar stirglsiind (4) kullanarak yemeginizin yiiksekligini ayarlayiniz. Doner kol (2), HE
1zgara plakasini istenen aclya egmenizi saglar. Dikkat! Cihazin muhafazasi ¢ok sicak!

Sadece kola, ylkseklik ayar surgustine, doner kola, mentese serbest birakmaya ve
kontrollere dokunun.

14. Yemeginizi istediginiz kivamda pisirin ve pisirme islemini gerektigi gibi kontrol edi-
niz. Izgara plakasindaki keskin kenarli nesneleri ¢cizmeyin veya kesmeyiniz. Dilimle-
mek icin yemeginizi 1zgara tabagindan cikariniz.

15. Yemeginiz istenen duruma ulasir ulasmaz, kapagi agcik konumda durana kadar dik-
katlice yukari dogru katlayiniz.

16. Yiyecekleri bir tava gevirici veya 1zgara masasi (istya dayanikli plastik veya ahsap) ile
cikariniz. Gerekirse, yeni yiyecedi 1zgara tabagina yerlestiriniz.

17. Gerekirse, cihazin sicakligini sifirlayin veya agma/kapama diigmesine basarak cihazi
kapatiniz ve acikken tamamen sogumasini bekleyiniz.

3.4 lzgara zamanlayicisinin ayarlanmasi

Cihaz, istediginiz stireden sonra yiyecekleri cevirmenizi veya ¢ikarmanizi hatirlatacak
sekilde ayarlayabilirsiniz. Izgaranin zamanlayicisi 1 ila 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

1. Cihazin ¢alismasi sirasinda” ® "butonuna basiniz.

2. Saat gOstergesi yanip soner ve istediginiz saati ayarlamak icin + veya — digmesini
kullanabilirsiniz. + veya - dligmesine basip basili tutarak zamanlayicinin zamanini
daha hizli ayarlama sansina sahipsiniz.

S%ée girisini onaylamak icin bir bip sesi duyulur ve siire géstergesi stirekli yanar.
“U"butonuna tekrar basarak ayarladiginiz streyi ayarlayabilirsiniz.

Pisirme islemini kesintiye ugratmadan istediginiz zaman 1zgaranin zamanlayicisini
acabilir veya degistirebilirsiniz. Calisma sirasinda 1zgaranin zamanlayicisini devre
dist birakmak istiyorsaniz, saati,00” olarak ayarlayiniz.

» Izgara zamanlayicisinin siiresi dolduktan sonra cihaz calismaya devam ederiz. Izgara
plakalari isinmaya devam ediniz. Izgara zamanlayicisi sadece bir hatirlatmadir.
»  Bir dakikanin altinda, zamanlayici ekrani kalan siireyi saniye cinsinden gésterir.

L ol o
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Bir zamanlayici ayarlamadiysaniz, cihaz bir saat sonra otomatik olarak kapanacaktir.

Izgaranin termometresinin kullanimi

Izgaranin termometresi, yemeginizin ¢ekirdek sicakligini izlemenizi saglar.

IT

3.5
NL
ES

FR )

sv »

T P
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PL
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3.6

Izgara termometrenin ucunun temiz ve hasarsiz oldugundan emin olunuz.

Izgara termometresinin kolu ve kablosu sicak izgara plakalarina degmemelidir. Termo-
metreyi asla 1zgara plakalarina yerlestirmeyiniz!

Izgara termometresi dogru baglanmamissa, kontrol panelinde ,Er3“ mesaji goriindr.
Kablonuzun dogru takilip takilmadigini kontrol ediniz.

Otomatik bir program kullaniyorsaniz, cekirdek sicakliklarinin tiim ayar noktasi araligi
kullanilamayabilir. Gerekirse, baska bir otomatik program secin veya secilen programi
devre disi birakiniz.

Sicaklik kontrolii 1zgara yiizeylerinin sicakigini etkilemez. istenilen cekirdek
sicakligina ulastiktan sonra bile cihaz herhangi bir degisiklik yapilmadan calismaya
devam ederiz.

Izgara termometre bdlmesini cihazin disina dogru cekiniz.

Kabloyu 1zgara termometresinden tamamen ¢6ziiniiz. Ardindan kabloyu cihaza
baglayiniz.

Izgara termometreyi agmak icin,, ” digmesine basiniz. Kontrol panelinde ,prob
sicakligi” goriintulenir ve istenen sicaklik gdstergesi yanip soner.

Sicaklik gostergesi yanip sondiigi suirece + veya — diigmesini kullanarak 45°C (113°F),
50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F) ve 75°C (167°F) ayar noktalarini
secebilirsiniz.

Cihaz girisi bir bip sesiyle onaylar.

Ayar noktasini tekrar ayarlamak istiyorsaniz\& diigmesine iki kez basiniz. Bdylece
girdiyi yeniden baslatabilirsiniz.

Izgara termometresinin ucunu izgara yapmak istediginiz ve pisirme siirecini izlemek
istediginiz yiyecege yerlestiriniz. ideal olarak, uc orta kisma ulasmalidir.

Gergek cekirdek sicakhgy, ekran alaninda bir dizi tire ile gosterilir. Cubuklar baslangicta
yanip soner ve ilgili sicakliga ulasilir ulasilmaz siirekli yanar. Her vurus, ayarlanacak
asagidaki ayar noktalarindan birine karsilik gelir: 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C
(131°F), 60°C, (140°F), 65°C (149°F), 75°C (167°F).

Cekirdek sicakliginin ayar noktasina ulasilir ulasilmaz bir bip sesi duyulur.

Izgara termometreyi yiyeceklerden cikariniz. Termometrenin ucuna dokunmayiniz.
Izgara termometrenin ucunu temiz, nemli bir bezle siliniz ve cihazin yanina
yerlestiriniz.

Yiyecekleri cihazdan ¢ikariniz.

Yiyeceklerin hazirlanmasi icin ipuglari

Kuguk ve ince gidalar, biylik gidalara gére daha diisuk bir sicaklik gerektirir.
Yiksek sicakliklar 6zellikle et icin uygundur.

CASO SteakMaster Pro



e Onerilen et kalinligi 1 ile 3 cm arasindadir. Onerilen et kesimleri sunlardir:
Sigir eti: rosto biftek, biftek, fileto
Domuz eti: boyun biftegi, fileto, gulas

Kuzu eti: kalca biftegi, fileto, bel, pirzola, gulas
e  Kalin kemikli et parcalarini izgarada pisirmekten kacinin (6rnegin: T- Bone Steaks).

Izgaradan 6nce kemigi gevsetiniz.
e Eticinizgara masasi kullanmak idealdir, balik icin ise pismis balik kolayca ayristigi
icin tava cevirici kullanmak idealdir.

Et icin sicaklik ayarlari icin tavsiye tablosu:

Parcayi kes Pismis Orta pismis | Orta Orta glizel | Cokiyi
pismis

Dana eti:

Dana kavurma | 50 °C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C

Biftek catal 45°C 45-50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C

Fileto 50°C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C

Domuz eti:

Boyun biftegi | - - 65-70°C 70-75°C 75°C

Fileto - - 60-65 °C 70-75°C 75°C

Kuzu:

Fileto - 50-55°C 55°C - -

Kesme - - 55-60 °C - -

Av hayvanlari eti:

Geyik eti - 50-60 °C 60 °C - -

semeri

BILGI

» Gidalarin boyutu ve sekli degistiginden, saglanan verilerin kullandiginiz gidalar icin en

iyi ayarlar olacagini garanti edemeyiz.

4 Temizlik ve Bakim

Kullanim Kilavuzunun bu boliimiinde, cihazin temizligine ve bakimina iliskin nemli acikla-
malar verilmektedir. Cihazin yanlis temizlenmesine bagli olarak olusabilecek hasari engelle-
mek ve cihazinizi arizasiz bir sekilde calistirabilmek icin kilavuzdaki aciklamalari dikkate aliniz.

4.1 Giivenlik Aciklamalar

A\ DIKKAT

Cihazinizi temizlemeden 6nce asagida belirtilen giivenlik aciklamalarini dikkate aliniz:

» Cihazi temizlemeden énce sogumasini bekleyiniz.
» Cihazi temizlemeden &nce veya cihaz kullaniimadiginda cihazi fisten cekiniz.

CASO SteakMaster Pro
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Cihazi, kabloyu ve fisi suya veya benzeri sivilara batirmayiniz ve cihazi, kabloyu ve fisi
bulasik makinesine koymayiniz.

