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VORWORT

Diese Anleitung hilft Thnen bei der bestimmungs-
gemalen, sicheren und vorteilhaften Verwendung
Ihres Gerats.

Wir setzen voraus, dass Benutzer dieses Gerats
Uber allgemeine Kenntnisse im Umgang mit
elektrischen Kidchengeraten verflgen.

Diese Anleitung wendet sich an jede Person, die
dieses Gerat

® einbaut,
m bedient,
m reinigt oder

m entsorgt.

» Jede dieser Personen muss den vollstandigen
Inhalt dieser Anleitung zur Kenntnis genom-
men haben.

» Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerats die
Anleitung sehr sorgfaltig durch und befolgen
Sie alle Hinweise darin.

» Bewahren Sie diese Anleitung immer in der
Nahe des Gerats auf.

» Falls Sie das Gerat an Dritte weitergeben,
geben Sie auch diese Anleitung mit.

Gestaltungsmerkmale

Verschiedene Elemente dieser Anleitung sind mit
festgelegten Gestaltungsmerkmalen versehen. So
konnen Sie leicht unterscheiden, um welche Art
von Text es sich handelt:

Bedienungs- und Montageanleitung

Vorwort

normaler Text,
Abbildungs- und Tabellenunterschriften
m Aufzahlungen, oder

» Handlungsschritte.

@ Diese Hinweise enthalten zuséatzliche Informa-
tionen, wie zum Beispiel besondere Angaben

Gestaltung der Sicherheitshinweise

fli GEFAHR!
Hinweise mit dem Wort GEFAHR war-

nen vor einer gefahrlichen Situation, die
zum Tod oder zu schweren Verletzungen
fahrt.

fli WARNUNG!
Hinweise mit dem Wort WARNUNG

warnen vor einer gefahrlichen Situation,
die moglicherweise zum Tod oder zu
schweren Verletzungen fuhren kann.

fli VORSICHT!
Hinweise mit dem Wort VORSICHT

warnen vor einer Situation, die zu leich-
ten oder mittleren Verletzungen fuhren
kann.

ACHTUNG!

Hinweise mit dem Wort ACHTUNG warnen vor
einer Situation, die zu Sach- oder Umweltschaden
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Anzeigen

Symbolik Anzeigen / Signale

Farbe Leuchtring

T m =N

O

3

AUS WEIR ROT
(Gerat/Heizzone ist (Gerat/Heizzone ist (Gerat/Heizzone
ausgeschaltet) eingeschaltet) hat Restwarme)

Symbolik Funktionsablaufe

j> Ergebnis der vorangegangenen Aktion

0 0 Vom Anwender durchzuflhrende Aktion(en)

Nachste Aktion erfolgt automatisch in X Sekunden/Minuten
Nachste Aktion muss innerhalb von X Sekunden erfolgen
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Symbolik Anzeigen / Signale

(])>> Signalton :

Symbolik Anzeigen / Signale

Drehknebel-Aktionen

(]

Drehknebel
nach links
drehen

il

Drehknebel dricken,
gedruckt halten (1)
und gleichzeitig (+)
nach links drehen (2).
Dann Drehknebel
wieder loslassen.

P

Drehknebel nach
links oder rechts
drehen

B

Drehknebel drucken,
gedruckt halten (1)
und gleichzeitig (+)

nach rechts drehen (2).

Dann Drehknebel wie-
der loslassen.

Bedienungs- und Montageanleitung

Symbolik

Drehknebel auf im
Kreis angezeigte
Position drehen.

Drehknebel
nach rechts
drehen

e

Drehknebel dricken,
gedruckt halten (1)
und gleichzeitig (+)
nach links ODER
rechts drehen (2).
Dann Drehknebel wie-
der loslassen.
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SICHERHEITSHINWEISE

BESTIMMUNGSGEMASSER GEBRAUCH

Verwenden Sie das Gerat ausschlief3lich zur Zu-
bereitung von Speisen in privaten Haushalten.
Es ist ausschlieRlich fur diesen Zweck be-
stimmt und darf nur dafur verwendet werden.

Benutzen Sie das Gerat nur in der Art und
Weise, wie es in dieser Bedienungs- und Mon-
tageanleitung beschrieben ist. Jede andere
Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemaf’
und kann zu Sachschaden oder sogar zu Perso-
nenschaden fuhren.

Betreiben Sie das Gerat nur in eingebautem
Zustand.

Betreiben Sie das Gerat nicht im Freien.

Das Gerat ist nicht fur den Betrieb mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einem externen
Fernwirksystem bestimmt.

Die Jaksch Kuchentechnik GmbH Ubernimmt
keine Haftung fur Schaden, die durch nicht
bestimmungsgemafen Gebrauch entstehen.

NAHELIEGENDER MISSBRAUCH

Sie dirfen mit dem Gerat keine Raume heizen
oder Gegenstande aulser Lebensmitteln erhit-
zen. Dies kann zu Verletzungen und zu Scha-
den am Gerat selbst und umliegenden Geraten
und Einrichtungen flahren.

Bedienungs- und Montageanleitung

Sicherheitshinweise

Sie durfen das Gerat nicht als Ablageflache
benutzen. Das Gerat konnte versehentlich
eingeschaltet werden oder es konnte noch
Restwarme vorhanden sein. Dann besteht die
Gefahr, dass das Ablagegut sich erhitzt, zu
schmelzen oder zu brennen beginnt.

Verandern Sie nicht den elektrischen und me-
chanischen Aufbau des Gerats. Dies fuhrt zu
Funktionsstorungen des Gerats.

Nach dem Gebrauch ist das Gerat durch seine
Regel- und/oder Steuereinrichtungen auszu-
schalten.

GRUNDLEGENDE SICHERHEITSHINWEISE

Elektrische Schldage vermeiden

Lassen Sie das Gerat nur von einer Elektrofach-
kraft anschlieRen. Die Elektrofachkraft muss
die landesublichen Vorschriften und die Zusatz-
vorschriften der ortlichen Elektroversorgungs-
unternehmen genau kennen und sorgfaltig
einhalten.

Die elektrische Sicherheit des Gerats ist nur
dann gewahrleistet, wenn es an ein vorschrifts-
mafig installiertes Stromnetz angeschlossen
wird. In der festverlegten elektrischen Instal-
lation muss eine Trennvorrichtung mit einer
Kontaktoffnungsweite von mindestens 3 mm
an jedem Pol (z. B. Sicherung oder LS-Schalter)
vorgeschaltet werden.

Offnen Sie auf keinen Fall das Geh&use des
Gerats.
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Sicherheitshinweise

m BerUhren Sie niemals Spannung fuhrende Teile.
m Knicken oder quetschen Sie die Kabel nicht.

m \erlegen Sie alle Kabel so, dass sie nicht an
heil3e Gerateteile gelangen konnen.

m Benutzen Sie das Gerat nie mit einem schad-
haften Kabel, nach Fehlfunktionen oder wenn
das Gerat beschadigt ist. Lassen Sie das Gerat
in diesem Fall vom Hersteller oder dessen Kun-
dendienst Uberprifen bzw. reparieren, bevor
Sie es erneut verwenden.

m Verwenden Sie zum Reinigen keinesfalls einen
Dampfreiniger oder flieRendes Wasser. Wasser
oder Dampf kénnen an Spannung fihrende Tei-
le gelangen und einen Kurzschluss auslosen.

m Uberlassen Sie Reparatur oder Wartungsarbei-
ten stets qualifiziertem Fachpersonal. Dieses
muss fur Arbeiten an elektrischen Kichengera-
ten ausgebildet sein und Uber entsprechende
Erfahrungen verfligen. Andernfalls gefahrden
Sie sich und andere.

m SchlieRen Sie das Gerat nur mit der im Liefer
umfang enthaltenen Netzanschlussleitung an
das Stromnetz an.

m Sollten Sie einen Defekt des Gerats feststellen,
schalten Sie das Gerat aus. Benachrichtigen
Sie den Kundendienst oder eine Elektrofach-
kraft. Schalten Sie das Gerat nicht wieder ein.

