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EN First use, Grill function - DE Erste verwendung, Grillfunktion - NL Eerste gebruik, Grillfunctie
FR Premiére utilisation, Fonction grill - ES Primer uso, funcién de grill
PT Primeira utilizacao, funcao de grelhar - IT Primo utilizzo, funzione Grill

EN Digital touchscreen - DE Digitaler Sensorbildschirm - NL Digitaal aanraakscherm

FR Ecran digital tactile - ES Pantalla tactil digital - PT Ecra tatil digital - IT Touchscreen digitale

EN Programms Fries Chicken Meat Fish Pizza  Cake Dehydration
DE Programm Pommes Hahnchen Fleisch  Fisch Pizza Kuchen  Dorren
NL Programa Friet Kip Vlees Vis Pizza  Cake Drogen
FR Programmes  Frites Poulet Viande Poisson ~ Pizza  Géateau Déshydratation
ES Programas Patatas fritas  Pollo Carne Pescado Pizza  Bizcocho Deshidratacion
PT Programas Batatas fritas Frango Carne Peixe Pizza  Bolo Desidratacao
IT Programmi Patatine fritte Pollo Carne Pesce Pizza  Torta Disidratazione
(] T i RS EN Grill
DE Grillen
NL Grill
FR Grill
EN Temperature ES Grill
DE Temperatur PT Grill
NL Temperatuur IT Grill
FR Température (
ES Temperatura ) R
PT Temperatura EN Timer N
IT Temperatura DE Timer
NL Timer
FR Minuterie
EN Start/stop DE Start/st E3 Temporizador
art/sto art/sto :
NL Start/stopFI):R Départ/ArlPét IF;.T Temporizador
ES Iniciar/Detener PT Iniciar/parar Timer
IT Start/stop
EN Accessories - DE Zubehor - NL Accessoires - FR Accessoires

ES Accesorios - PT Acessorios - IT Accessori

EN Chicken fork & fetch rack

DE Hahnchengabel, Vorrichtung zum Herausnehmen
NL Kipvork & ophaalrek

FR Fourchette a poulet et support de récupération
ES Tenedor para pollo

PT Espeto para assar e acessorio para puxar

IT Spiedo per pollo e forcella di recupero

EN 2 racks
DE 2 Kochbleche
NL 2 roosters

aE— FR 2 grilles
”‘L-.ﬁ e ES 2 rejillas

—— PT 2 prateleiras
= IT 2 griglie

Tips - Turn the meat halfway through cooking
for optimal marking

Tipp - Drehen Sie das Fleisch zur Halfte, um
eine optimale Markierung zu erzielen

Tip - Draai het vlees halverwege de
bereidingstijd om voor een optimale markering
Astuce - Retourner la viande a mi-cuisson pour

un marquage optimal EN Recipes available online or scan QR code
Consejos: Dale la vuelta a la carne a media DE Rezepte sind online oder iiber den QR-Code
EE Eries bas&etb EE Egltp tr?y hal EE gr'illll pllatie Wi'tth rbemﬁvatt))le hangl(sff coccién para unas marcas optimas NL Recepten online beschikbaar of scan de QR-code
roprschate ~ . . . . .
NL F?igmgid?g NL P}aatp _ NL Gpillglgater?elt 3ernv(veij<;2rgz:grpharnldvat Sugestdes - vire a carne a meio ' FR Recettes disponibles en ligne ou en scannant ,Le_QR code
FR Panier a frites Eg Eecge frite FR Plaque grill avec poignée amovible da cozedura para obter um grelhado perfeito ES Recetas disponibles online o escaneando el cddigo QR
ES Cesta para patatas fritas andeja recogegotas ES Parrilla de grill con asa extraible Suggerimenti - Girare la carne a meta cottura i ; ivei ; 4 i o
PT Cesto para batatas fritas PT Gaveta de recolha de sucos  PT Placa para grelhar com pega amovivel per un'ottima griglatura PT Receitas disponiveis online ou através da leitura do codigo QR

IT Cestino per patatine IT Vassoio raccogligocce IT Un vassoio con griglia e manico rimovibile IT Ricette disponibili online 0 mediante scansione del codice QR



EN Cooking advice - DE Kochempfehlung - NL kookadvies - FR Conseil de cuisson
ES Consejos de cocina - PT Conselhos de cozedura - IT Consigli di cottura

B0 % | T0g-T0g 25-30 min. 200°C 2 v
%@‘% 700g-750 g 25-30 min. 200°C =3 v
e & | 7009750 40 min. 200°C 22 v
= | 10g-50g 7-9 min. 200°C =3 v
- 100g-500g 6-9 min. 200°C =3
@ 800 ¢ 40 min. 200°C (Ch
1000g- 1200 60 min. 200°C (Ch
300g 18 min. 200°C =3
100g-500g 7-14 min. 180°C = v
W00 g 8 min. 190°C
€ | 0g-400g 8-15 min. 170°C T
=0\ 500 g b min. 200°C S
) 500 B min. 170°C >
C@ 6-7 pitces 121 %0
& 300 g 30 min. 160°C 7
100g-30g | 9-10min 180°C
G 300 g 15-18 min. 180°C &

- 200°C
& 2509 | 46 min
200°C

N -> 4009 | 10-12 min

@ -> 300g

200°C
5-10 min

170°C
3-5 min
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