








Es wird nicht empfohlen, das Gerat zusammen mit einem

Verlangerungskabel zu verwenden.

Dieses Gerat darf nicht mit einem externen Timer oder einem

separaten Fernbedienungssystem betrieben werden, auBer dem

im Lieferumfang des Gerats enthaltenen.

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch vorgesehen. Es sollte

nicht fir kommerzielle Zwecke verwendet werden.

Die Aul3enflache des Gerats kann wahrend des Betriebs heil3 werden.
ACHTUNG: HeilBe Oberflache: Berlihren Sie keine heilBen
Bereiche und Bauteile des Gerats.

Verwenden Sie dieses Produkt nicht zum Kochen oder Auftauen

von gefrorenen Lebensmitteln.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser auf das Heizelement gelangt.

WARNUNG: Das Gerat von entflammbaren Materialien fernhalten.

Pflege und Wartung

SCHRITT 1: Bevor Sie eine Reinigung oder Wartung durchfihren,
trennen Sie den Kontaktgrill vom Stromnetz und tberprifen Sie,
ob er vollstandig abgekuhlt ist.

SCHRITT 2: Wischen Sie das Gehause des Kontaktgrills mit einem
weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es grindlich.
SCHRITT 3: Reinigen Sie die Zubehorteile in warmem Seifenwasser.
Spulen Sie diese anschlieBend grindlich ab und trocknen Sie sie.
SCHRITT 4: Entfernen Sie eingebrannte Essensreste, indem

Sie eine kleine Menge warmes Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel auf die antihaftbeschichteten Backplatten
auftragen. Wischen Sie sie anschlieBend mit einem Papiertuch
oder einem nicht scheuernden Schwamm sauber.

Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel oder
scheuernde Schwamme, um den Kontaktgrill oder das Zubehor zu
reinigen, da dies die Oberflache beschadigen kénnte.

HINWEIS: Der Kontaktgrill sollte nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

WARNUNG: In der Abtropfschale werden Ol und Fett
aufgefangen, die nach dem Gebrauch des Gerats moglicherweise
noch heil3 sind. Lassen Sie sie vollsténdig abkihlen, bevor Sie die
Abtropfschale zur Reinigung vorsichtig entfernen.



Beschreibung der Teile

Haupteinheit des Kontaktgrills
Oberes Gehause

Unteres Gehause
Antihaftbeschichtete Heizplatten
Griff

Rote Bereitschaftsanzeige
Griine Betriebsanzeige
Abtropfschale

. Olablauf

0. Schwebendes Scharnier
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Gebrauchsanweisung

Vor dem ersten Gebrauch

SCHRITT 1: Bevor Sie den Kontaktgrill an die Stromversorgung anschlieBen, wischen
Sie das Geh&use mit einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es grindlich.
SCHRITT 2: Reinigen Sie die Zubehorteile in warmem Seifenwasser. Spilen Sie diese
anschlieBend griindlich ab und trocknen Sie sie.

HINWEIS: Wenn Sie den Kontaktgrill zum ersten Mal
verwenden, kann es zu einer leichten Rauch- oder
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und lasst nach
kurzer Zeit nach. Sorgen Sie fur ausreichende Beltftung im
Bereich des Kontaktgrills.




Verwendung des Kontaktgrills

SCHRITT 1: Bereiten Sie die Zutaten vor, die Sie grillen méchten. Richten Sie die
Abtropfschale unter dem Olablauf aus und schieben Sie sie hinein. Die Abtropfschale
sollte frei sitzen und sich direkt unter dem Olablauf befinden.

SCHRITT 2: SchlieBen Sie den Kontaktgrill an das Stromnetz an und schalten Sie ihn
ein. Die rote Bereitschaftsanzeige leuchtet auf und zeigt damit an, dass der Kontaktgrill
eingeschaltet wurde und aufheizt.

SCHRITT 3: Heizen Sie den Kontaktgrill ca. 3 Minuten vor. Die griine
Bereitschaftsanzeige leuchtet auf, sobald die erforderliche Temperatur erreicht wurde.
SCHRITT 4: Legen Sie die vorbereiteten Zutaten auf die untere antihaftbeschichtete
Grillplatte und schlieBen Sie dann den Deckel.