-2

ERSTICKUNGSGEFAHR VERMEIDEN

Verpackungsteile (z. B. Folien, Styropor) kon-
nen fur Kinder gefahrlich sein. Bewahren Sie
Verpackungsteile auf3erhalb der Reichweite
von Kindern auf und entsorgen Sie sie umge-
hend.

VERBRENNUNGSGEFAHR VERMEIDEN

Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, durch
Personen (einschlielRlich Kinder) mit einge-
schrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat
zu benutzen ist.

Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Schutzen Sie lhre Hande bei allen Arbeiten
am heifden Gerat mit warmeisolierten Hand-
schuhen, Topflappen oder Ahnlichem. Stellen
Sie sicher, dass diese Textilien nicht nass oder
feucht sind.

Das Gerat wird im Betrieb sehr heil3 und bleibt
es nach dem Ausschalten noch langere Zeit.
Beruhren Sie nicht die Oberflachen des Gerats,
solange das Gerat noch heil} ist. Halten Sie
Kinder vom Gerat fern, bis es abgekunhlt ist.

Lassen Sie das Gerat nach dem Ausschalten
bis auf unter 60° C abkuhlen, bevor Sie es reini-
gen. Erst wenn die Restwarmeanzeige

Bedienungs- und Montageanleitung



erloschen sind, ist das Gerat auf eine gefahr
lose Temperatur abgekuhlt.

Gegenstande aus Metall, wie z. B. Messer,
Gabeln, Loffel und Deckel, sollten nicht auf
der Grillflache abgelegt werden, da sie heil}
werden konnen.

BRANDGEFAHR VERMEIDEN

m Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, durch

Personen (einschlielich Kinder) mit einge-
schrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung
und/oder mangels Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat
zu benutzen ist.

Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Bringen Sie das Gerat nie mit brennbaren
Materialien z. B. Gardinen in Kontakt.

Decken Sie das Gerat nie mit einem Tuch oder
einer Schutzfolie ab. Diese kdnnten sich ent-
zUnden, wenn das Gerat versehentlich einge-
schaltet wird.

Das Gerat darf maximal von zwei Seiten durch
senkrechte \Wande begrenzt sein. Zu diesen
Wanden muss der Geraterand mindestens 50
mm entfernt sein.

Bedienungs- und Montageanleitung

Sicherheitshinweise

Lassen Sie das Gerat bei Arbeiten mit heilkem
Fett oder Ol nicht unbeaufsichtigt. Uberhitztes
Fett oder Ol kann sich entziinden und Kiichen-
einrichtungen wie z. B. die Dunstabzugshaube
in Brand setzen.

Wenn sich heiRes Fett oder Ol dennoch einmal
entzlndet, ldschen Sie nie mitWasser. Ersti-
cken Sie das Feuer, z. B. mit Hilfe einer Decke,
eines feuchten Geschirrtuchs oder Ahnlichem.
Verstandigen Sie gegebenenfalls umgehend
die Feuerwehr.

Stellen Sie beim Flambieren sicher, dass keine
Personen, Gegenstande oder Einrichtungen
Feuer fangen kdonnen. Flambieren Sie nicht
unter einer Dunstabzugshaube oder einem
Klchenoberschrank. Die Flammen kdnnen die
Dunstabzugshaube oder den Schrank in Brand
setzen.

Benutzen Sie das Gerat nicht als Ablageflache.
Das Gerat konnte versehentlich eingeschal-
tet werden oder es konnte noch Restwarme
vorhanden sein. Das Ablagegut kann erhitzen,
schmelzen oder zu brennen beginnen.

Stellen Sie sicher, dass unterhalb des Gerats
kein brennbares oder thermisch empfindliches
Material lagert.
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Sicherheitshinweise

VERLETZUNGEN VERMEIDEN

Wenn Sie zum Einbau Werkzeug verwenden,
beachten und befolgen Sie die Sicherheitshin-
weise der Werkzeughersteller.

Erhitzen Sie keine geschlossenen Behalter,
z. B. Konservendosen, mit dem Gerat. Durch
den entstehenden Uberdruck kénnen die
Behalter bzw. Dosen platzen.

SCHNITTGEFAHR VERMEIDEN

Die Gerateunterseite und Teile des Montage-
Zubehdrs haben zum Teil scharfe Kanten.
Handhaben Sie das Gerat und die Teile des
Montage-Zubehors mit Vorsicht. Tragen Sie
wahrend der Montage Sicherheitshandschuhe.

BESCHADIGUNGEN VERMEIDEN

-4

Der Geraterand ist sehr empfindlich. Stellen
Sie das Gerat nicht auf die Ecken des Gerats.
Vermeiden Sie Kratzer.

Sie durfen das Gerat nicht Uber anderen Elek-
trogeraten wie Geschirrspulern, Wasch- und
Trockengeraten einbauen.

Uberpriifen Sie vor dem AnschlieRen des
Gerats die Anschlussdaten (Spannung und
Frequenz) auf dem Typenschild mit denen lhres
Stromnetzes. Diese Daten mussen unbedingt
Ubereinstimmen. Im Zweifelsfall fragen Sie
eine Elektrofachkraft bzw. lassen das Gerat
von dieser anschlief3en.

Verwenden Sie nur Zubehor, das vom
Hersteller empfohlen wird.

Die Heizzonen des Gerats werden bei
Gebrauch sehr heifl3. Verwenden Sie daher kein
beschichtetes Besteck.

Bedienungs- und Montageanleitung



GERAT AUSPACKEN
fli WARNUNG!
Erstickungsgefahr!

Verpackungsteile (z. B. Folien, Styropor)
konnen far Kinder gefahrlich sein, wenn

diese damit spielen.

» Bewahren Sie Verpackungsteile au-

Berhalb der Reichweite von Kindern

auf und entsorgen Sie diese umge-
hend.

VORSICHT!

Schnittgefahr!

Die Gerateunterseite und Teile des
Montage-Zubehors haben zum Teil
scharfe Kanten.

» Handhaben Sie das Gerat und die
Teile des Montage-Zubehors mit
Vorsicht.

» Tragen Sie bei der Montage
Sicherheitshandschuhe.

Bedienungs- und Montageanleitung

Sicherheitshinweise

ACHTUNG!

Beschadigung des Gerats maoglich!

Der Geraterand ist 1 mm stark und sehr empfind-
lich.

>

Stellen Sie das Gerat nicht auf die Ecken.

» Vermeiden Sie Kratzer.

ACHTUNG!

Beschadigung des Gerats moglich!

>

Heben oder tragen Sie das Gerat nur mit Hilfe
einer zweiten Person.

Entfernen Sie sorgfaltig samtliches Verpa-
ckungsmaterial.

Kontrollieren Sie den Lieferumfang mit Hilfe
dieser Anleitung.

Kleben Sie das zusatzliche Typenschild in das
dafur vorgesehene Feld auf der Seite A-11.

Kontrollieren Sie das Gerat auf sichtbare
Schaden.

Setzen Sie sich bei Schaden mit IThrem Fach-
handler in Verbindung.
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ALLGEMEINES

Die folgenden Abschnitte enthalten wichtige Infor
mationen, die Ihnen den Umgang mit lhrem Gerat
erleichtern. Lesen Sie diese und auch alle anderen
Kapitel dieser Bedienungsanleitung bitte sorgfaltig
vor Gebrauch des Gerats durch. Damit vermeiden
Sie Fehlbedienungen und Beschadigungen am
Gerat.