Temizlik icin metal fircalar veya ona benzer keskin ve asindirici nesneler kullanmayiniz.
Asindirici veya asidik temizlik maddeleri veya ¢ozliciler kullanmayin.

Firin diizenli araliklarla temizlenmelidir ve pisirilen malzeme kalintilarindan arindiriimali-
dir. Cihazinizi temiz tutmazsaniz, cihazinizin Smri bundan uzun vadede olumsuz yénde
etkilenecegi gibi, cihaziniz tehlikeli ve mantar ile bakteri yuvasi haline gelebilir.

Cihazi kullanmanizin ardindan sogur sogumaz, firininizi temizleyiniz. Temizlik igin
fazla beklediginiz takdirde, kirler daha zor temizlenecedgi icin bazi durumlarda
temizlemek imkansiz hale gelebilmektedir.

Temizleme

Cihazin sol tarafindaki damlama tepsisi yuvasina basarak damlama tepsisini
cihazdan ¢ikariniz. Damlama tepsisi geri yaylanir. Bundan sonra, cihazdan kolayca
¢ikarabilirsiniz. Damlama tepsisini bosaltin ve ilik durulama suyunda temizleyin
veya alternatif olarak bulasik makinesine koyun.

Cihazin her kullanimindan sonra izgara termometrenin ucunu temizleyiniz. Termo-
metrenin sadece ucunun suyla temas ettiginden emin olunuz, Sap ve kablo nemli
bir bezle silinebilir.

BILGI

>

5

Izgara plakalarini ¢ikarirken, cihazin i¢ tarafina veya menteselere sivi damlamadigindan
emin olunuz.

,Gikar” serbest birakma diigmelerine (12) basarak 1zgara plakalarini ¢ikariniz. Izgara
plakalari daha sonra mentese lizerindeki kelepcelerden kolayca serbest birakilabilir.
Izgara plakalarini ilik durulama suyunda temizleyin veya alternatif olarak bulasik
makinesine koyun.

Cihazin icini ve disini nemli bir bezle siliniz.

Cihazi temizledikten sonra, tekrar monte etmeden dnce tiim parcalari iyice
kurulayiniz.

Arizanin Ortadan Kaldirilmasi

Kullanim Kilavuzunun bu béliminde, cihazin arizasini tespit etmeye ve arizanin ortadan
kaldiriimasina iliskin nemli aciklamalar verilmektedir. Olasi tehlikeleri ve hasarlari onle-
mek agisindan lutfen bu agiklamalari dikkate aliniz.

5.1

Giivenlik Agiklamalari

A DIKKAT

>
>

Cihaz tamirati, yalnizca Uretici firma tarafindan egitilmis kalifiye kisiler tarafindan
yapilmalidir.

Usulline uygun olmayan cihaz tamiratlarina bagl olarak kullanici agisindan tehlike
arz eden durumlar ve cihaz hasarlari ortaya ¢ikabilir

CASO SteakMaster Pro



5.2 Ariza Sebepleri ve Tamirati

Hatalar

Olasi Nedenler

Arizanin ortadan
kaldirilmasi

Cihaz acilmiyor.

Fisi takil degildir.

Fisini prize takin.

Cihazi actiktan sonra cihazdan
yiikselen yanik kokusu ve
dumani fark edersiniz

Cihazi ilk kez kullaniyorsaniz,
bu normaldir.

Cihaziilk kez 240°C sicaklikta en
az 20 dakika calistiriniz

Izgara plakalari veya 1zgara
plakalarinin altindaki alan
kirlidir.

Cihazi hemen kapatin ve fisi
gli¢ kaynagindan cekiniz.
Cihazin tamamen sogumasini
bekleyin ve ardindan "Temizlik
ve bakim" baslikl bélimde yer
alan agiklamaya gére cihazi
temizleyiniz.

Kontrol panelinde "Er1" mesaji
yanip soner. Her Ui¢ saniyede
bir sesli sinyal duyulur.

Ust 1zgara plakasi
kenetlenmemis, veya Ust
1zgara plakasi diizgiin bir
sekilde kavramamissa.

Bu durumda, 1zgara plakasinin
mentese Uzerindeki brakete
diizgin bir sekilde oturdugunu
kontrol ediniz. Izgara plakasinin
altindaki temas noktalarinin

temiz oldugundan emin olunuz.

Gerekirse, temas noktalarini
yumusak bir bezle temizleyiniz.

Kontrol panelinde "Er2" mesaji
yanip soner. Her ti¢ saniyede
bir sesli sinyal duyulur.

Alt 1zgara plakasi takili degil,
veya alt izgara plakasi
diizgiin bir sekilde
kavramamissa.

Bu durumda, 1zgara plakasinin
mentese Uzerindeki brakete
diizgin bir sekilde oturdugunu
kontrol ediniz. Izgara plakasinin
altindaki temas noktalarinin

temiz oldugundan emin olunuz.

Gerekirse, temas noktalarini
yumusak bir bezle temizleyiniz.

Kontrol panelinde "Er3" mesaiji
yanip soner.

Kontrol panelindeki 1zgara
termometresini a¢tiniz. An-
cak, termometreyi dogru
sekilde baglamadiniz.

Termometrenin kablosunun
dogru takilip takilmadigini
kontrol ediniz.

Izgaranin termometre-
si veya kablosu hasar
goérmustur.

Musteri hizmetleriyle temasa
geciniz

Kontrol panelinde "Er4" mesaji
yanip soner. Her Ui¢ saniyede
bir sesli sinyal duyulur.

NOT

Bir sorun olustu.

Cihaziniz sebeke baglantisini
kesin ve tamamen sogumasini
bekleyiniz. Ardindan cihazi
tekrar calistiriniz.

» Yukarida bahsedilen yardimlar sayesinde problemi c6zememeniz halinde, liitfen
musteri servisi ile baglanti kurunuz.
» Miisteri hizmetleriyle iletisime gegmeden 6nce cihazi temizleyin.
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6 Eski Cihazin Ortadan Kaldirilmasi

Eski elektrikli ve elektronik cihazlar siklikla hala degerli malzemeler icerebilmektedir. Bu-
nunla birlikte, islevsellik ve glivenlikleri agisindan gerekli olan zarar verici maddeler de
icerebilmektedir. S6z konusu bu cihazlar geri doniisiim atiklari icerisine dahil edilmedik-
leri veya yanlis sekilde idare edildikleri takdirde, insan sagligina ve cevreye zararli olabil-
mektedirler. Bu nedenle, hangi sartlar altinda olursa olsun eski cihazinizi geri donisimu
mumkin olmayan atiklar icerisine koymayiniz.

NOT

P Eski elektrikli veya elektronik cihazlari iade etmek ve geri déniisiime sokmak icin ken-
tinizde kurulmus bulunan toplama noktalarindan faydalaniniz. Gerekli oldugu takdir-
de, bilgi icin belediyenize, lokal ¢cop toplama hizmetlerine veya bayiinize basvurunuz.

»  Eski cihazinizin alinip gétiiriilene kadar cocuklardan uzak sekilde giivenli olarak
muhafaza edildiginden emin olunuz.

6.1 Ambalaj Malzemelerinin imhasipa

Cihaz ambalaji, nakliye sirasinda meydana gelebilecek hasarlara karsi cihazi koru- @ ‘
maktadir. Ambalaj malzemeleri, cevre dostu ve imha teknigi g6z 6niinde bulun- @l ’
durularak secilmis oldugu icin geri donusturulebilirdir. Ambalajin malzeme sirku-
lasyonuna gonderilebilir durumda olmasi sayesinde ham madde tasarrufu saglanmaktadir
ve ¢Op giderlerini disiirmektedir. Artik ihtiya¢ duymayacaginiz ambalaj malzemelerini,
litfen »Yesil Nokta« degerlendirme sistemi icin toplama merkezlerinde imha ediniz.

7 Garanti

Bu Urlin icin, Gretim veya malzeme hatalarindan kaynaklanabilecek kusurlar icin satin alis
tarihinden itibaren 24 ay garanti vermekteyiz. Garantimiz Almanya, Avusturya ve Hollanda
icin gecerlidir. Diger tim Ulkeler icin lUtfen bizimle iletisime gegin.

