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Bitte lesen Sie alle Anweisungen sorgféltig durch und bewahren Sie sie zur spéteren
Verwendung auf.

Sicherheitshinweise

Bei der Verwendung elektrischer Gerdte sind stets die grundlegenden
Sicherheitsvorkehrungen zu beachten.

Uberprifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene Spannung
mit der des lokalen Netzwerks Ubereinstimmt, bevor Sie das Gerat an
das Stromnetz anschlieBBen.

Kinder ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrdnkten kérperlichen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung
und Kenntnis dirfen dieses Gerdt nur verwenden, wenn sie in die
sichere Verwendung des Gerats eingewiesen wurden und sie die
damit verbundenen Gefahren verstehen oder Gberwacht werden.
Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerdt spielen.

Kinder dirfen keine Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfihren,
es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.
Dieses Gerdat ist kein Spielzeug.

Dieses Gerdat enthdlt keine Teile, die vom Benutzer gewartet werden
kénnen. Wenn das Netzkabel, der Stecker oder ein Teil des Gerdéts
defekt sind oder fallen gelassen oder besch&digt wurden, dirfen
Reparaturen nur von einem ausgebildeten Elektriker durchgefihrt
werden. Durch unsachgemdBe Reparaturen kann der Benutzer Risiken
ausgesetzt werden.

Bewahren Sie das Gerat und sein Netzkabel auBBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

Das Gerat muss sich auch, wenn es eingeschaltet ist oder abkihlt,
auBBerhalb der Reichweite von Kindern befinden.

Halten Sie das Gerat und sein Netzkabel von Hitze oder scharfen
Kanten fern, die Schdden verursachen kdnnten.

Halten Sie das Netzkabel von Teilen des Gerats fern, die wahrend
des Betriebs heif3 werden konnten.

Halten Sie das Gerat von anderen Geréten fern, die Warme ausstrahlen.
Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten ein.
Bedienen Sie das Gerdat nicht mit nassen Handen.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wdhrend es an das

2



Stromnetz angeschlossen ist.
Entfernen Sie das Gerat nicht vom Stromnetz, indem Sie das Kabel
abziehen. Schalten Sie es aus und ziehen Sie den Stecker von Hand ab.
Ziehen oder tragen Sie das Gerdt nicht am Netzkabel.
Verwenden Sie das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck.
Verwenden Sie dieses Gerat nicht im Freien.
Lagern Sie das Gerdt nicht in direktem Sonnenlicht oder
bei hoher Luftfeuchtigkeit.
Bewegen Sie das Gerat nicht, wadhrend es verwendet wird.
Berihren Sie keine Bereiche des Gerdts, die hei3 werden kdnnen,
oder die Heizkomponenten des Gerdits,
da dies zu Verletzungen fihren kann.
Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Gegensténde
an diesem Gerdt. Verwenden Sie nur Pfannenwender aus
hitzebestdndigem Kunststoff oder Holz, um eine Beschddigung der
Antihaftbeschichtung zu vermeiden.
Trennen Sie das Gerdt immer nach der Verwendung und vor jeder
Reinigung oder Wartung durch den Benutzer vom Stromnetz.
Stellen Sie immer sicher, dass das Gerdt nach der Verwendung
vollstdndig abgekihlt ist, bevor Sie Reinigungs- oder
Wartungsarbeiten durchfihren oder das Gerat einlagern.
Verwenden Sie das Gerdt immer auf einer stabilen, hitzebesténdigen
Oberflache, die sich fir den Benutzer in einer angenehmen Hohe befindet.
Es wird nicht empfohlen, das Ger&t zusammen mit einem
Verldngerungskabel zu verwenden.
Dieses Gerdat darf nicht mit einem externen Timer oder einem
separaten Fernbedienungssystem betrieben werden, auBBer dem im
Lieferumfang des Gerdts enthaltenen.
Dieses Gerdat ist nur fir den Hausgebrauch vorgesehen. Es sollte nicht
fur kommerzielle Zwecke verwendet werden.
Der Verschluss oder die AuBBenfldche des Gerdats kann wdhrend
des Betriebs heil3 werden.
Vorsicht: HeiBe Oberfldche — Berihren Sie keine heif3en
Bereiche und Bauteile des Gerdats.
Achten Sie darauf, dass kein Wasser auf das Heizelement gelangt.
Warnung: Das Gerdt von entflammbaren Materialien fernhalten.
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Pflege und Wartung

Trennen Sie den Grill vor der Reinigung oder Wartung vom Stromnetz
und lassen Sie ihn vollstdndig abkihlen.