IBEDIEN- UND ANZEIGELOGIK

Das Design und das Bedienkonzept der Gerate
wurde durch den Verzicht auf unnotige oder gar
verwirrende Aufdrucke und Anzeigen auf das
Wesentliche reduziert. Die Beschreibung der
Geratefunktionen in dieser Anleitung sind weitest-
gehend bildlich gestaltet und zeigen meist Schritt
far Schritt die Aktivierung bzw. den Ablauf einer
Geratefunktion. Die Seiten , Bedienlogik und An-
zeigen” helfen Ihnen sich rasch zurechtzufinden.

Bedienungs- und Montageanleitung

Allgemeines

GEEIGNETE REINIGUNGSMITTEL

ACHTUNG!

Schaden an der Grillflache durch falsche Reiniger
oder Werkzeug moglich!

» Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.

» Verwenden Sie NICHT: Scheuerpulver, Fleck-
entferner, Backofenspray, Glasreiniger, Hand-
spulmittel, Losungsmittel enthaltende Reiniger,
scharfe oder spitze Gegenstande usw.

GERAT ZUM ERSTEN MAL VERWENDEN

» Entfernen Sie alle Folien und Aufkleber vom
Gerat.

» Reinigen Sie die Oberflache und den Rand der
Kochzonen mit einem feuchten Tuch.

» Wischen Sie die Oberflache und den Rand des
Gerats mit einem fusselfreien Tuch trocken.
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BEGRIFFSDEFINITIONEN

Zur besseren Orientierung werden folgende
Begrifflichkeiten fur die einzelnen Bereiche des
Gerats verwendet:

m Gerat Gesamtheit bestehend aus
Drehknebeln und Grillflache.

m Grillflache Einheit aus Heizzone(n) und
umlaufende Multifunktionsrinne. Beim Modell
TYE3000K ist die Grillflache in eine vordere
und eine hintere Heizzone unterteilt.

m Heizzone(n) Vordere bzw. hintere Halfte der
Grillflache. Jede Heizzone kann separat beheizt
werden (nur beim TYE3000K).

m Drehknebel Bedienelemet(e) des Geréts, typi-
scherweise eingebaut in eine Blende unterhalb
des Gerats.

Bedienungs- und Montageanleitung

Begriffsdefinitionen

ALLGEMEINE GERATEBESCHREIBUNG

Drehknebel-Teppan Yaki sind vorgesehen fur den
aufliegenden oder flachenbutndigen Einbau in eine
Kidchenarbeitsplatte. Die Bedienung des Gerats
erfolgt Uber Drehknebel, die typischerweise in
eine Blende unterhalb des Gerats eingebaut sind.

In den Drehknebeln sind Leuchtringe eingebaut,
an denen Sie den aktuellen Betriebszustand des
Gerats erkennen konnen.

DREHKNEBEL

Die Bedienung und Funktionalitat der Gerate sind
bei allen Modellen nahezu identisch. Die wenigen
Abweichungen bei den Geraten mit zwei Heizzo-
nen sind gekennzeichnet und separat erklart.
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Geratebeschreibung

1 2 3

AN /

/ N
Abb. 2-1 Allgemeiner Aufbau TYE2000TR Abb. 2-2 Bedienknebel TYE2000K

Pos. | Erlauterung Pos. | Erlauterung

1 Grillflache Teppan Yaki 1 Heizzonensymbol

2 Multifunktionsrinne 2 Leuchtring (weil3, rot)

3 Randprofil 3 drehbarer Teil des Bedienknebels
Tab. 2-1  Allgemeiner Aufbau TYE2000K Tab. 2-2  Aufbau Bedienknebel
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TYE3000K

/

Abb. 2-3 Allgemeiner Aufbau TYE3000K

Pos. | Erlduterung

1 Heizzone vorn (HK1)
2 Heizzone hinten (HK2)
3 Multifunktionsrinne

4 Randprofil

Tab. 2-3 Allgemeiner Aufbau TYE3000K

Bedienungs- und Montageanleitung

Geratebeschreibung

Abb. 2-5 Bedienknebel vordere Heizzone

Pos. | Erlauterung

1 Heizzonensymbol
2 Leuchtring (weil3, rot)
3 drehbarer Teil des Bedienknebels

Tab. 2-4 Autfbau Bedienknebel
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Geratebeschreibung

Anschluss

nur bei TYES000K

\

Pos. Erlduterung Mal3e (ca. Angaben in mm)
1 Verbindung Leistungsteil<>Teppan Yaki 750
ACHTUNG Auf keinen Fall trennen!
2 Anschlussleitung mit Schuko-Stecker 1.750
3 Anschlussleitung Drehknebel 1.300
4 Leistungsteil 450 x 100 x 45 (B xT x H)

Tab. A-2  Leistungsteil

2-4

Bedienungs- und Montageanleitung



AUFHEIZ- UND ABKUHLZEITEN

Das fur die Grillflache eingesetzte Mehrschicht-
material speichert die Warme sehr lange. Die
Tabelle 2-9 gibt die ungefahren Aufheiz- und
Abkuhlzeiten wieder.

Vorgang | Temperatur Dauer

Aufheizen |auf 180° C ca. 9 min
Abkuihlen | von 180 auf 100° C ca. 45 min
Abkuthlen | von 180 auf <60° C ca. 90 min

Tab. 2-9  Aufheiz- und Abklihlzeiten der
Grillflache

Bedienungs- und Montageanleitung

Geratebeschreibung

SCHUTZFUNKTIONEN

Die Gerate sind mit einer Reihe von Schutzfunktio-
nen ausgestattet, die eine Uberhitzung des Gerats
verhindern.

UBERTEMPERATUR GRILLFLACHE

Eine von der Elektronik vollig unabhangige arbei-
tende elektromechanische Ubertemperaturbe-
grenzung, schaltet die Grillflache bei einer drohen-
den Uberhitzung in jedem Fall zuverlassig ab.

Tritt dieser Fehler auf, lassen Sie die Grillflache
ausgeschaltet und kontaktieren Sie umgehend
den Kundendienst.

AUTOMATISCHE ZEITABSCHALTUNG

Die Grillflache wird 2,5 Stunden nach der letzten
Bedienaktion automatisch abgeschaltet.

» Um das Kochen auf der Grillflache fortzuset-
zen, schalten Sie die Grillflache einfach wieder
ein.
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Heizzone einschalten

HINWEIS Schritt @ ist nur dann erforderlich, wenn der Drehknebel nicht auf der 0-Stellung steht.

Bedienung

3-1
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Bedienung

Temperatur einstellen

Temperatur erhdhen Temperatur reduzieren
Stufe Temperatur
n Briicke
tH 0°C

42 °C

- 70 °C
- 94 °C
120 120 °C
. 130 °C
o 140 °C
. 150 °C
=0 160 °C
. 170 °C
180 180 °C
. 190 °C
200 200 °C
. 210 °C
220 220 °C

Heizzone heizt

,,,,,

77777
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Temperatur erreicht

Heizzone ausschalten

Bedienung

> 60°C

#33

< 60°C

Bedienungs- und Montageanleitung

OFF
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Bedienung

Heizzonen bricken (nurTYE3000K)

Brickung aktivieren (Master rechts)

HINWEIS Nachdem die
Brickenfunktion aktiviert ist,
werden beide Heizzonen Uber
den , Master”-Drehknebel
gesteuert.

Master

3-4 Bedienungs- und Montageanleitung



Bedienung

Brlckung deaktivieren

HINWEIS Nach Deaktivierung
der Brluckenfunktion, wird die
»Slave”-Heizzone mit der ein-
gestellten Temperatur weiterbe-
trieben.