Madde 437 ve devam Alman Medeni Kanunu (BGB) uyarinca yasal garanti talepleriniz sakli
kalir. Yasal kusur haklarinizi talep etmek sizin icin Gicretsizdir. Garanti, yanlis kullanim veya
kullanim hatalarindan olusabilecek hasarlari veya cihazin islevini veya degerini cok az et-
kileyen kusurlari kapsamaz. Ayrica, bundan sorumlu olmadigimiz suirece, asinan parcalar,
nakliye hasarlari ve Giclinct taraflarca yapilan onarimlardan kaynaklanan hasarlar garanti
kapsami disindadir.

Bu cihaz 6zel kullanim (ev kullanimi) icin tasarlanmis ve performans olarak dyle uyarlan-
mistir. Herhangi bir ticari kullanim, yalnizca 6zel kullanimla karsilastirilabilecegi dlctlerde
garanti kapsamina alinir. Daha fazla ticari kullanim igin tasarlanmamistir.

Yerinde talepler olmasi durumunda, kendi takdirimize bagli olarak, arizali cihazi onara-
cadiz veya arizasiz bir cihaz ile degistirecegiz. Bariz kusurlar, teslimattan sonraki 14 giin
icinde bize bildirilmelidir. Diger talepler s6z konusu degildir.

Bir garanti talebinde bulunarak yararlanmak icin litfen cihazi iade etmeden 6nce mutlaka
bizimle iletisime gecin (her zaman satin alma belgesi olan fatura ile birlikte!). lletisim bilgi-
lerimizi (“Teminat Veren”) bu calistirma talimatlarinin basinda bulacaksiniz.
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1.5 Rozpakowanie 172 FR
2  Budowa i dziatanie 173 oy
2.1 Zestawienie elementow 173
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2.3 Programy automatyczne 174

2.4 Ostrzezenia na urzadzeniu 174
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3  Obstugai praca. 175

3.1 Przed pierwszym uzyciem 175

3.2 3rézne mozliwe zastosowania 175

3.2.1 Zastosowanie z zamknietg pokrywa (grillowanie kontaktowe) ..........ccceevneeereeerecnne 175

3.2.2 Zastosowanie z otwarta pokrywa 176
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3.3 Dziatanie urzadzenia 176
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3.5 Uzywanie termometru do grilla 178

3.6 Wskazowki dotyczace przyrzadzania 179

4  Czyszczenie i pielegnacja. 180

4.1 Wskazéwki dotyczace bezpieczenstwa. 180

4.2 (Czyszczenie 180

5 Usuwanie usterek 181

5.1 Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa. 181

5.2 Przyczyny i usuwanie usterek. 181

6  Usuwanie starego urzadzenia 182

6.1 Usuwanie odpadéw z opakowania 183

7 Gwarancgja 183

1 Informacje ogdlne

Prosimy o przeczytanie zawartych tu informacji, co pozwoli Parstwu szybko zapoznac sie
z obstuga urzadzenia jak i w petni wykorzystywac jego mozliwosci.

To urzadzenie bedzie stuzyto przez wiele lat, jesli bedzie odpowiednio obstugiwane i
pielegnowane. Zyczymy Panstwu wiele radosci z jej uzytkowania.
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1.1 Informacje dotyczace tej instrukgji.

Niniejsza instrukcja obstugi stanowi czes¢ sktadowa Podwajny grill kontaktowy CASO
SteakMaster Pro (zwanej dalej urzadzeniem) i zawiera wazne wskazéwki dotyczace
pierwszego uruchomienia, bezpieczenstwa, zgodnego z przepisami uzytkowania jak

i pielegnacji tego urzadzenia. Instrukcje obstugi nalezy stale przechowywac blisko
urzadzenia. Powinna przeczytac i stosowac ja kazda osoba, ktéra zajmuje sie:

+ Pierwszym uruchomieniem, + Obstuga

+ Usuwaniem zaktocen i/lub + Czyszczenie

urzadzenia. Niniejsza instrukcje obstugi nalezy zachowac¢ i w przypadku przekazania
urzadzenia kolejnemu wiascicielowi réwniez jg zataczyc.

1.2 Ograniczenie odpowiedzialnosci

Wszystkie zawarte w tej instrukgji informacje techniczne, dane i wskazéwki dotyczace
instalacji, pracy i pielegnacji urzadzenia odpowiadaja stanowi rzeczy w momencie
sktadania instrukgji do druku i opracowane zostaty zgodnie z naszymi dotychczasowymi
doswiadczeniami jak i wedtug najlepszej wiedzy. Na zamieszczonych w instrukgji danych,
rysunkach i opisach nie mozna opiera¢ zadnych roszczen.

Producent nie przejmuje odpowiedzialnosci za szkody spowodowane:

« Nieprzestrzeganiem niniejszej instrukcji

+ Stosowaniem urzadzenia niezgodnym z przeznaczeniem

- Niefachowo przeprowadzonymi naprawami

« Wprowadzeniem zmian technicznych czy modyfikacja urzadzenia

« Stosowaniem niedozwolonych czesci zamiennych.

Nie zaleca sie modyfikowania urzadzenia. Zmodyfikowane urzadzenie nie podle-

ga gwarangji. Ttumaczenia wykonano zgodnie z najlepsza wiedza. Nie ponosimy
odpowiedzialnosci za btedy popetnione przez ttumacza, réwniez wtedy nie, gdy
ttumaczenie zostato zlecone przez nas lub na nasz wniosek. Wiazacy jest wytacznie pier-
wotnie sporzadzony tekst w jezyku niemieckim.

1.3 Ochrona praw autorskich.

Ta dokumentacja podlega ustawie o ochronie praw autorskich.

CASO GmbH zastrzega sobie wszelkie prawa do fotomechanicznych reprodukgji, kopio-
wania i rozprowadzania przy zastosowaniu szczegdélnych metod postepowania (np. przez
elektroniczne przetwarzanie danych, nosniki danych i sieci danych), réwniez czesciowego.
Zastrzegamy sobie mozliwo$¢ wprowadzenia zmian merytorycznych i technicznych.

1.4 Zakres dostawy

Urzadzenie jest standardowo wyposazone w nastepujace elementy:
+ CASO SteakMaster Pro « instrukcja obstugi

1.5 Rozpakowanie

Aby rozpakowac urzadzenie, nalezy wyja¢ urzadzenie z pudetka i usunaé materiat opako-
waniowy.

WSKAZOWKA

P Gdy jest to mozliwe nalezy zachowa¢ oryginalne opakowanie podczas okresu
gwarancyjnego, aby méc porzadnie zapakowac urzadzenie w przypadku naprawy
gwarancyjnej.
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2 Budowai dzialanie
W tym rozdziale znajduja sie wazne informacje dotyczace budowy i funkgji urzadzenia.

2.1 Zestawienie elementow

D®

© &

Uchwyt Zdejmowana gtadka ptyta grilla

Dzwignia uchylna: do odchylania
gornej ptyty grilla rownolegle do
dolnej

Przycisk wiaczania/wyfaczania
Dotykowy panel obstugowy

. . Schowek na termometr do grilla
Pokrywa ze zdejmowang zebrowang

ptyta grilla

Suwak regulacji wysokosci

Termometr do grilla

Tacka ociekowa

O® ® O
SISISIOIOIOICY

Zwolnienie blokady zawiasu w celu Przyciski zwalniania blokady ptyty
petnego otwarcia urzadzenia grilla w celu czyszczenia (wysuniecie)

2.2 Elementy operacyjne

__________ ﬁ? 14 )

probetemp

©® - y5 | U i
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Programy automatyczne @ Wskazanie czasu

Aktywacja/dezaktywacja termometru Wskazanie temperatury

do grilla Jednostki temperatury: przetaczanie
Rzeczywista temperatura wnetrza miedzy °Ci °F

(wskazanie za pomoca linii) @ Zwiekszenie czasu/temperatury

Zadana temperatura wnetrza (regu-

lowana w zakresie 45°C-75°C / 113°F @ Aktywacja/dezaktywacja timera grilla

174

-167°F) Zmniejszenie czasu/temperatury
2.3 Programy automatyczne
Temp. wstepnie
Program ustawiona Odpowiednia zywnos¢
(zakres)*
@ Warzywa 1(6103 OC_/139%)(3CF Wszystkie rodzaje warzyw, paszteciki
270-370°F) | VAAYWne
230°C/ 450°F Twarde mieso wotowe, wieprzowe
€] Migso (200-240°C | MErOCTIeS , WeprEowe
390 - 460°F) cielece, jagniece lub dziczyzna
o o Kotlety do burgeréw, butki do burg-
Burgery/panini 2(1120C-/23110(°)CF eréw, panini, kanapki z bagietki, kromki
= geryrp 360 - 460°F) z chleba tostowego, omlety, nalesniki
(ciasto nie moze by¢ zbyt rzadkie).
p Dréb 2(1120(:_/2210(35 Mieso drobiowe, takie jak kurczak,
360 - 460°F) indyk, kaczka lub ges$
210°C/410°F
% Kietbasa (180 - 240°C Kietbaski, szasztyki
360 - 460°F)
230°C/ 450°F
B@ Ryby (200 - 240°C | Ryby, owoce morza
390 - 460°F)

* w odstepach co 5°C/ co 10°F

2.4 Ostrzezenia na urzadzeniu

A UWAGA

Niebezpieczenstwo zwigzane z goraca powierzchnia!
Powierzchnia urzadzenia moze stac sie bardzo goraca.
P Nie dotykaj goracej powierzchni urzadzenia. Ryzyko poparzenia!