SCHRITT 1: Wischen Sie das Gehduse des Grills mit einem weichen,
feuchten Tuch ab und trocknen Sie es grindlich.

SCHRITT 2: Entfernen Sie eingebrannte Essensreste, indem Sie eine
kleine Menge warmes Wasser mit einem milden Reinigungsmittel auf
die Antihaft-Kochplatten auftragen. Wischen Sie sie anschlieBend mit
einem Papiertuch sauber. Verwenden Sie fir schwer zu entfernende
Essensreste einen nicht scheuernden Topfkratzer.

Tauchen Sie den Grill nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten ein.
Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel
oder Topfkratzer, um den Grill oder das Zubehdr zu reinigen, da dies
die Oberflache beschdadigen kénnte.

Hinweis: Der Grill sollte nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Teilebeschreibung n H

Oberes Gehduse
Unteres Gehduse
Cool-Touch-Griff

Temperaturregler

Rote Betriebsanzeige

Grine Betriebsanzeige
Antihaftbeschichtete Heizplatten
Rutschfeste FiBe
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Gebrauchsanweisung

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie den Grill an die Stromversorgung anschlieBen, wischen Sie das Gehduse mit
einem weichen, feuchten Tuch ab, und trocknen Sie es grindlich.

Tauchen Sie den Grill nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten ein.

Hinweis: Wenn Sie den Grill zum ersten Mal verwenden, kann es
zu einer leichten Rauch- oder Geruchsentwicklung kommen. Dies ist
normal und ldsst nach kurzer Zeit nach. Sorgen Sie fur ausreichende
Beliftung in der Umgebung des Grills.

Verwendung des Multi-Grills fir Familien

SCHRITT 1: Bereiten Sie die Zutaten vor, die zubereitet werden sollen.

SCHRITT 2: SchlieBen Sie den Grill an das Stromnetz an und schalten Sie ihn ein. Achten
Sie dabei darauf, dass der Temperaturregler auf ,,0* eingestellt ist. Die rote Kontrolllampe
leuchtet auf und zeigt damit an, dass der Grill eingeschaltet wurde.

SCHRITT 3: Wahlen Sie die gewinschte Temperatur, indem Sie den Temperaturregler im
Uhrzeigersinn drehen; die grine Kontrollleuchte schaltet sich ein und zeigt so an, dass der
Grill aufgeheizt wird.

SCHRITT 4: Heizen Sie den Grill ca. 2—3 Minuten vor. Die grine Kontrolllampe erlischt,
sobald die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

SCHRITT 5: Offnen Sie den Deckel vorsichtig mit hitzebesténdigen Handschuhen.

SCHRITT 6: Legen Sie die vorbereiteten Zutaten auf die untere antihaftbeschichtete
Grillplatte und schlieBen Sie dann den Deckel.

SCHRITT 7: Grillen Sie die Lebensmittel je nach Art der Zutaten und Temperatur fir die
entsprechende Zeit.

SCHRITT 8: Offnen Sie nach dem Grillen vorsichtig den Deckel mit den hitzebesténdigen
Handschuhen und nehmen Sie die Lebensmittel mit einem hitzebesténdigen Pfannenwender
aus Kunststoff oder Holz vom Grill.

SCHRITT 9: Wenn Sie mehrere Portionen zubereiten, schlieBen Sie den Deckel nach dem
Entnehmen einer Portion, um die Wé&rme zu bewahren. Warten Sie stets, bis die grine
Kontrolllampe erlischt, bevor Sie weitere Lebensmittel hinzufigen.