ODER

Master

WICHTIG Die Brickenfunktion kann immer nur ,, hinzugeschaltet” werden. Das heifst, Sie mUssen zu-
nachst die ,Master”-Heizzone einschalten (vordere oder hintere Heizzone). Erst danach kdnnen Sie dann
die , Slave”-Heizzone hinzuschalten. Nach dem Auschalten des Geréts (z. B. mit Master auf ), missen
Sie bei gewunschtem Brlckenbetrieb wieder wie in Schritt 1 und 2 beschrieben vorgehen. Steht der
.Slave” noch auf dem Briickensymbol ™, missen Sie ihn zundchst wieder in die Nullstllung () bringen.
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Lieferumfang

LIEFERUMFANG

N\ /| %
Bitte Uberprufen Sie anhand der Teileliste (siehe
Tabelle A-1) ob das Gerat vollstandig geliefert
wurde. Sollten Teile fehlen, wenden Sie sich bitte
an lhren Kidchenfachhandler. i N bt 1

Pos. Erlauterung

Gerat

Leistungsteil

Kopie des Typenschilds
4 Montagewinkel

o A WON -

4 Schrauben zur Befestigung der
Montagewinkel

EIAkscy
4 Unterlegscheiben zu Position 6 «X l%%%/
7 — -

Dichtungsband

(0]

Tab. A-1  Lieferumfang

“\‘\\\\\\N
a\“@‘
L 0000 _s
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Einbau- und Geratemale

380 4>|
/|

N\

flachenbundiger Einbau

A-2

TYE2000K

alle Angaben in Millimeter

MONTAGEHINWEIS Je nachdem, welche Me-
thode fur das exakte Ausrichten des Gerats mit der
Arbeitsplattenoberflache angewendet wird, kommmen
unterschiedliche Falztiefen zum Einsatz. Der Rand
dieses Gerats hat eine Dicke von ca. 8 mm. Zusammen
mit dem mitgelieferten Montageband ergibt sich eine
Gesamtdicke von knapp 8,3 mm. Bitte wahlen Sie eine
Falztiefe, die fur die von lhnen bevorzugte Montageme-
thode optimal ist.

ACHTUNG Mindestabstand von 30 mm zu anderen
Mobelteilen/Geraten beachten. Unbedingt auf ausrei-
chende Bellftung achten.

ACHTUNG!

Achten Sie bitte darauf,
dass das Gerat fur
eventuelle Servicearbei-
ten von unten her lber
die gesamte Breite und
Tiefe zuganglich bleibt.

/4~\ 366 ——
496/ ———

%

aufliegender Einbau

Bedienungs- und Montageanleitung
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i>30

flachenbundiger Einbau

Bedienungs- und Montageanleitung

Einbau- und Geratemalle

TYE3000K

alle Angaben in Millimeter

MONTAGEHINWEIS Je nachdem, welche Me-
thode fur das exakte Ausrichten des Gerats mit der
Arbeitsplattenoberflache angewendet wird, kommen
unterschiedliche Falztiefen zum Einsatz. Der Rand
dieses Geréats hat eine Dicke von ca. 8 mm. Zusammen
mit dem mitgelieferten Montageband ergibt sich eine
Gesamtdicke von knapp 8,3 mm. Bitte wahlen Sie eine
Falztiefe, die fUr die von Ihnen bevorzugte Montageme-
thode optimal ist.

ACHTUNG Mindestabstand von 30 mm zu anderen
Mobelteilen/Geraten beachten. Unbedingt auf ausrei-
chende Bellftung achten.

ACHTUNG!

Achten Sie bitte darauf,
dass das Gerat fur
eventuelle Servicearbei-
ten von unten her Uber
die gesamte Breite und
Tiefe zuganglich bleibt.

496 ‘

%

aufliegender Einbau

A-3




Einbau- und Geratemale

DURCHMESSER DREHKNEBEL-BOHRUNG

ﬁrbeitsplatte

Frontblende ,

‘ 33-35

K Mittelachse Gerat

EINBAU DREHKNEBEL

Kontermutter (M32)

Bohrung

Montage des Drehknebels in Frontblende bis max. 21 mm Starke

Ausfrasung
A
> -
=22 =21 4
v v

Montage des Drehknebels in eine Frontblende grol3er 21 mm Starke

A4

TYE2000K

alle Angaben in Millimeter

MONTAGEHINWEIS Die vertikale
Position der Drehknebelbohrung orien-
tiert sich an der Hohe der Frontblende
und ist deshalb nicht bemafdt (norma-
lerweise liegt die optimale vertikale
Position des Drehknebels in der mitte
der Frontblende bzw. knapp dartber).
Frontblenden mit mehr als 21 mm Star
ke mussen zusatzlich an der Rickseite
ausgefrast werden. Der Durchmesser
der Drehknebelbohrung sollte idealer
weise bei 33 mm liegen. Das erleich-
tert die passgenaue Montage des
Drehknebels. Grundsatzlich kann der
Drehknebel frei platziert werden.

MARE DREHKNEBEL
Anschluss

Steuerleitung

55 \

«— 30 —ple—— 45—

Seitenansicht Drehknebel
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DURCHMESSER UND MINDESTABSTAND DER DREHKNEBEL-BOHRUNGEN

Arbeitsplatte

Frontblende

[EAS TR a5 55

SRNZ

Mittelachse
Gerat

HK1 = Heizzone vorn
HK2 = Heizzone hinten

EINBAU DREHKNEBEL

Bohrung

B

HK1 HK2

Montage des Drehknebels in Frontblende bis max. 21 mm Starke

zusatzliche Ausfrasung

~70 ~70
DS B N

HK1 HK2

Montage des Drehknebels in eine Frontblende grol3er 21 mm Starke

Einbau- und Geratemalle

TYE3000K

alle Angaben in Millimeter

MONTAGEHINWEIS Die vertikale
Position der Drehknebelbohrung orien-
tiert sich an der Hohe der Frontblende
und ist deshalb nicht bemaf3t (norma-
lerweise liegt die optimale vertikale
Position des Drehknebels in der mitte
der Frontblende bzw. knapp dartber).
Frontblenden mit mehr als 21 mm Star
ke mussen zusatzlich an der Rickseite
ausgefrast werden. Der Durchmesser
der Drehknebelbohrung sollte idealer
weise bei 33 mm liegen. Das erleich-
tert die passgenaue Montage des
Drehknebels. Grundsatzlich kann der
Drehknebel frei platziert werden.

MARE DREHKNEBEL
Anschluss

Steuerleitung

55 \

l«— 30 —»le—— 45—

Seitenansicht Drehknebel

A-5
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Technische Daten

S 7] S 7]
L/ N L/ N
O O O
TYE2000K TYE3000K
Bedienung Drehknebel Drehknebel
Kochstufen /Temperaturbereich 12 /60-220°C 12 /60-220° C
Heizzonen 1 2
Grillflache (B xT) in mm 280 x 410 480 x 410
Leistung in W 2.000 3.200 (2x 1.600)
Kindersicherung / AutoOff ® /150 min ® /150 min
flachenbindiger Einbau o )
Anschluss 230V /10 A/ 1INPE /~ 50 Hz 230V /16 A/ INPE /~ 50 Hz
Geratemal’ (B xT x H) in mm 380 x 510 x 60 580 x 510 x 60
Ausschnittmal (B xT) in mm 366 x 496 566 x 496

Randprofil / Hohe / Eckradius
Gewicht in Kg

Temp. Lagerung / Betrieb
Luftfeuchtigkeit

B/4mm/4mm

-20° C bis + 85° C/0° C bis + 60° C
95% RH

B/4mm/4mm

-20° C bis + 85° C/0° C bis + 60° C
95% RH

Bedienungs- und Montageanleitung



Technische Daten

SERVICE

» Wenn Sie Fragen zu Ihrem Gerat haben,
wenden Sie sich an |hren Fachhandler bzw. Ihr
Klchenstudio.

» Teilen Sie auf Nachfrage die ,, Product-ID" lhres
Gerats mit.

Diese finden Sie auf dem Typenschild (siehe
unten).

» Kleben Sie das Typenschild hier hinein.