Nie umieszczac zadnych przedmiotéw na urzadzeniu.
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2.5 Tabliczka znamionowa EN
Tabliczka znamionowa z danymi przyftaczeniowymi i mocy znajduje sie na spodniej stronie
urzadzenia. IT
NL
3 Obstugai praca. ES
W tym rozdziale otrzymacie Paistwo wazne informacje, jak obstugiwac urzadzenie. Pro- FR
simy o przestrzeganie wskazéwek, by nie dopusci¢ do sytuacji zagrazajacych osobom czy
szkéd materialnych. sV
A UWAGA PT

P  Nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

P Ostroznie, plyty grilla po wiaczeniu s ogrzewane bezposrednio. Ponadto podgrzaniu
ulegaja takze powierzchnie zewnetrzne, istnieje ryzyko oparzenia! Po uruchomieniu
urzadzenia mozna dotykac tylko jego uchwytu, suwaka regulacji wysokosci, dzwigni
uchylnej, zwolnienia blokady zawiasu i elementéw obstugowych.

P Ostrzezenie: jesli powierzchnia jest peknieta, nalezy wytaczy¢ urzadzenie, aby
unikna¢ porazenia pragdem elektrycznym.

3.1 Przed pierwszym uzyciem

e Umiescic¢ urzadzenie na stabilnej powierzchni.

e  Ustawi¢ suwak regulacji wysokosci (4) w pozycji ,OPEN" (otwarte). Dopiero wtedy
mozna otworzy¢ urzadzenie.

e Wyczys¢ urzadzenie zgodnie z opisem w sekgcji,Czyszczenie i konserwacja”

WSKAZOWKA

P> WAZNE: przed pierwszym uzyciem moze dojs¢ do powstania lekkiego zapachu i
niewielkiego dymu. Dlatego tez nalezy uzy¢ urzadzenia przez minimum 20 minut
bez wkiadania do niego zywnosci, przy najwyzszej temperaturze (240°C/460°F). W
stanie otwartym pozostawic¢ nastepnie urzadzenie, aby ostygto.

3.2 3roézne mozliwe zastosowania

Ustawic¢ suwak regulacji wysokosci (4) w pozycji,Lock” (zamkniete) na czas transportu lub
przechowywania. W celu zastosowania lub czyszczenia ustawi¢ suwak zawsze najpierw w
pozycji,Open” (otwarte).

3.2.1 Zastosowanie z zamknietg pokrywa (grillowanie kontaktowe)

Stosowac te pozycje do rozgrzewania ptyt grilla i do grillowania twardej zywnosci. Za
pomoca suwaka regulacji wysokosci (4) mozna dostosowac potozenie pokrywy do
grubosci grillowanej zywnosci (pozycja 1 ok. 2 cm do pozycji 5 ok. 5,5 cm). Za pomoca
dzwigni uchylnej (2) mozna odchyli¢ ptyty grilla réwnolegle od siebie, tak aby potrawy
byly przyrzadzane jednoczes$nie od gory i od dotu, bez ich przygniatania.

Typowe zastosowanie: kotlety do hamburgeréw, steki, ryby, warzywa, panini lub kanapki.
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3.2.2 Zastosowanie z otwarta pokrywa

Stosowac te pozycje w przypadku zywnosci, ktéra ma by¢ podgrzana tylko z jednej strony.
Otworzy¢ urzadzenie ostroznie po rozgrzaniu tak, aby byto ustawione stabilnie w pozycji
otwartej. Umiesci¢ zywnos¢ na dolnej ptycie grilla i pozostawi¢ pokrywe w pozycji stojace;j.

Typowe zastosowanie: szasztyki, szasztyki warzywne, kawatki z ptynnymi sosami lub
nalesniki

3.2.3 Zastosowanie z catkowicie przechylona pokrywa

Stosowac te pozycje, gdy chcemy umiesci¢ zywnos$¢ na obu powierzchniach grilla.
Przytrzymac w tym celu pokrywe lewg reka za uchwyt i nacisna¢ zwolnienie blokady
suwaka (5), odktadajac pokrywe ostroznie do tytu na powierzchnie robocza. Pokrywa
zostanie przechylona catkowicie o 180°. W ten sposéb uzyskuje sie zaréwno gtadka, jak i
zebrowang powierzchnie do grillowania.

Typowe zastosowanie: do grillowania wiekszych ilosci, jednoczesnego grillowania potraw
o réznej grubosci lub takich, ktérych aromaty powinny pozostac rozdzielone, np. ryb i
miesa.

3.3 Dziatanie urzadzenia

Jedzenie nalezy przygotowad, usuwajac wszystkie niejadalne czesci, takie jak nasiona i
todygi w przypadku warzyw lub kosci w przypadku miesa. Pokroi¢ zywnos¢ na kawatki o
pozadanej wielkosci i grubosci. Zamrozona zywnos¢ nalezy rozmrozi¢ przed jej przygoto-
waniem.

WSKAZOWKA

»  Nie stosowa¢ nigdy na urzadzeniu przedmiotéw twardych lub o ostrych krawedziach,
takich jak noze lub widelce. Wyjmowac zywnos¢ po ugotowaniu, na przyktad
za pomoca drewnianych lub zaroodpornych plastikowych szczypiec do grilla.
Nie stosowac zadnych przedmiotéw, ktére topig sie, zweglaja, odksztatcaja lub
wytwarzaja szkodliwe substancje pod wptywem ciepta.

P Nie ktas¢ zadnych $cierek ani serwetek nad lub pod urzadzeniem.

P Z grillowanego jedzenia pryska¢ bedzie ttuszcz i soki. Nie nalezy przebywac¢ zbyt
blisko urzadzenia.

P Sprawdzi¢ przed ztozeniem urzadzenia, czy plyty grilla sa zupetnie czyste i suche.

P Urzadzenie mozna uruchomié tylko wtedy, gdy obie ptyty grilla sa prawidtowo
wilozone, w przeciwnym razie na panelu obstugowym pojawi sie Er1 lub Er2.

—
.

Przygotowac urzadzenie zgodnie z opisem w rozdziale ,Przed pierwszym uzyciem”.
Upewnic sig, ze ptyty grilla s prawidtowo wtozone, a tacka ociekowa znajduje sie po
lewej stronie w urzadzeniu.

3. Skrop odrobing oleju kuchennego papier kuchenny i natrzyj nim ptyty grilla.

4. Zamknac pokrywe urzadzenia.

5. Wiozy¢ wtyczke sieciowa do gniazdka elektrycznego.

N
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6. Styszalny jest sygnat dZzwiekowy, urzadzenie znajduje sie w trybie czuwania, a na

panelu obstugowym miga komunikat, Off” (Wyt.). EN
7. Nacisna¢ przycisk wiaczania/wytaczania, aby wtaczy¢ urzadzenie. IT
8. Urzadzenie wskazuje wstepnie ustawiong temperature 200°C.
9. Wybra¢ pozadang temperature, dotykajac przycisku + lub -, lub jeden z 6 progra- NL
mow automatycznych, dotykajac odpowiedniego symbolu. Temperature mozna ES