SCHRITT 10: Schalten Sie den Grill aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Lassen Sie den Deckel zum Abkihlen offen.

Hinweis: Heizen Sie die antihaftbeschichteten Heizplatten 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
Lebensdauver der Antihaftbeschichtung verlangert.

Wdhrend der Verwendung schaltet sich die grine Kontrolllampe ein
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Nach Bedarf kdnnen einige Zutaten, wie Tomaten und Zwiebeln,
teilweise auf den Antihaft-Grillplatten vorgebraten werden, bevor
weitere Lebensmittel hinzugefigt werden.

Vorsicht: Die antihaftbeschichteten Heizplatten werden wdhrend
des Gebrauchs sehr hei3. Verwenden Sie stets hitzebestdndige
Handschuhe, um Verletzungen zu vermeiden.

Bestimmte Lebensmittel missen wahrend des Garvorgangs
gewendet werden, um sicherzustellen, dass sie gleichmaBig
gegart werden.

Warnung: Seien Sie beim Kochen vorsichtig, da der Grill

Dampf abgibt.

Verwenden Sie den Grill niemals bei geéffnetem Deckel.

und aus, um anzuzeigen, dass der Grill die gewdhlte Temperatur halt.

Aufbewahrung

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

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

Technische Daten

Produktcode: EK4354P

Eingangsleistung: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Ausgangsleistung: 1450 W

0 L, R, 7 R ORI
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EXTRA
GROSSE
SNACKS

Vielseitiges Kochen fir die ganze Familie
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Einfache Pfannkuchen
Zutaten (ergibt 8 Pfannkuchen)

240 g Mehl 4 EL geschmolzene Butter oder 4 TL Backpulver :
2 Eier Pflanzendl| Y2 TL Salz

480 ml Milch 2 EL Zucker =
Zubereitung

Sieben Sie das Mehl, den Zucker, das Backpulver und das Salz in eine groBe Schussel. Vermischen
Sie in einer separaten Schissel das Ei, die Milch und die geschmolzene Butter. Vermengen Sie die
flissigen mit den trockenen Zutaten und vermischen Sie alles solange, bis eine gleichm&Bige Masse
entsteht. Heizen Sie den Multi-Grill vor. Fetten Sie die antihaftbeschichteten Heizplatten mit Butter
oder mit etwas Backspray ein. Geben Sie vorsichtig 120 ml Teig in den Grill und schlieBen Sie

den Deckel. Backen Sie den Teig ca. 5 Minuten oder bis der Pfannkuchen goldbraun und weich ist.
Nehmen Sie den Pfannkuchen vorsichtig aus dem Grill und legen Sie ihn auf ein Kihlgestell.
Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig aufgebraucht ist. Servieren Sie die Pfannkuchen
mit Zutaten lhrer Wahl.

Pfannkuchen mit Bananen und Schokolade

Zutaten
130 g Mehl Geschmack 2 TL Backpulver
2 zerstampfte Banane etwas mehr Y2 TL Salz
2 Eier 4 EL geschmolzene Butter Schokoladensirup zum
120 ml Milch oder je nach 4 EL Zucker Garnieren
4 EL ungesiBter Kakao
2 TL Vanilleextrakt
Zubereitung

Sieben Sie das Mehl, den Zucker, das Backpulver und das Salz in eine groBe Schisssel. Vermischen
Sie in einer separaten Schissel das Ei, die Banane und die geschmolzene Butter. Vermengen Sie

die flissigen mit den trockenen Zutaten, geben Sie dann die gewiinschte Menge Milch hinzu und
vermischen Sie alles so lange, bis eine gleichm&Bige Masse entsteht. Heizen Sie den Grill vor. Fetten
Sie die antihaftbeschichteten Heizplatten mit Butter oder mit etwas Backspray ein. Geben Sie
vorsichtig 120 ml Teig in den Grill und schlieBen Sie den Deckel. Backen Sie den Teig ca. 5 Minuten
oder bis der Pfannkuchen goldbraun und weich ist. Nehmen Sie den Pfannkuchen vorsichtig aus dem
Grill und legen Sie ihn auf ein Kuhlgestell. Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig
aufgebraucht ist. GieBen Sie etwas Schokoladensirup Uber die Pfannkuchen, bevor Sie sie servieren.