Bedienungs- und Montageanleitung A-7
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FEHLERBEHEBUNG

Die folgende Tabelle gibt Ihnen einen Uberblick
Uber mogliche im Betrieb auftretende Storungen

und deren Beseitigung.

@® Wenn Sie die Storung nicht mit Hilfe dieser Ta-
belle beheben kdonnen, notieren Sie sich die im
Fehlerfall angezeigten Symbole oder Zeichen.
Wenden Sie sich an den Kundendienst des

Herstellers.

Fehler

Ursache

Fehlerbehebung

GEFAHR!

Unsachgemalie Installations-,
Wartungs- und Reparaturarbeiten kon-
nen zu schweren gesundheitlichen oder
lebensbedrohenden Schaden fuhren!

» Offnen Sie das Gerat niemals selbst.
» Nur autorisiertes Personal darf das

Gerat offnen um Reparaturen durch-
fahren.

Abhilfe

Die Grillflache lasst sich nicht
einschalten.

Die Grillflache lasst sich nicht
einschalten.

Beim ersten Betrieb treten leichte
Geruchsbelastigungen auf.

Die Grillflache wird ausgeschaltet.

Der bzw. die Leuchtring(e) leuchten
permanent rot.

Bedienungs- und Montageanleitung

Eine oder mehrere Sicherungen haben
ausgelost.

Eine elektrische Storung ist
aufgetreten.

Der Einschaltvorgang wurde nicht richtig
ausgefuhrt.

Dies ist bei neuen Geraten normal und
lasst bei Gebrauch des Geréats nach.

Die automatische Abschaltung schaltet
die Grillflache ca. 150 Minuten nach dem
letzen Bedienvorgang automatisch aus.
Dies ist kein Geratefehler

Es ist ein temporarer (Uberhitzung durch
mangelnde Bellftung o. a.) oder dau-
erhafter Fehler (elektrischer Defekt) ist
aufgetreten.

» Schalten Sie die Sicherung(en) wieder ein.

P Tritt der Fehler erneut auf, benachrichtigen Sie
eine Elektrofachkraft oder den Kundendienst.

Schalten Sie die Sicherung(en) des Gerats aus.
Warten Sie ca. 1 Minute.
Schalten Sie die Sicherung(en) des wieder ein.

Tritt der Fehler erneut auf, benachrichtigen Sie
eine Elektrofachkraft oder den Kundendienst.

vVvyyVvyy

v

Schalten Sie das Gerat wie in Kapitel 3
beschrieben ein.

Es ist keine Abhilfe erforderlich.

Schalten Sie das Gerat wieder ein.

\ A 4

Stellen Sie die gewlnschte Leistungsstufe
ein.

Lassen Sie das Gerat abkuhlen.

v v

Trennen Sie das Gerat fur ca. eine
Minute vom Netz (Sicherung).

Schalten Sie die Sicherungen wieder ein.

vy

Besteht der Fehler weiterhin, notieren Sie sich
bitte die Fehlernummer und verstandigen Sie
den Kundendienst.

B-1




Fehlerbehebung

GEBRAUCHSSPUREN

Sowohl die Grillflache als auch die Glasflache
bekommen auch bei vorsichtiger Behandlung
unvermeidbare Gebrauchsspuren. Diese stellen
keinen Mangel oder einen Geratefehler dar.

Um grobere Gebrauchsspuren zu vermeiden soll-
ten Sie folgendes beachten:

m \ermeiden Sie es auf der Grillflache mit einem
sehr scharfen Messer oder mit hohem Druck
zu schneiden.

m Halten Sie die Unterseite der Topfe und Pfan-
nen beim Kochen sauber. So kénnen keine
Kratzer durch z. B. Salz- oder Zuckerkristalle
entstehen.

m \erwenden Sie keine scharfen Scheuermittel
oder fehlerhafte Reinigungsgerate.

B-2
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GERAT ENTSORGEN

Schonen Sie unsere Umwelt. Elektrogerate geho-
ren nicht in den Hausmull.

Nutzen Sie die fur die Entsorgung von Elektro-
geraten vorgesehenen Sammelstellen und geben
Sie dort die Elektrogerate ab, die Sie nicht mehr
benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen
durch falsche Entsorgung auf die Umwelt und die
menschliche Gesundheit zu vermeiden.

Bedienungs- und Montageanleitung

Umwelt

Sie leisten damit |hren Beitrag zur Wiederverwer
tung, zum Recycling und zu anderen Formen der
Verwertung von Elektro- und Elektronik-Altgera-
ten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind,
erhalten Sie Uber Ihre Kommunen oder die
Gemeindeverwaltungen.

Das Gerat besteht aus folgenden Materialien:
m  Glaskeramik

m Edelstahl

m Elektro-Bauteilen.

» Um detaillierte Angaben zu den verwendeten
Materialien zu erhalten, wenden Sie sich an
den Hersteller.

» Entsorgen Sie die einzelnen Materialien des
Gerats entsprechend der am Aufstellort gelten-
den Bestimmungen.
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Fehlerbehebung
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MONTAGE

ALLGEMEIN

ZAN

GEFAHR!

Fehler beim Einbau kdnnen zu
elektrischen Schlagen fuhren!

>

Lassen Sie das Gerat durch eine
Elektrofachkraft anschlieRen. Diese
muss die landesublichen Vorschrif-
ten und die Zusatzvorschriften der
ortlichen Elektroversorgungsunter-
nehmen genau kennen und sorgfal-
tig einhalten.

Lassen Sie das Gerat an ein vor
schriftsmaldig installiertes Stromnetz
anschlieRen.

Stellen Sie sicher, dass jede Phase
der Anschlussleitung mit einer
16 A-Sicherung ausgestattet ist.

Verwenden Sie das Gerat nur mit
den mitgelieferten Anschlusskabeln.

» Stellen Sie sicher, dass in der festverlegten
elektrischen Installation eine Trennvorrichtung
mit einer Kontaktoffnungsweite von mindes-
tens 3 mm an jeder Phase vorgeschaltet ist
(z. B. Sicherung oder LS-Schalter).

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir
Schaden, die durch Fehler beim Einbau oder
Anschluss verursacht werden.

Bedienungs- und Montageanleitung

Montage

WARNUNG!

Brandgefahr durch unzureichende
Sicherheitsabstande beim Einbaul

>

Stellen Sie folgende Punkte sicher:

Es muss sichergestellt sein, dass

keine Gegenstande (Gabeln, Mes-
ser, Spiel3e etc.) durch die Zu- und
Abluftgitter des Gerats in dessen

Inneres gelangen.

Das Gerat muss ausreichend belUf-
tet werden (siehe Seite C-2).

Leitungen durfen nach dem Einbau
nicht das Bodenblech oder andere
erwarmte Teile berUhren.

Unterhalb des Gerats darf sich kein
brennbares oder thermisch ver
formbares/empfindliches Material
befinden.

Stellen Sie sicher, dass der Aus-
schnitt in der Arbeitsplatte zu Wan-
den oder Mobelsticken mindestens
50 mm entfernt ist (siehe Abbildung
C-1).

® Wir empfehlen einen Einbauort, an dem auf
beiden Seiten des Gerats keine hdoheren
Mobelstlcke stehen.

Dies ist sicherer und zahlt sich spater bei der
Handhabung aus.

C-1




Montage

Abb. C-1 Mindestabstande zu anderen Mobeln

i'i ACHTUNG!

Achten Sie bitte darauf, dass das
Gerat fur eventuelle Servicearbeiten
von unten her Uber die gesamte
Breite und Tiefe zuganglich bleibt.

WARNUNG!
Uberhitzung der Elektronik durch unzu-
A reichende Beluftung!

» Sorgen Sie fur ausreichende
Belluftung des Raumes unterhalb
des Gerats.

» Bringen Sie Luftungsschlitze an der
Vorder und Ruckseite des Raumes

direkt unterhalb des Gerats an (siehe

nachfolgende Abschnitte).