dostosowac w dowolnym momencie za pomocg przycisku + lub - lub zmieni¢
wybrany program, dotykajac symbolu ponownie, aby go dezaktywowac lub zmieni¢  FR
na inny symbol programu.
10. Wskazanie temperatury miga, a chwile pézniej urzadzenie wydaje sygnat dzwiekowy sV
potwierdzajacy, ze ptyty grilla zaczynaja sie nagrzewac. PT
11. Gdy tylko ptyty grilla osiagna pozadana temperature, ponownie styszalny jest sygnat
dzwiekowy, a wskazanie temperatury zaswieci sie $wiattem ciagtym. Faza nagrzewa- TR
nia wysokiej temperatury trwa dtuzej niz od niskiej temperatury.
12. Otworzy¢ ostroznie pokrywe i umiescic¢ potrawe na ptycie grilla.
13. Zamkna¢ pokrywe lub ustawic¢ w razie potrzeby odpowiednia wysokos$¢ pokrywy dla HE
grillowanego jedzenia. Przytrzymac pokrywe w tym celu na odpowiedniej wysokosci
danej potrawy i ustawi¢ za pomoca suwaka regulacji wysokosci (4) wysokos¢ dla
grillowanej potrawy. Za pomoca dzwigni uchylnej (2) mozna przechyli¢ ptyte grilla
pod zadanym katem. Uwaga! Obudowa urzadzenia jest bardzo goraca! Urzadzenie
mozna chwytac tylko za jego uchwyt, suwak regulacji wysokosci, dZwignie uchylna,
zwolnienie blokady zawiasu i elementy obstugowe.
14. Jedzenie nalezy gotowac do uzyskania pozadanej konsystencji i kontrolowac pro-
ces gotowania w razie potrzeby. Nie drapac ani nie przecinac ptyty grilla przedmio-
tami o ostrych krawedziach. Zdejmowac grillowane jedzenie w celu jego naciecia z
ptyty grilla.
15. Gdy grillowane jedzenie osiggnie pozadang strukture, odchyli¢ pokrywe ostroznie
do gory, az pozostanie w pozycji otwarte;j.
16. Zdejmowac potrawy topatka do patelni lub szczypcami do grilla (z zaroodpornego
plastiku lub drewna) i umiesci¢ ewentualnie kolejne jedzenie do grillowania na
ptyte grilla.
17. W razie potrzeby nalezy zresetowac temperature urzadzenia lub wytaczy¢ je,
naciskajac przycisk wtaczania/wytaczania i pozostawic do catkowitego ostygniecia w
stanie otwartym.

3.4 Ustawianie timera grilla

Urzadzenie mozna ustawic tak, aby przypominato o obréceniu lub wyjeciu zywnosci po
uptywie okreslonego czasu. Timer grilla mozna ustawi¢ w zakresie od 1 do 60 minut.

1. Nacisnac przycisk, CK podczas pracy urzadzenia.
Wskazanie czasu miga i mozna ustawi¢ zadany czas za pomoca przycisku + lub -.
Czas timera mozna ustawi¢ szybciej, naciskajac i przytrzymujac przycisk + lub -.
3. W celu potwierdzenia wprowadzenia czasu styszalny jest sygnat dzwiekowy, a
wskazanie czasu zaswieci sie swiattem ciggtym.
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4, Ustawiony czas mozna dostosowac, naciskajac ponownie przycisk, @ "

5. Timer grilla mozna wtaczy¢ lub zmieni¢ w dowolnym momencie bez anulowa-
nia procesu grillowania. Jesli chcemy wyfaczy¢ timer grilla podczas pracy, nalezy
ustawic czas na,00".

WSKAZOWKA

P Urzadzenie kontynuuje prace po uptywie czasu timera grilla. Plyty grilla nadal sie
nagrzewaja. Timer grilla stuzy jedynie jako przypomnienie.

P Ponizej 1 minuty wskazanie timera pokazuje pozostaty czas w sekundach.

P Gdy timer nie zostanie ustawiony, urzadzenie wylaczy sie automatycznie po 1 godzinie.

3.5 Uzywanie termometru do grilla

Za pomoca termometru do grilla mozna monitorowac temperature wnetrza potrawy.

WSKAZOWKA

P VUpewni¢ sie, ze koricdwka termometru do grilla jest czysta i nieuszkodzona.

P Uchwyt i przewdd termometru do grilla nie moga dotykac goracych ptyt grilla. Nigdy
nie ktas¢ termometru na ptytach grilla!

P Jedli termometr do grilla nie jest prawidtowo podtaczony, na panelu obstugowym
pojawi sie komunikat,Er3" Sprawdzi¢, czy przewdd jest prawidtowo podtaczony.

» W przypadku korzystania z programu automatycznego caty zakres nastaw tempera-
tury wnetrza moze nie by¢ dostepny. Wybra¢ w razie potrzeby inny program automa-
tyczny lub wytaczy¢ wybrany program.

P Kontrola temperatury nie ma wplywu na temperature powierzchni grilla. Urzadzenie
dziata bez zmian nawet po osiggnieciu zadanej temperatury wnetrza.

1. Wyciagnac¢ schowek na termometr do grilla do przodu z urzadzenia.
2. Odwing¢ catkowicie przewdd termometru do grilla i podtaczy¢ go do urzadzenia.
3. Nacisnac przycisk , aby wigczy¢ termometr do grilla. Na panelu obstugowym

wyswietlany jest komunikat,probe temp” (temperatura czujnika), a Zadane wskazanie
temperatury miga.

4. Dopoki wskazanie temperatury miga, mozna wybra¢ warto$¢ zadang 45°C (113°F),
50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C (140°F), 65°C (149°F) i 75°C (167°F) za pomoca przycis-
ku + lub -.

5. Urzadzenie potwierdza wprowadzenie danych sygnatem dzwiekowym.

6. Jesli chcemy ponownie ustawi¢ wartos¢ zadang, nalezy dwukrotnie nacisng¢ przycisk
, aby ponownie rozpoczaé wprowadzenie danych.

7. Wiozy¢ koricowke termometru do grilla w potrawe, ktérej proces grillowania ma by¢

monitorowany. Koricdbwka powinna siegac jak najdalej do srodka.

8. Rzeczywista temperatura wnetrza jest wskazywana przez szereg paskéw na panelu
wyswietlacza. Paski migaja poczatkowo i zaswieca sie Swiattem ciggtym, gdy tylko
zostanie osiggnieta odpowiednia temperatura. Kazdy pasek odpowiada ustawianej
wartosci zadanej: 45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C (140°F), 65°C (149°F),
75°C (167°F).
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10.
11.

12.

3.6

Kiedy wartos¢ zadana temperatury wnetrza zostanie osiggnieta, styszalny jest sygnat
dzwiekowy.

Wyjac¢ termometr do grilla z potrawy. Nie dotykac koricdwki termometru.

Wytrze¢ koricowke termometru do grilla czysta, wilgotng szmatka i umiescic ja obok
urzadzenia.

Zdjac potrawy z urzadzenia.

Wskazowki dotyczace przyrzadzania

Mate i cienkie produkty Zywnosciowe wymagaja nizszej temperatury niz wieksze
produkty.
Wysokie temperatury sg szczegdlnie odpowiednie dla miesa.
Zalecana grubos¢ miesa to 1-3 cm. Zalecane kawatki miesa to:

Wotowina: pieczen wotowa, rumsztyk, filet

Wieprzowina: steki z karkowki, filet, gulasz

Jagniecina: stek z biodrowki, filet, schab, kotlet, gulasz
Nalezy unika¢ grillowania kawatkéw miesa z grubymi kos¢mi (np. stekéw T-bone).
Usuna¢ kos¢ przed grillowaniem.
Stosowac do miesa najlepiej szczypce do grilla, a do ryb najlepiej fopatki do patelni,
poniewaz grillowana ryba fatwo sie rozpada.

Zalecana tabela ustawien temperatury dla miesa:

Kawatek Rare Medium Medium Medium Well done
(krwisty) rare (Srednio- well (bardzo-
(Srednio wysma- (dobrze- dobrze
krwisty) zony) wysma- wysma-
zony) zony)
Wotowina:
Pieczen 50°C 50-55 °C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
wotowa
Rumsztyk 45 °C 45-50 °C 50-55°C 55-60 °C 60-65 °C
Filet 50°C 50-55 °C 55-60 °C 60-65 °C 65 °C
Wieprzowina:
Stek z kar- - - 65-70°C 70-75°C 75°C
kowki
Filet - - 60-65 °C 70-75°C 75°C
Jagniecina:
Filet - 50-55°C 55°C - -
Kotlet - - 55-60 °C - -
Dziczyzna:
Combersarni | - 50-60 °C 60 °C - -
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DE

EN WSKAZOWKA

T P Ze wzgledu na to, ze zywnosc rézni sie rozmiarem i ksztattem, nie mozemy
zagwarantowac, ze podane dane sg najlepszymi ustawieniami dla stosowanej
NL Zywnosci.