SCHRITT 5: Garen Sie die Speisen je nach Art der Zutaten ca. 3 bis 8 Minuten lang.
SCHRITT 6: Offnen Sie nach dem Grillen vorsichtig den Deckel und entfernen Sie die
Zutaten mit einem hitzebestédndigen Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz.
SCHRITT 7: Schalten Sie den Kontaktgrill aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose. Lassen Sie den Deckel zum Abkihlen offen.

SCHRITT 8: Ziehen Sie die Abtropfschale vorsichtig von der Haupteinheit des
Kontaktgrills weg und entsorgen Sie den Inhalt.

HINWEIS: Heizen Sie die antihaftbeschichteten Backplatten immer
vor, bevor Sie mit dem Backen beginnen. Tragen Sie vorsichtig eine
dinne Schicht Speised| auf die antihaftbeschichteten Grillplatten
auf und reiben Sie es vorsichtig mit einem Papiertuch ein. Dadurch
wird die Lebensdauer der Antihaftbeschichtung verlangert.
Wahrend der Verwendung schaltet sich die griine
Kontrollleuchte ein und aus, um anzuzeigen, dass der
Kontaktgrill die Temperatur halt.

ACHTUNG: Die antihaftbeschichteten Grillplatten werden
wahrend des Gebrauchs sehr hei3. Verwenden Sie stets
hitzebestandige Handschuhe, um Verletzungen zu vermeiden.
WARNUNG: Seien Sie beim Kochen vorsichtig, da der
Kontaktgrill Dampf abgibt.

Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass der Kontaktgrill abgekuhlt, sauber und trocken ist, bevor Sie
ihn an einem kihlen, trockenen Ort aufbewahren.

Bewahren Sie den Kontaktgrill niemals im nassen Zustand auf.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um den Kontaktgrill. Wickeln Sie es lose auf, um
Schaden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: PT5316
Eingangsleistung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Ausgangsleistung: 1000 W




Rezepte

Rosmarin-Garnelen-SpieBBe mit Rucola- und
Wei3e-Bohnen-Salat

Fir dieses Rezept sind SpieBe erforderlich.

Zutaten

680 g groBe Garnelen, geschélt und gesaubert
mit Schwanzen

SpieBe

Fiir die Marinade

3 Knoblauchzehen, zerdrlckt

3 EL extra natives Olivendl

3 EL Zitronensaft

2 TL frischer Rosmarin, fein gehackt
Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Fiir den Salat

425 g Cannellini-Bohnen, abgegossen und abgespiilt
142 g Rucola

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

2 kleine rote Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten
2 TL Zitronensaft

1 TL extra natives Olivendl

1 Prise Zucker

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Zubereitung

Olivendl, Zitronensaft, zerdriickte Knoblauchzehen
und Rosmarin in einer groBen Schissel oder einem
verschlieBbaren Behalter vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Garnelen in die Mischung geben und sorgféltig

mit der Marinade beschichten. Die Schale mit
Schrumpffolie oder dem Deckel des Behalters
verschlieBen und ca. 15 Minuten kihlen.

Heizen Sie den Kontaktgrill vor, sobald die Garnelen
mariniert sind.

Stecken Sie die Garnelen auf die SpieBe.

Legen Sie die Spiele auf die untere Antihaftplatte, schlieBen
Sie den Deckel, und garen Sie sie ca. 3 Minuten lang, bis die
Garnelen rosa sind.

Waéhrend die Garnelen garen, bereiten Sie den Salat zu,
indem Sie den gehackten Knoblauch, Zucker, Olivendl,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einer grof3en Schissel
vermischen. Geben Sie den Rucola, die Cannellini-Bohnen
und Zwiebel hinzu; zum Vermischen schwenken.

Servieren Sie den Salat auf einer Tellerseite und ordnen
Sie die Garnelen-SpieBe zum Servieren daneben an.




Fisch auf Tikka-Art

Zutaten

2 x 900 g Seebrasse (ganz), Rotbarsch oder
6 Fischsteaks,

Thunfisch o.4.