C-2

LUFTUNGSSCHLITZ

Wird das Gerat in einen Unterschrank mit einer
feststehenden Blende verbaut, mussen Sie in die-
ser einen Luftungsschlitz von mindestens 5 mm
Hohe Uber die gesamte Geratebreite aussparen.
Der Schlitz muss sich direkt unterhalb der Arbeits-
platte befinden.

@® Bei speziellen Gerateunterschranken konnen
Sie die vordere Querleiste des Unterschranks
ausbauen. In diesen Fallen mussen Sie keinen
zusatzlichen LUftungsschlitz einplanen.

» Gehen Sie vor, wie in der Montage-Anleitung
des Unterschranks beschrieben.

SCHUTZBODEN

Zur Vermeidung von Beschadigungen an Kabel-
verbindungen und Gerateteilen, sowie als Berth-
rungsschutz, ist ein das gesamte Gerat abdecken-
der Schutzboden vorzusehen (siehe Abbildung
C-2). Zur Ruckwand hin muss der Schutzboden
einen 10 mm tiefen und Uber die gesamte Gerate-
breite laufenden Luftungsschlitz besitzen (Zuluft).

Der Abstand zur Arbeitsplattenoberflache muss
dabei mindestens 100 mm, bis zur Arbeitsplatten-
unterseite mindestens 20 mm betragen.

® Sehen Sie an geeigneter Stelle (Rickwand
Unterschrank, Schutzboden) einen Ausschnitt
fur die Anschlussleitung vor.

Bedienungs- und Montageanleitung



Abb. C-2 Schutzboden inkl. Beltftungsschlitz

EINBAU IN DIE ARBEITSPLATTE

» Stellen Sie folgende Punkte sicher:

m Die Arbeitsplatte muss aus hitzebestandigem
Material (min. 100° C) bestehen.

m Das Gerat darf nicht Gber Geraten der folgen-
den oder ahnlichen Art montiert werden:

m Kuhlschranke
m  Gefrierschranke
m  Geschirrspller
m \Naschmaschine
m \Waschetrockner

m Backofen ohne Wrasenkuhlsystem.

Je nach der gewahlten Einbauart andern sich die
Mafde des Ausschnitts in der Arbeitsplatte (siehe
ab Seite A-1).

Bedienungs- und Montageanleitung

Montage

» Montieren Sie zuerst alle Mobel, die
Oberschranke und die Dunstabzugshaube.

» Legen Sie das Gerat erst bereit, wenn alle Vor
bereitungen am Einbauort abgeschlossen sind.

OFFNUNG FUR DAS GERAT AUSSCHNEIDEN

» Stellen Sie sicher, dass samtliche Malke
korrekt eingehalten werden (siehe Seite A-2ff).

» Schneiden Sie den Ausschnitt fur das Gerat
aus der Arbeitsplatte.

» Wenn Sie die flaichenbulndige Montage
gewahlt haben, frasen Sie zuséatzlich das
entsprechende Profil aus.

DREHKNEBEL EINBAUEN

Bevor Sie das Gerat in die Arbeitsplatte einsetzen,
empfiehlt es sich die Drehknebel in die Frontblen-
de des Unterschranks einzubauen. Da die Dreh-
knebel einzeln verbaubar sind, konnen Sie deren
Position und Abstand zueinander in gewissen
Grenzen frei wahlen.

@® Die fur die Verbindung der Drehknebel mit-
gelieferte Datenleitung ist passend fur die
gangigste Drehknebelanordnungen ausge-
legt. Langere oder im Bereich der Anschliusse
anders aufgeteilte Datenleitungen sind optional
beim Hersteller erhaltlich.

» Bohren Sie die Locher fur die Drehknebel ge-
maf den Angaben auf den Seiten A-4 bis A-b.
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Montage

@ Halten Sie bei der Platzierung der Drehknebel GERAT EINBAUEN
unbedingt die richtige Reihenfolge ein: 1 bis 2
beginnend von links nach rechts. Die Drehkne-
belnummer befindet sich auf der Anschluss-
buchse des Drehknebels. >

» Polstern Sie die Arbeitsplatte z. B. mit einer
Decke ab.

Legen Sie das Gerat mit der Unterseite nach
oben auf die Arbeitsplatte.
> Platzieren Sie die Drehknebel in der Frontblen- ) ) _

de (Abb. C-3) und schrauben Sie die Konter > Legen Sie das Gerét so, dass das Verbindungs-

mutter auf das Drehknebelgewinde (Abb. C-4). kabel bis zum Anschluss reicht.

é ACHTUNG!
S

Schaden am Gerat oder der ndheren
Drehknebelnummer Umgebung moglich!

» Entfernen Sie niemals Teile des
Gerats wie Metallrahmen, Winkel-
schienen etc.

-

» Bringen Sie das mitgelieferte Dichtungsband

Abb. C-3 Platzieren des Drehknebels auf der Unterseite des Rands auf (siehe Abbil-
dung C-5).

Abb. C-4 Anbringen der Kontermutter Abb. C-5 Autfbringen des Dichtungsbands

C4 Bedienungs- und Montageanleitung



Montage

fli ACHTUNG! fli ACHTUNG!

Schaden am Kabel moglich! Schaden am Rand des Gerats moglich!

» Stellen Sie sicher, dass die Verbin- » Ziehen Sie die Schrauben fur die
dungskabel nicht eingeklemmt und Montagebulgel nur handfest an.
beschadigt wird.

> Stellen Sie sicher, dass das Verbin- » Bringen Sie die mitgelieferten Montagewinkel
dungskabel nach dem Einbau nicht an der Unterseite des Gerits an (siehe Abbil-
mit dem Gerat in Berihrung kommt. dung C-7).

» Drehen Sie das Gerat um.

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat korrekt aus-
gerichtet ist.

» Legen Sie das Gerat in den vorbereiteten Aus-
schnitt in der Arbeitsplatte (siehe Abbildung
C-6).

Abb. C-7 Festziehen der Montagebtigel

» Beim flachenblindigen Einbau versiegeln Sie
die Fuge zwischen Arbeitsplatte und Rand mit
Silikon aus (siehe Abbildung C-8).

Abb.C-6 Einsetzen des Gerats in die Arbeitsplatte

Bedienungs- und Montageanleitung C-5



Montage

fﬂi WARNUNG! LEISTUNGSTEIL INSTALLIEREN

Brandgefahr durch falsches Dichtungs-

materiall Als Nachstes befestigen Sie das Leistungsteil.

Geeignete Platze dafur sind z.B. die Unterseite
der Arbeitsplatte oder die Seiten-/Rlckwande des
Unterschranks (siehe Abbildung C-9). Wichtig ist,
dass das Leistungsteilgehause keinen direkten
Kontakt zu heifs werdenden Teilen des Gerats hat
(z.B. die Isolierwanne).

» \Verwenden Sie ausschlief3lich hitze-
bestandiges (bis mindestens 150° C)
und essigfreies Silikon.

flf ACHTUNG!

Service nur schwer durchflhrbar!

Einbaumaglichkeiten Leistungsteil

Achten Sie unbedingt darauf, das kein
Silikon UNTER den Geraterand gelangt.
Im Service-Fall entstehen dadurch zu-

satzliche Kosten flr den schwierigeren

Ausbau des Geréts. 7

Abb. C-9 Mogliche Einbauplatze fur das
Leistungsteil

3

Abb. C-8 Einsilikonieren des Geréts bei
flachenbiindigem Einbau

C-6 Bedienungs- und Montageanleitung



DATENLEITUNG ANSCHLIESSEN

Bevor Sie das Gerat an das Stromnetz anschlief3en
verbinden Sie bitte die Drehknebel Uber die Daten-

leitung mit dem Gerat.