ES
R 4 Czyszczenie i pielegnacja.
sV W tym rozdziale otrzymacie Paistwo wazne informacje, jak czysci¢ i pielegnowac

urzadzenie. Nalezy powstepowac zgodnie ze wskazéwkami, aby unikna¢ uszkodzenia
PT  urzadzenia niewfasciwie je czyszczac.

TR 4.1 Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa.

A UWAGA

Nalezy przestrzegac nastepujacych wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa, zanim

HE przystapimy do czyszczenia urzadzenia:

»  Pozwoli¢ urzadzeniu ostygna¢ przed jego wyczyszczeniem.

P Odtaczy¢ wtyczke urzadzenia przed czyszczeniem i gdy urzadzenie nie jest uzywane.

»  Nie zanurza¢ urzadzenia, kabla i wtyczki w wodgzie lub innych ptynach i nie wktada¢
ich do zmywarki.

P Do czyszczenia nie uzywac metalowej szczotki ani innych ostrych, sciernych przedmiotéw.

P Nie uzywac agresywnych lub $ciernych $rodkéw czyszczacych ani rozpuszczalnikéw.

P Urzadzenie musi by¢ regularnie czyszczone, a pozostatosci po gotowaniu usuwane.
Urzadzenie, ktdre nie jest utrzymywane w czystosci, bedzie miato szkodliwy wptyw
na jego zywotnosc¢ i moze prowadzi¢ do niebezpiecznego stanu urzadzenia.

P  Urzadzenie nalezy czysci¢ po uzyciu, gdy tylko ostygnie. Zbyt diugie oczekiwanie
niepotrzebnie utrudnia, a w skrajnych przypadkach uniemozliwia czyszczenie.

4.2 Czyszczenie

o Wyjac tacke ociekowq z urzadzenia, naciskajac obudowe tacki ociekowej po lewej
stronie urzadzenia. Tacka ociekowa sprezynuje i mozna ja fatwo wyjac z urzadzenia.
Oprézni¢ tacke ociekowq i wyczyscic jg w cieptej wodzie do zmywania naczyn lub
wiozy¢ ja opcjonalnie do zmywarki.

o Wyczysci¢ koncdwke termometru do grilla po kazdym uzyciu. Zwraca¢ uwage na
to, aby koncéwka termometru nie miata kontaktu z woda. Uchwyt i przewéd mozna
przetrze¢ wilgotng szmatka.

WSKAZOWKA

P Zwraca¢ uwage przy zdejmowaniu plyt grilla na to, aby zadne krople cieczy nie
dostawaty sie do wnetrza urzadzenia badz na zawiasy.

e Zdjac ptyty grilla, naciskajac przyciski zwolnienia blokady ,eject” (12) (wysuniecie).
Ptyty grilla daja sie wtedy tatwo zwolnic z zaciskéw na zawiasie. Wyczysci¢ ptyty grilla
w cieptej wodzie do zmywania naczyn lub wtozy¢ jg opcjonalnie do zmywarki.
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o Wytrze¢ wewnetrzng i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotna szmatka.
o Wysuszy¢ wszystkie czesci po wyczyszczeniu przed ponownym ztozeniem

urzadzenia.

5 Usuwanie usterek

W tym rozdziale otrzymacie Paristwo wazne wskazowki, jak lokalizowac usterki i je
usuwac. Prosimy o przestrzeganie wskazdwek, by nie dopusci¢ do sytuacji zagrazajacych
osobom czy szkéd materialnych.

5.1 Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa.

A UWAGA

P Naprawy sprzetu elektrycznego moze przeprowadzac¢ wytacznie specjalista, ktéry
zostat przeszkolony przez producenta.

P  Przeprowadzajac naprawy w sposéb niefachowy moze dojé¢ do niebezpiecznych
sytuacji dla uzytkownika i moze prowadzi¢ to do uszkodzenia urzadzenia.

5.2 Przyczyny i usuwanie usterek.

Btad Mozliwa przyczyna Usuwanie
Urzqdzgnle nie daje sig Wtyczka sieciowa niewtozona. | Whozy¢ wtyczke sieciowa.
wigczyd.

Po witaczeniu z urzadzenia
wyczuwalny jest zapach spale-
nizny i unosi sie dym

Jest to normalne zjawisko
podczas pierwszego uzycia
urzadzenia.

Za pierwszym razem
uruchomic urzadzenie w
temperaturze 240°C na co
najmniej 20 minut.

Ptyty grilla lub obszar pod
ptytami grilla sa zabrudzone.

Wytaczy¢ natychmiast
urzadzenie i wyciggnac
wtyczke z gniazdka. Poczeka,
az urzadzenie catkowicie ost-
ygnie i wyczysci¢ urzadzenie
w sposdb opisany w sekgji
,Czyszczenie i pielegnacja”.

Na panelu obstugowym miga
komunikat,Er1” Styszalny
jest sygnat dzwiekowy co 3
sekundy.

Gorna ptyta grilla nie
jest zatrzasnieta lub jest
zatrzasnieta nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy ptyta grilla

jest prawidtowo zatrzasnieta
W mocowaniu na zawiasie.
Upewnic sie, ze stykina
spodzie plyty grilla sg czyste.
Wyczyscic styki w razie potrze-
by miekka sciereczka.
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Na panelu obstugowym miga
komunikat,Er2” Styszalny
jest sygnat dzwiekowy co 3
sekundy.

Dolna ptyta grilla nie
jest zatrzasnieta lub jest
zatrzadnieta nieprawidtowo.

Sprawdzi¢, czy ptyta grilla

jest prawidtowo zatrzasnieta
W mocowaniu na zawiasie.
Upewnic sie, ze stykina
spodzie ptyty grilla s czyste.
Wyczysci¢ styki w razie potrze-
by miekka $ciereczka.

Na panelu obstugowym miga
komunikat,Er3"

Termometr do grilla zostat
wiaczony na panelu
obstugowym, ale nie zostat
prawidtowo podtaczony.

Sprawdzi¢, czy przewod
termometru jest prawidtowo
podtaczony.

Termometr do grilla lub
przewdd sg uszkodzone.

Zwrocic sie do dziatu serwi-
sowego

Na panelu obstugowym miga
komunikat,Er4" Styszalny
jest sygnat dzwiekowy co 3
sekundy.

WSKAZOWKA

Wystapit problem.

Wyjac wtyczke z gniazdka

i najpierw odczekag, az
urzadzenie zupetnie ostyg-
nie. Nastepnie ponownie
uruchomic urzadzenie.

P Jesli powyzsze kroki nie rozwiaza problemu, mozna bezptatnie skontaktowac sie z

dziatem serwisowym.

» Przed wystaniem urzadzenie do serwisu nalezy je oczyscic.

6 Usuwanie starego urzadzenia

Stare urzadzenia elektryczne i elektroniczne zawieraja jeszcze réznorodne
wartosciowe materiaty. Zawieraja one jednak réwniez substancje szkodliwe,
ktore byly jednak konieczne do ich funkcjonowania i bezpieczenstwa.
Pozostawiajac je na $mietnisku lub niewtasciwie traktujgc moga one szkodzi¢

ludzkiemu zdrowiu i Srodowisku. Dlatego tez nie wolno wyrzucac urzadzenia

na $mietnik ogdlny.

WSKAZOWKA

P Nalezy wykorzystac¢ znajdujace sie w Paristwa miejscowosci punkty zbiorcze dla
odpaddw, gdzie mozna oddac stare urzadzenia elektryczne i elektroniczne. W razie
watpliwosci mozna zasiegnac rady w ratuszu, czy przedsiebiorstwie komunalnym, lub

u dystrybutora.

P Nalezy zatroszczy¢ sie, aby panstwa stare urzadzenie az do odtransportowania byto
zabezpieczone przed dzie¢mi.
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6.1 Usuwanie odpadéw z opakowania "
Opakowanie chroni urzagdzenie przed szkodami w transporcie. Materiaty [ ‘
opakowaniowe wybrane zostaty zgodnie z normami ochrony srodowiska i - ’
mozliwosciami technicznej utylizacji, dlatego tez nadaja sie do recyclingu.

Wprowadzenie opakowania ponownie do obiegu materiatowego oszczedza surowce i
zmniejsza powstawanie odpaddéw. Niepotrzebne juz materiaty opakowaniowe nalezy
usuwac do punktéw zbiorczych systemu utylizacji odpadéw ,zielony punkt”.