4 Knoblauchzehen, fein gerieben
oder zerdrickt

6 EL Naturjoghurt

2 EL fein geriebener frischer Ingwer
2 EL Olivendl

3 TL Kreuzkimmel

2 TL Kurkuma

2 TL mildes Chilipulver

Salz zum Abschmecken

Zubereitung

Wenn Sie ganze Fische verwenden,
entfernen Sie die Haut auf beiden Seiten.
Ingwer und Knoblauch vermengen, mit Salz
wirzen und dann den Fisch damit einreiben.
Joghurt mit Ol, Gewiirzen und Marinade
mischen. Den Fisch innen und auf3en mit
der Mischung bestreichen und dann in
den Kihlschrank stellen, bis er gegart
werden kann.

Heizen Sie den Kontaktgrill vor dem
Grillen vor.

Legen Sie den Fisch auf die untere
Antihaftplatte, schlieBen Sie den Deckel,
und garen Sie den Fisch ca. 4-5 Minuten
lang, bis er gar ist (die Garzeiten fur
Thunfisch oder dhnlichen Fisch sind

ca. 3 bis 4 Minuten kurzer).

Mit frischem, knackigem Salat servieren.

Grillhuhn mit Mozzarella

Zutaten

4 Hahnchenbrustfilets ohne Knochen
8 Scheiben Mozzarella-Kase

4 Tomaten, in Scheiben geschnitten
3 EL Olivenol

2 TL frischer Rosmarin, gehackt

¥, TL Knoblauchpulver

Y TL Salz

Y TL schwarzer Pfeffer

Basilikum zum Garnieren

Zubereitung

Offnen Sie den Kontaktgrill, sodass er flach
aufliegt, und heizen Sie ihn vor.

Schneiden Sie die Hahnchenbrust jeweils
horizontal auf, um Taschen zu bilden. Fillen
Sie diese dann mit den Tomatenscheiben
und dem Mozzarellakase.

Bestreichen Sie die Hahnchenbriiste mit
Olivenol und reiben Sie sie mit Salz, Pfeffer,
Rosmarin und Knoblauchpulver ein.

Legen Sie die Hahnchenbruststicke auf die
leicht gedlten Antihaftplatten, und garen
Sie sie ca. 9 Minuten pro Seite oder bis der
Saft klar ist und die Hdhnchenbruststiicke
vollstandig gegart sind.

Nehmen Sie die Hahnchenbruststiicke vom
Kontaktgrill und richten Sie sie auf Tellern an.
Garnieren Sie das Gericht mit Basilikum.




Hahnchen-Quesadillas

Zutaten

80 g gegartes Hihnchen, zerkleinert

(oder Pute, falls gewiinscht)

10 g Butter, geschmolzen

4 Frihlingszwiebeln, fein gehackt

2 Weizentortillas

1 kleine rote Chilischote, fein gehackt

2 EL geriebener Cheddar

1 EL entkernte schwarze Oliven, fein gehackt
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Eine Seite jeder Tortilla mit etwas
geschmolzener Butter bestreichen.
Heizen Sie den Kontaktgrill vor.

Geben Sie alle Zutaten auBer den Tortillas
und 5 g Butter in eine Schissel, und
mischen Sie sie gut.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

die Mischung gleichmaBig auf die beiden
Tortillas verteilen.

Falten Sie jede Tortilla zur Hélfte

und streichen Sie sie leicht mit der
restlichen Butter ein.

Die Tortillas auf die untere Antihaftplatte
legen, den Deckel schlieBen und

ca. 6 Minuten garen oder bis das Hdhnchen
heif3 ist, der K&se geschmolzen ist und die

Tortillas leicht goldbraun und knusprig sind.

Warm mit Sauce oder Salat servieren.

Hausgemachte Burger aus Rindfleisch

Zutaten

350 g frisch gehacktes Rindfleisch

1Ei

1 TL getrocknete Kréutermischung
(Thymian und Oregano)

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Heizen Sie den Kontaktgrill vor.

Das Rindfleisch und die Krauter in einer
Ruhrschissel vermischen, das Ei hinzugeben
und gut wiirzen.