» Stecken Sie das Ende der Drehknebeldatenlei-
tung in die freie Buchse des ersten Drehkne-

bels (siehe Abbildung C-10).

\/
Al

2. Drehknebel
(nur TYE3000K

y =

Abb. C-10 Verbinden der Drehknebel mit der

Datenleitung

Bedienungs- und Montageanleitung

Montage

A GERAT ANSCHLIESSEN
GEFAHR!

Fehler beim Einbau konnen zu elek-
trischen Schlagen fuhren!

>

Lassen Sie das Gerat nur durch eine
Elektrofachkraft anschlief3en. Diese
muss die landesublichen Vorschrif-
ten und die Zusatzvorschriften der
ortlichen Elektroversorgungsunter-
nehmen genau kennen und sorgfal-
tig einhalten.

Lassen Sie das Gerat an ein vor-
schriftsmalfdig installiertes Stromnetz
anschlieRen.

Stellen Sie sicher, dass die
Anschlussleitungen mit einer
16 A-Sicherung ausgestattet sind.

Verwenden Sie das Gerat nur mit
den mitgelieferten Anschlusskabeln.

fli ACHTUNG!

Beschadigung des Gerats moglich!

>

Vergleichen Sie vor dem Anschlie-
Ren des Gerats die Anschlussdaten
(Spannung und Frequenz) auf dem
Typenschild mit denen lhres Strom-
netzes.

C-7




Anschluss

Diese Daten mussen unbedingt Ubereinstimmen.

» Nachdem das Gerat vollstandig eingebaut ist,
schlieRen Sie das Netzkabel an die passende
Netzanschlussdose an.

» Stellen Sie sicher, dass der Anschluss zugang-
lich bleibt.

C-8
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REZEPTE FLACHENGRILL

ALLGEMEINES

® Mit dem Flachengrill bendtigen Sie keine oder

nur sehr wenig Fettzugabe.

Ziehen Sie das Fett mit dem Spachtel Uber die
Flache.

Verteilen Sie das Gargut auf der gesamten
Grillflache.

Wenden Sie das Gargut erst, wenn es sich
leicht von der Grillflache 16sen lasst.

Wenn das Gargut nicht ganz plan auf der
Grillflache liegt, driicken Sie es leicht mit dem
Spachtel an.

FISCH UND MEERESFRUCHTE

Riesengarnelen

Zutaten: Riesengarnelen, Zitronensaft nach

Geschmack, Cognac, frische Basilikumblatter oder

Zitronenmelisseblatter, Butter

>

>
>
>

Heizen Sie das Gerat auf 170° C.
Losen Sie die Garnelen aus der Schale.
Entfernen Sie den Darm.

Braten Sie die Schalen grindlich in der Butter
aus, bis diese hummerrot sind.

Nehmen Sie die Schalen von der Grillflache.

Bedienungs- und Montageanleitung

>

>

Rezepte

Braten Sie die Garnelen in der Schalenbutter,
bis das Fleisch weil} ist.

Wenden Sie die Garnelen dabei mehrmals.

Flgen Sie einige Spritzer Zitronensaft zu
oder braten Sie einige Basilikum- oder
Melisseblatter in der Butter mit.

Stellen Sie die fertigen Garnelen warm.

Geben Sie noch etwas Butter auf die
Grillflache.

Flgen Sie den Zitronensaft hinzu.
Ldschen Sie mit angewarmtem Cognac ab.

Um die Roststoffe zu [0sen, rihren Sie mit
dem Spachtel gut durch.

Zerdrlcken Sie dabei die Blatter leicht.

Geben Sie den Sud Uber die Garnelen.

Seezunge Miillerin Art

Zutaten: 4 Seezungen je ca. 250 g, 1 Bund
gehackte Petersilie, Zitronensaft, Mehl, Pfeffer,
Salz, Butter oder Butter/Olmischung 1:1

>

>

Heizen Sie das Gerat auf 180° C auf.

Saubern, salzen und pfeffern Sie die
Seezungen.

Betraufeln Sie diese mit etwas Zitronensaft.

Wenden Sie die Seezungen in Mehl und Butter
oder in einer Butter/Olmischung.

Braten Sie die Seezungen mit der hellen Seite
nach unten ca. 4 Minuten.
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Rezepte

» Wenden Sie die Seezungen vorsichtig.

» Braten Sie die Seezungen weitere
4 Minuten.

» Lassen Sie in dieser Zeit in einem kleinen
Pfannchen auf der Grillflache Butter leicht
braun werden.

» Geben Sie die Seezungen auf vorgewarmte
Teller.

» UbergieRen Sie die Seezungen mit der Butter.

» Bestreuen Sie die Seezungen mit Petersilie.

FLEISCH

Kalbsmedaillons

Zutaten: 4 Kalbsmedaillons ca. 4 cm dick (dafur
eignen sich Brust- oder Filetstiicke), Salbeiblatter,
Zitronenpfeffer, Pfeffer, Salz, Butterschmalz

» Heizen Sie das Gerat auf 180° C auf.

» Braten Sie die Medaillons in Butter
ca. 4 Minuten pro Seite.

» \Wirzen Sie dabei mit Salz und Pfeffer.

» Geben Sie einige frische Salbeiblatter in die
Bratbutter.

» Wickeln Sie die fertig gebratenen Medaillons in
Aluminium-Folie.

» Um die Roststoffe zu l16sen, geben Sie noch
etwas Butter auf die Grillflache.

» Wirzen Sie mit Zitronenpfeffer nach.
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» Zerdricken Sie mit dem Spachtel etwas die
Salbeiblatter. Entfernen Sie diese nicht.

» \Wenden Sie die Medaillons nochmals kurz in
der Wlrzbutter.

» Sie kdnnen die Butter auch mit dem Spachtel
auf die Medaillons geben.

» Servieren Sie sofort auf angewéarmten Tellern.

Lammfilets

Zutaten: 4 Lammfilets, 1 fein gehackte Zwiebel,
2 fein gehackte Knoblauchzehen, 200 g kleine
Tomaten, 400 g Kenia-Bohnen, Bohnenkraut,
Pfeffer, Salz, Butter oder Butter/Olmischung 1:1

Folgende Schritte kdnnen Sie einige Stunden vor
dem eigentlichen Kochvorgang vorbereiten:

» Ziehen Sie die Tomaten ab, entkernen Sie diese
und drlcken Sie sie leicht aus.

» Schneiden Sie sie in Streifen oder Wiirfel.

» Blanchieren Sie die Kenia-Bohnen in
Salzwasser.

» Schrecken Sie die Kenia-Bohnen eiskalt ab.

» Heizen Sie das Gerat kurz vor dem Servieren
auf 180° C auf.

» Braten Sie die Lammfilets in Butter oder einem
Butter/Olgemisch je nach GroRe auf jeder Seite
etwa 3 bis 4 Minuten an.

Die Filets missen rundherum angebraten werden.

» Woirzen Sie die Lammfilets mit Pfeffer und
Salz.

Bedienungs- und Montageanleitung



» Wickeln Sie die Lammfilets in Alufolie.

» Lassen Sie Zwiebel und Knoblauchzehen in
wenig Butter auf der Grillflache glasig werden.

» Dinsten Sie in den Roststoffen der Lammfilets
die Zwiebel, den Knoblauch und die Tomaten
an.

» \Wirzen Sie mit Salz und Pfeffer.

» Schieben Sie alles an den Rand unter die
Garglocke.

Geben Sie die Kenia-Bohnen auf die Grillflache.
W(rzen Sie diese mit etwas Bohnenkraut.
Flgen Sie falls notig noch etwas Butter zu.

Lassen Sie die Kenia-Bohnen knapp garen.

vV v v v VY

Servieren Sie alles auf vorgewarmten Tellern.