7 Gwarancja

Niniejszy produkt objety jest 24-miesieczna gwarancja, poczawszy od daty zakupu. Och-
rona gwarancyjna obejmuje wady wynikajace z wad produkcyjnych lub materiatowych.
Nasza gwarancja obowigzuje na terenie Niemiec, Austrii i Holandii. Odnosnie do ochrony
gwarancyjnej na terenie innych krajéw nalezy skontaktowac sie z producentem.

Zapisy gwarancyjne nie naruszaj roszczen gwarancyjnych konsumenta zgodnie z zapi-
sami §437 ff. Niemieckiego kodeksu cywilnego (BGB). Dochodzenie ustawowych praw z
tytutu wad produktu jest dla nabywcy nieodptatne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych niewfasciwg obstuga lub uzytkowaniem ani wad, ktére tylko w niewiel-
kim stopniu wptywaja na dziatanie lub warto$¢ urzadzenia. Ponadto ochrona gwarancyjna
nie obejmuje czesci zuzywajacych sie, szkdd transportowych, o ile nie powstaty one z winy
producenta, a takze szkdd powstatych w wyniku zaniechania przeprowadzenia napraw
przez producenta.

To urzadzenie zaprojektowane jest i przystosowane do uzytku prywatnego (do uzytku
domowego). Kazde ewentualne uzycie komercyjne objete jest ochrong gwarancyjna tylko
w takim zakresie, w jakim mozna je poréwnac do uzytku prywatnego. Urzadzenie nie jest
przeznaczone do uzytku komercyjnego wykraczajgcego poza opisany powyzej zakres.

W przypadku uzasadnionej reklamacji przeprowadzona zostanie wedtug uznania pro-
ducenta naprawa wadliwego urzadzenia lub jego wymiana na egzemplarz wolny od
wad. Wady jawne nalezy zgtosi¢ w ciggu 14 dni od daty dostawy. Dochodzenie dalszych
roszczen jest wykluczone.

W celu zgtoszenia roszczenia gwarancyjnego nalezy przed odestaniem urzadzenia (zawsze
wraz z dowodem zakupu!) skontaktowac sie z producentem. Dane kontaktowe producen-
ta (gwaranta) zamieszczone sg na poczatku niniejszej instrukcji obstugi.
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AL .oNNNAY M2wnn Y0 moba Syab pwnn 1wann 510 112?L a1 DN INRY

TR natnb pa xn b an.
PL M"Y IMIN JATN DR NPXNA 12700 NNXN,NNR NPT NNNA.
NYR INRY IOMIVIR N2’ PWINN 1N7L 1TNN KD DN

HE
- 3.5 Ym0 ointa vinwn

5N YW N2HN NMvIanY IR PYY 1M 5N INTA NNTYA.

YT

01 X1 7P 90 DN TN K.

YV DINTAN NR N YR 01YH .mMnnn Y10 mohad wre n onm bw Yaam nrnw Mor
50 moba!

2502 12NN 1R Y0 DINT DR, ,Er3” N25n2 1mpna 2wy 5120w p11a .mpan mYa yan.
Y N2ON MMLIANDY YW NITANN MTPI T Y2 XOW 12N, PDMDIN PN D'WNNYNA DX
MN22Y NN DR N2AYN IR NMNR TPYRIVIN 1PN N2 TN NP .NPIYaN.

NMLIANY MPINY INRY DA .20 "ML YY NMLIandin Yy nyawn PR NML1anvn Mpad
NPW XYY TAYY Pwnn Ywann ,ANxIn N,

1.  Pwand Yinn YR TR 50 DN XN DR wn.
2. wand mrx1nam b N mnTmn Y120 R NN

3. »xnMpan mo .0 o NR 2van’ 12 ©xnbn Yy ynb, probe temp” naxm
N2N2NN NMXIN NMPIanLn.

4. 5w yap NTpPa, 5, IR+, IXNYN MYXNKRL TN N7, N20200 NMY19nLN NNXN Ty Y2
45°C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C (140°F), 65°C (149°F) 75°1C (167°F).

5. LDIPR MR T HY MITINN IR TWRA PRINN.

6. LYPN MR WTNN Y»yany 12 Drnya &3xnbn Yy ynb Tyn 71y Nk 2w 3aaY X DR
7. yanY X TINN YW Mwan PYNN INR PV TNX1IW PN D0 DINTN TN NR D3N
VAR DR YXNARD TY.

8. D2nann DMpPN .ANXNN MY2 D°apn YY N1TD T Yy Maxn Yyiaa n2°vn nmvlany
WY TV IV X7 1P Y2 .RNNN NMY1anbY YNy va1l max1a 0IRIm N2 nna

45° :p1an>C (113°F), 50°C (122°F), 55°C (131°F), 60°C (140°F), 65°C (149°F) 75°1C
(167°F).

9. LDIPR MN YAWI,N2HN NI YV TYN TIVY D°YHNw yaIa.

10. DWNTAN NXPA YN YR NTRAN 9130 DINTA DR DN,

m CASO SteakMaster Pro




11. PwaINN TYIMKX NIM NN 7P PHYLNA NN DINTA NXP NR 230,
12. PwINNN YWD NIRDN.

IT
VTN

AL .oNNNAY M2'wnn Y70 Moba Syab pwnn Pwana o0 m»o pron sy NL
nMarnd p1 X an.

NPIWA IMAN 1T NIR N0¥N P00 NN, NNR npTo nnnn. ES

NYR INRY IMONIVIX N2’ PWINN 1N7L 11NN &2 DN.

3.6 manbmaw gy

AN DOITA N XM NP N1 MDY DYWNT DT DIVP NI XM,

W25 TNYNA NMIPRNN MM MMY1anw.

DN XYM W2 NN 1“0 1-35w w2y yomn: - 1

nYa ,nNLYD PPLD ,PILDI P2

wRYN NP9 ANNX PrOD TN

wrHN VOV 7,0 a rrn nba :nbo

may Mnxy 0y w1 NNl N»oxn yanen (Gwn’ T-bone 0°p»vp). N»Yxn 1a% DXYN NN DN,
mbpa P1ann Y¥1an 2712w, 0T NN w15 Y nphna wnnwn’ 9Ty,

7wab nmvianv NMTand mxbnn nbav:

Well Done Medium Medium Medium Rare pbnn
Well Rare

qpa:

65 °C 60-65 °C 55-60 °C 50-55°C 50°C QavoNM

60-65 °C 55-60 °C 50-55°C 45-50°C 45 °C noYD PrLD

65 °C 60-65 °C 55-60 °C 50-55°C 50°C n>a

N

75°C 70-75°C 65-70°C - - ARNX POD

75°C 70-75°C 60-65 °C - - n»a

noo:

- - 55°C 50-55 °C - na

- - 55-60 °C - - voHLIP

TN

- - 60 °C 50-60 °C - | taNia|Unlab]

) ashl

DN DpPaDNN D’X1NNY oINS Y1 VAR ,NNX KT A DINWN N AXMY NrPon
YNNn NNk DN TN X1 MY 1N M2vn Mmnn.

4 apyrnm Mpn
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DE
EN

NL
ES
FR
sV
PT
TR
PL

192

DAY N2W P Y15 T2 MNMND 20 'Y D192 919°01 Mp21 by 21wn TN 12 pabn nT paa

mHpn XYY NY1va MY * T2 VAN YV MW PN NIRXINI

4.1 mnwa mxmn

maar A

1 PWINN DR MpPaY NNNY 282 MRaN MNPan MMNY 29 DY IR

NPNIN 9% MpNNY Pwand nan.
YW IPR TR PN 1Y Ypwinn 1wInn NN pna.

Y DMK D220 PR INR D912 IR D02 YpNin IR Y130 DR, Pwann IR 91207 PR

oan.

’1P’J'J D INR D?’pMP TN D°XAN21 IR NI2NN Mp1201 vnnwn ON.

D’PMY IR D?2DAR D°DNRN IR P2 1MN2 wNnwny Pr.

V1Y V2awn 7pa 2¥N21 1M1 ROY TYIN 2121 NPIRY DY V1P 1918 PRINN DR MpaY v

TwINN YW 12pn 2xnY nnd Sy Hw mrwn »n Hy.

YW NWPY p2aN NN NN T N2NKR NINNAN 1NPNNY NN PwINN IR 1P I wn 1NRY
TWINY pra DAY Y15 DN DINPT 2IWAR "NY2Y 07NN D1pNn2 TIXD.