Kekse mit Schokoladenstickchen

Zutaten

250 g Mehl 75 g ungesalzene 2 TL Backpulver

200 g hellbrauner Rohrzucker weiche Butter 1 TL Salz

200 g Schokoladenstickchen 2 groBe Eier, geschlagen Vanilleeis, zum Servieren
2 TL Vanilleextrakt

Zubereitung

Schlagen Sie die Butter und den Zucker in einer groBBen Schisssel schaumig. Geben Sie das Ei und den
Vanilleextrakt dazu und verrihren Sie alles gut. Sieben Sie das Mehl Gber die Masse, geben Sie
dann das Backpulver und Salz hinzu und rishren Sie alles glatt. Heben Sie die Schokoladenstiickchen
mit einem Loffel oder Teigschaber aus Holz unter. Heizen Sie den XL-Multi-Grill vor. Fetten Sie

die antihaftbeschichteten Heizplatten mit Butter oder mit etwas Backspray ein. Formen Sie kleine
Teigbdllchen und legen Sie diese in den XL-Multi-Grill. SchlieBen Sie den Deckel. Backen Sie den
Teig ca. 6—10 Minuten oder bis die Kekse goldbraun sind. Je ldnger Sie die Kekse backen, desto
knuspriger werden sie. Nehmen Sie die Kekse vorsichtig aus dem XL-Multi-Grill und legen Sie sie auf
ein Kihlgestell. Servieren Sie die Kekse warm mit Vanilleeis.

Kartoffelpuffer

Zutaten

4 mittelgroBe Kartoffeln, 4 EL Mehl 2 TL grober schwarzer Pfeffer
geschdlt und geraspelt 1 TL Zwiebelpulver griechischer Joghurt,

1 Zwiebel, fein gewirfelt 1 TL Salz zum Servieren

2 Eier

Zubereitung

Vermischen Sie alle Zutaten in einer groBen Schissel. Formen Sie kleine Portionen aus der Masse
und dricken Sie sie platt. Heizen Sie den XL-Multi-Grill vor. Fetten Sie die Heizplatten mit Butter
oder mit etwas Backspray ein. Legen Sie die Kartoffelpuffer vorsichtig mit einem hitzebestandigen
Pfannenwender in den XL-Multi-Grill und schlieBen Sie den Deckel. Grillen Sie die Kartoffelpuffer
einzeln und warten Sie, bis sie goldbraun und knusprig sind. Nehmen Sie die Kartoffelpuffer
vorsichtig aus dem XL-Multi-Grill und legen Sie sie auf ein Kihlgestell. Servieren Sie die
Kartoffelpuffer mit etwas griechischem Joghurt.

Komplettes Englisches Frihstiick

Zutaten
300 g kleine Portobello-Pilze 3 Scheiben gerducherter Speck 2 Wirstchen
4 Scheiben Halloumi 2 mittelgroBe Freilandeier

Zubereitung

Heizen Sie den Multi-Grill auf eine mittelhohe Temperatur vor und geben Sie etwas Pflanzendl auf
den Grill.

Warten Sie, bis das Ol erhitzt ist. Legen Sie dann die Wiirstchen, den Speck, die Pilze und den
Halloumi auf den Grill und warten Sie, bis die Zutaten knusprig sind oder den von Ihnen gewinschten
Zustand erreicht haben. Schlagen Sie 2 mittelgroBe Eier Gber dem Grill auf und braten Sie diese als
Spiegel- oder Rihrei. Verwenden Sie einen Spatel oder Holzléffel, um die Zutaten gleichmaBig auf
der Grillflache zu verteilen, und wenden Sie Fleisch und Kase regelméaBig, um ein Verbrennen

zu verhindern.