Schweineschnitzel mariniert

Zutaten: 4 Schweineschnitzel, 2 EL Tomatenmark,
2 EL Cognac, ' | kraftiger Rotwein, Creme
fraiche, Pfeffer, Salz, Ol

» Folgende Schritte missen Sie 24 Stunden vor
Kochbeginn vorbereiten:

» RUhren Sie Tomatenmark mit % | Rotwein und
dem Cognac glatt.

» Geben Sie diese Mischung in einen Kunststoff-
beutel.

» Flgen Sie die Schnitzel hinzu.

» Lassen Sie alles Uber Nacht im Kihlschrank
marinieren.

Bedienungs- und Montageanleitung

Rezepte

» Heizen Sie das Gerat zum eigentlichen
Kochvorgang auf 200° C.

» Tupfen Sie die Schnitzel trocken.
» Wirzen Sie diese mit Salz und Pfeffer.

» Braten Sie sie in Ol auf jeder Seite ca.
4 Minuten.

» Reduzieren Sie die Marinade in einem Topf auf
etwa die Halfte.

» RuUhren Sie Creme fraiche unter.

» Schmecken Sie mit wenig Zucker, Pfeffer und
Salz ab.

» Reichen Sie die Sauce getrennt zu den

Schnitzeln.

GEFLUGEL

Yakitori (gegrilltes Hihnerfleisch)
Zutaten Spiefd: 200 g Hihnerbrust, 300 g Hihner-

keule, 1 diinne Stange Lauch, Ol

Zutaten Sauce: 100 ml Mirin (Reiswein zum
Kochen), 200 ml japanische Sojasauce, 1 zerdrlck-
te Knoblauchzehe, 1 TL frisch geriebener Ingwer,
3TL Zucker

» Geben Sie die Zutaten fir die Sauce in einen
kleinen Topf.

» Reduzieren Sie die FlUssigkeit um die Halfte.

» Schneiden Sie das Fleisch in ca. 3 cm
grofde Stlcke.
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Rezepte

» Schneiden Sie den weilRen Teil der Lauchstan-
ge auf, ohne diesen ganz durchzuschneiden.

Sie bendtigen Lauchquadrate in der Grofe der
Fleischwdrfel.

» Blanchieren Sie die Lauchquadrate sehr kurz in
Salzwasser.

» Schrecken Sie sie sofort in Eiswasser ab.

» Stecken Sie abwechselnd die Fleisch- und
Lauchstlcke auf die Spiel3e.

Heizen Sie das Gerat auf 180° C.
Bestreichen Sie die Spiefse mit der Sauce.

Grillen Sie die SpiefRe von allen Seiten.
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Bestreichen Sie die Spiele dabei immer wie-
der mit der Sauce, bis das Fleisch eine hell-
braune Farbe angenommen hat.

Putenbruststreifen mit Honigsauce

Zutaten: 1 Putenbrust ca. 800 g, 2 Stangen Frih-
lingszwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 TL Ingwer-Pulver,
2 EL Honig, 200 ml Gefligelfond, 1 EL Tomaten-
ketchup, 2 EL heller Sherry, 1 TL Speisestarke,
Pfeffer, Salz, Ol oder Butter/

Olmischung 1:1

» Reiben Sie die Putenbrust mit Salz und Pfeffer
ein.

» Schneiden Sie die Putenbrust zuerst in
Scheiben und dann in Streifen.

» Drlicken Sie diese mit dem Handballen etwas
flach.
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» Tupfen Sie diese wenn notig trocken.

» Hacken Sie den weifien Teil der Frihlingszwie-
beln und die Knoblauchzehe fein.

» Geben Sie diese mit dem Ingwer, Honig,
Ketchup und der Briihe in einen Topf.

» \Verrdhren Sie alles gut.

» Lassen Sie die Sauce bei milder Hitze
ca. b Minuten leicht kocheln.

» Binden Sie diese mit der in Sherry angerihrten
Speisestarke.

» Schmecken Sie die Sauce ab.
» Heizen Sie das Gerat auf 180° C.

» Braten Sie die Putenstreifen in Ol oder der
Butter/ Olmischung goldbraun.

Wenden Sie die Putenstreifen dabei mehrmals.
Schalten Sie die Grillflache aus.

Schieben Sie das Fleisch zusammen.
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Lassen Sie es unter der Glocke noch
ca. 5 Minuten nachgaren.

» Ziehen Sie die Sauce Uber die Streifen.

DIVERSES

Pfifferlinge mit Tomaten

Zutaten: 750 g Pfifferlinge, 250 g feste kleine
Tomaten, 2 Stangen Frihlingszwiebeln, 1 Bund
Petersilie, WeilRwein, Pfeffer, Salz, Butter

Bedienungs- und Montageanleitung



Heizen Sie das Gerat auf 180° C auf.
Séaubern Sie die Pfifferlinge.

Hauten Sie die Tomaten.

Hohlen Sie diese aus.

Achteln Sie diese.
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Schneiden Sie den weiRen Teil der Frihlings-
zwiebeln in Ringe.

Dunsten Sie die Pilze ca. 3 Minuten in Butter.
Flgen Sie Tomaten und Frihlingszwiebeln zu.

Worzen Sie diese Mischung.
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Flgen Sie ein wenig angewarmten WeilRwein
Zu.

» Vermischen Sie alles mit dem Spachtel.

» Wenn nétig lassen Sie alles unter der

Garglocke noch einige Minuten weiter diinsten.

» Hacken Sie die Petersilie.

» Bestreuen Sie alles mit der gehackten
Petersilie.

Bratkartoffeln

Zutaten: 600 g Kartoffeln, 1 EL Ol, Bohnenkraut,
Salz, Pfeffer, falls gewlinscht 1 bis 2 in diinne
Scheiben geschnittene Zwiebeln, evil. 1 bis 2
Eier. Falls Sie die Bratkartoffeln nicht als Beilage,
sondern als Hauptgericht zubereiten, erhdhen Sie
die Menge der Zutaten.

» Heizen Sie das Geréat auf 200° C auf.

Bedienungs- und Montageanleitung

Rezepte

» Hobeln Sie die rohen Kartoffeln in diinne
Scheiben.

» Ziehen Sie Ol mit dem Spachtel iiber die
Grillflache.

» Verteilen Sie die Kartoffelscheiben auf der
gesamten Flache.

» Braten Sie diese an.

» Wirzen Sie die Kartoffelscheiben mit Salz,
Pfeffer und zerriebenem Bohnenkraut.

» Wenn Sie Zwiebeln zufliigen wollen, braten Sie
diese getrennt an.

» Vermischen Sie die Zwiebeln erst zum Schluss
kurz mit den Bratkartoffeln.

» Schlagen Sie zum Schluss noch 1 bis 2 Eier
Uber die Kartoffeln.

» Wenden Sie die Masse haufig, bis sich die Eier
mit den Kartoffeln vermischt haben.

Honigbanane
Zutaten: Bananen, Honig, Zitronensaft

@ Auf diese Art kdnnen Sie auch Ananasschei-
ben, Apfelscheiben oder Birnenspalten zube-
reiten.

» Heizen Sie das Gerat auf 150° C.

» Lassen Sie den Honig in einem kleinen Pfann-
chen auf der Grillflache flissig werden.

» Flgen Sie einige Spritzer Zitronensaft zu.

» Halbieren Sie die Bananen langs.
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Rezepte

» Legen Sie die Bananenhalften auf die Grillfla-
che.

» \Wenden Sie die Bananenhalften nach knapp
einer Minute.

» Bestreichen Sie diese mit Honig.

» \Wenden Sie diese nach knapp einer Minute
wieder.

» Bestreichen Sie diese erneut mit Honig.

Die Bananen mussen durchgewarmt, aber nicht

matschig sein. Deshalb sind die Zeitangaben nur
Anhaltswerte. Feste Bananen werden pro Seite

2 Minuten angebraten. Sie missen diese daher

viermal wenden.
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