In 2 Portionen aufteilen und zu

Burgern formen.

Legen Sie die Burger auf die untere
Antihaftplatte, schlieBen Sie den Deckel,
und garen Sie sie ca. 7-9 Minuten oder bis
sie vollstdndig gegart und braun sind.

In Hamburgerbrotchen mit Wirzsauce und
Salat servieren.




Hinweise




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 O0DD. UK.
Edmund-Rumpler Stra3e 5, 51149 KéIn. Germany.

Wenn Sie dieses Produkt nicht in einem akzeptablen Zustand erhalten, wenden Sie sich
bitte an unsere Kundendienstabteilung unter customercare@upgs.com.

Bitte halten Sie Ihren Lieferschein bereit, da die Angaben darauf erforderlich sind.

Wenn Sie dieses Produkt zurlicksenden méchten, schicken Sie es bitte
zusammen mit dem Beleg an den Héandler, bei dem es gekauft wurde
(vorbehaltlich dessen Geschaftsbedingungen).

Garantie

Fir alle neu erworbenen Produkte gilt eine Herstellergarantie; die Garantiedauer
hangt vom Produkt ab. Wenn ein angemessener Kaufnachweis erbracht werden kann,
gewahrt Petra Gber den Einzelhéndler standardmaBig eine 12-monatige Garantie ab
Kaufdatum. Dies gilt nur, wenn die Produkte gemaB den Anweisungen fir vorgesehene
Haushaltszwecke gebraucht wurden. Bei unsachgemaBem Gebrauch oder Demontage
des Produkts erlischt jegliche Garantie.

Im Rahmen der Garantie verpflichten wir uns, defekte Teile kostenlos zu reparieren oder
zu ersetzen. Falls wir keinen exakten Ersatz anbieten kdnnen, wird ein dhnliches Produkt
angeboten oder die Kosten werden erstattet. Schaden durch taglichen Verschlei3 sind
nicht durch diese Garantie abgedeckt und auch Verbrauchsmaterialien wie Stecker,
Sicherungen usw. sind nicht enthalten.

Bitte beachten Sie, dass die oben genannten Geschéftsbedingungen von Zeit zu Zeit
aktualisiert werden konnen. Wir empfehlen lhnen daher, diese bei jedem Besuch der
Website zu Gberprifen.

Ihre gesetzlichen Rechte werden von keiner Bestimmung in dieser Garantie oder
den Anweisungen in Bezug auf dieses Produkt ausgeschlossen, eingeschrénkt oder
anderweitig beeintrachtigt.

Entsorgung von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgeraten

Produkt und alle darin enthaltenen Batterien nicht mit dem Hausmdiill entsorgt werden durfen.

Die Entsorgung hat tber eine geeignete Sammelstelle fir das Recycling von Altbatterien und

Elektro- und Elektronikaltgeraten zu erfolgen. Die separate Sammlung und das Recycling
tragen dazu bei, natirliche Ressourcen zu schonen und potenzielle negative Folgen fur die
Gesundheit und die Umwelt zu vermeiden, da in Batterien sowie Elektro- und Elektronikaltgeraten
Substanzen enthalten sind, die durch eine unsachgemaBe Entsorgung die Umwelt gefdhrden. Einige
Einzelhdndler bieten Riicknahmen an. So kénnen Benutzer am Lebendsende angelangte Geréte
zuriickgeben und diese werden ordnungsgemaB entsorgt. Der Benutzer ist dafiir verantwortlich,
dass vor der Entsorgung des Elektro- und Elektronikaltgerites simtliche Daten auf dem Gerit
geldscht werden. Weitere Informationen zur sachgemaBen Entsorgung von Altbatterien sowie
Elektro- und Elektronikaltgeraten erhalten Sie bei der 6rtlichen Stadtverwaltung, den stadtischen
Entsorgungsbetrieben oder beim Handler.

E Dieses Symbol auf dem Produkt, den Batterien oder der Verpackung bedeutet, dass dieses




Hergestellt von:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Edmund-Rumpler StraPe 5, 51149 K&In. Germany.
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