4.2 npn

AN wann Sw YRNW T2 QDR wan 2 Yy nxny 1T Sy 1wannn QIR wan NK 100
M2 IMKR PN NDINN WA NIR I PWININ MOPA MR 1DNY N7 TR NNRY yap DR

D520 NTNAY IMK DI2N PN ND IR AN NAD.

T’ NR.OM DY YN X1 DINTAN TN PR RN .Lmw 92NN 0 DN TN DR 2l

nnY n°Son Dy 2212 107 Y23,

hashl

DX HY IX PYINN 012 NY 075111 1a0a? XYW RTNY ©? 200 MYYa Nbin Nya.

MNwN XN Yy Nxno 1YY H a0 moYa NR 0N eject” (12). MYpa onY 1M 10 NRY
D3N PA1NY X DN N2AD 22 50 MvYa NR Npa XN YYY D'0aYpnn S an moha nx

0520 T DMR.
AN YL DY PRINN YW ORI 1790 pHNN NN 2.

wTNN 1w N22710 1aY pHnin Y2 Nk 20N warh v pnan INnD.

5 mbpnnpn

MI2D Y15 T2 MRNMNY D' .MY%PN NN MYpN NNPR YY 11wN vy 72 papn A1 p1a

P
5.1 mmvamymn

moar A

XN T HY MPINY 0NN T YY P YXINNY DN YNwn " 1'wind npn
TWINA Y19 wNnNwnd DPMynwn N0 DY Y19 D7VIXPA K2 NP N

5.2 mbpnxnnn
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npn NMYax naw abpnn
12NN XY Ynwnn ypn
nwnn ypn Nk 1an TWINN NR VAN 1 R
Snwnb
Oya1 PwInn NR Hyan
DY21 "wInl wvinwa
mpT 20 7wnY nnwrn

DYTYX MYyn 240-1 mMnNad

oM AT AR,

DR RXIM TN PYINN NN
TWINY AR .YpwNI Ypnn

NN )M ,NYVann MR
RXPY WY N1 N2

NNMMY NTRN IR0 mvha Teanm
IN 1PN PLNY MpNn>
PN - DaY9n Y an mobad.
NP7, NN IRINN PYINN
Nam”.
N5v21 90 NvYa DR 71T
X0 YYD P TN NaYna
n%v1 &Y navbyn a0 noba Er1”.mpan mbaanann
NLYa IPNNNA DYINNY KN oL
Yani naSna nhwa R IR, | MY 352 ynwa "ODIpR MR,
NP3 XN NTNA .07 YN
1271 "oV DY P TN NX.
N5v21 90 N DR 1T
XN VY TN N353 N> nnnnnn > a0 noda | L Er2" my.npan mbaanann
NLYA PNNNA DYINNY N ' ) ' " o '
VAN N2%02 Y ’Y IR NOWA. NMw 350 ynwi wDIpK.
NP3 XN NTRA .07 YN
1271 "YLN DY PTNN NN,
50 DINTA NN NYYan
PMN DINTNN Y20w 112
Sbng, | TRTPN XY IR mpan mx Ei3r o
1 .
i 29579 DINTA. LEr3“ mpanmbaanann.
mmpYn mrwd ma | nna Y230 R »nan onT.
YpWNN YpNin NN KX
TpNNY PwanY war LEr4” mpan mbaanann
- VA Nnoann. - -
1w Hyan 1an NS puny N 351 Yynw1LDIPR M.
TWINN NN,

) aphl

mMmpon MY DY TWP NX RIX,PVAN NR DMAa DR 2°V5 D°2OWn DR
mmpn MwH nndw 0L YN Nk mpab v

6 P wann ;v

DN YaR.2NY 7Y 1P IMIN D900 PYTY DY DPNIVPYRI DYNWN D7PwIan
DN IR NPIRY NYIDA .DMMNPLAY DTPan? 07NN PAY DR TN DN D) 0°2°0n0
w21 ,)2Y .122021 DTRN MIN122 Yyad MmNy 10 ,NN21 RY 1Mk 102 0Yavn
571 NaY Wi Pwann NR p1TY NDN 1IN DA,

VTN

DE
EN

NL
ES
FR
sV
PT

TR




DE
D7YNwn DPwIN NN TN * 12 TN mpn T oy MPINY MDRN NTpP1a wnnwn

EN W AMDY IR NAWRN pHDNY PW N yb N1 v NHapY XN DTN DY DMLPHYN
| | |

T P10 TY 7YY WA PR O 10 PwINndw RN

NL 6.1 amMIRa p»D

ES " 9 Yy 0 IN2I NPIRD IMIN .NYINN PNNA P a0 PwINRN Y NN NPIRD

MY 02 1291 N2°2DY DPMT T YD Mwarbh oo,

FR ’ >wn .NY1Dan Mna DX NNPNaMm 021 MIMN2A N2DIN D IANN NTNNRY ATIRD NN

sV P NTIPA, MTNNN NN YW MDRN MR TIY XN DPRY NPIRIMNY

PT 7 NPMINN
TR

NIAN YN DA NAY ,NT1PINN TIRNN YNNL,DWTN 24 YW NPINK °Pabn 1R 0T IXmD

PL 129 RIN TMPTAN IRY Y2 MY TINM LR, N3 YY NHN 1YY NPINRD 0N IR Nx?

e
79X 437 VD a5 1YW NP MDILLDN NPINRN MY*2N BGB mmarn %1x7 Jan myawin 8

212°D1 NRXIND DY PTI NY22 NPR NPINRD .DIYWNA TN PN DRI YY TP NPMvvLon

5V I PwINRN YW I3 I TIipan Yy byna pi Y awn 003 02 102 ,07XpN RY vy I8

YV 1YX11 ROY NP NN 1INIY DPTI 1217122 ORINKR 1IN )2 DR ROR NV P RH2 PN )2

NPINND NY’2N2 0°99201 DR NPT,

NDI2N 1AW MINDN LIy Y2 (M1 win'w) D71 0°ANTNA Witk TYYNR1 PN AT Pwan

MNDN VIPWY TYPN PN XN 207190 YIwn MY MR IMMwnd 11w 071 pi nrinsa

Jwnnn.

P PYWINIIMN DN IR DN PYWINA DR INYT Np2w 2ab 1pn), mpTXm Mnonn o
NPIYAR JPR MAaD1 My an .nronnn O 14 i omba ompd Yy niTd v .omaan.

N7 (N1 NN DY TRN) PYWINRN NNTNN 292 179K Ma RIR, NPINR NY2AN wanh 12
N1 NYyan TN NY’NNA (“D'MY papn,,) 129Y MIYPNNN "L1a NIR XIXND.

m CASO SteakMaster Pro




CASO SteakMaster Pro 195




DE

Weitere Sprachen dieser Bedienungsanleitung finden Sie unter www.caso-design.de
oder wenn Sie den QR-Code scannen.

EN

To see these operating instructions in more languages, visit www.caso-design.de
or scan the QR code.

IT | Ulteriori lingue di queste istruzioni per I'uso sono disponibili al seguente link
www.caso-design.de o scansionando il codice QR.

NL | Je vindt deze gebruiksaanwijzing met vertaling in verschillende talen op de
volgende link op de website www.caso-design.de. U kunt ook de QR-code
scannen om toegang te krijgen tot de vertalingen.

ES | Este manual de instrucciones esta disponible en otros idiomas en www.caso-
design.de o escaneando el cédigo QR.

FR | Vous trouverez ce mode d’emploi en plusieurs langues sur www.caso-design.de
ou en scannant le code QR.

SV | Det finns tillgang till flera sprak i denna bruksanvisning pa www.caso-design.de
eller om du scannar QR-koden.

PT | Pode encontrar este manual de instru¢des noutras linguas em www.caso-design.de
ou através da leitura do cédigo QR.

TR | Bu kilavuzun diger dillere cevirileri icin su baglantiya bakiniz: www.caso-design.de.
Bu amacla, gecerli QR kodunu da tarayabilirsiniz.

PL | Wiecej jezykdw niniejszej instrukcji obstugi mozna znalez¢ na stronie www.caso-
design.de lub skanujac kod QR.

HE " HY IR www.caso-design.de NIN22 XIXNY 1111 AT NYYaAN TR YV Mapn maw

TP NP

CASO GmbH

Raiffeisenstrale 9 | D-59757 Arnsberg

Service-Hotline International:
Tel.: +49(0) 2932/80554-99 | Fax: +49(0)2932/80554-77

eMail: kundenservice@caso-design.de | Internet: www.caso-design.de