Servieren Sie das Gericht, wenn es fertig gegart ist.
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Pizza Margherita

Zutaten

Pizzateig

2 g warmes Wasser

(40 °C-46 °Q)

22 Tassen (300 g)
ungebleichtes Mehl
Pizzasauce

2-3 frische Knoblauchzehen,
durch eine
Knoblauchpresse gedrickt
1 Tasse pirierte oder
zerkleinerte San-

Belag

5-6 grofBe frische
Basilikumblatter und einige
zum Garnieren

200 g frischer Mozzarella®, in
kleine Wirfel geschnitten

2 EL GrieB3 oder

Mehl zum

Ausrollen

(in Portionen)

1 EL extra natives Olivendl

Marzano- (oder

andere italienische)

Tomaten aus der Dose

1 TL extra natives Olivendl und
etwas mehr zum Betrdufeln

2-3 EL fein geriebener
Parmigiano Reggiano und etwas
mehr zum Servieren

(*frischer Mozzarella empfohlen)

Zubereitung

1 TL Zucker
2 TL Trockenhefe
%4 TL grobkdrniges Salz

Va TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
2-3 groBBe Prisen
grobkérniges Salz

Zerkleinerte getrocknete
Paprikaflocken (optional)

Vermischen Sie den Zucker, die Hefe, das Salz und das Mehl in einer mittelgroBen Schussel.
Geben Sie das warme Wasser und das Olivendl hinzu und verrihren Sie die Mischung mit einem

Holzlsffel, bis sich die Zutaten zu einem Teig vermengt haben. Legen Sie den Teig auf eine bemehlte
Arbeitsplatte und kneten Sie ihn drei Minuten lang. Es sollte sich eine klebrige Teigmasse formen.
Fugen Sie bei Bedarf Mehl hinzu, sodass der Teig klebrig ist, aber nicht an der Arbeitsplatte klebt.
Fetten Sie eine groBe Ruhrschissel mit etwas Olivendl ein und geben Sie den Teig in die Schissel.
Legen Sie ein Kiichentuch Uber die Teigschissel und lassen Sie den Teig an einem warmen, trockenen
Ort etwa 2 Stunden gehen oder warten Sie, bis er aufgegangen ist. Heizen Sie den Multi-Grill auf
eine mittelhohe Temperatur vor. Trennen Sie den Teig in zwei gleich groBBe Portionen und legen Sie
ihn auf die bereits bemehlte Arbeitsplatte. Bedecken Sie den Teig vorsichtig mit Plastikfolie, damit
er 5—10 Minuten ruhen kann. Ziehen Sie den Teig anschlieBend vorsichtig auseinander, bis ein etwa
25 cm grofBer Kreis entsteht. Bestreichen Sie den Teig mit Olivendl und geben Sie dann 2 Tasse
Tomatensauce auf die Pizza. Achten Sie dabei darauf, dass ein Rand von 1,5 cm freigelassen

wird. Streuen Sie einen Essléffel Parmigiano Reggiano Uber die Pizzasauce. Geben Sie die Halfte
der Mozzarellawirfel dazu und verteilen Sie diese gleichméBig auf der Pizza. Zerkleinern Sie mit
den Handen einige groBe Basilikumblatter und verteilen Sie diese auf der Pizza. Legen Sie die
fertig belegte Pizza in die Mitte des Multi-Grills und garen Sie sie bei mittlerer bis hoher Garstufe
15-20 Minuten oder bis sie knusprig ist.
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Nudelauflauf

Zutaten

225 g Fusilli 1 Tasse Pesto Y4 Tasse frischer Parmesan

2 Tassen zerkleinerte 2 TL zerstoBene rote Frisches Basilikum zum Garnieren
Hahnchenbrust Pfefferflocken (optional)

Zubereitung

Garen Sie die Nudeln in einem Topf mit kochendem Wasser. Heizen Sie den Multi-Grill auf eine
mittelhohe Temperatur vor. Vermischen Sie vorsichtig die gekochten Nudeln, die Hahnchenbrust, das
Pesto und die zerstoBenen roten Paprikaflocken in einer groBen Schissel. Geben Sie die Mischung
auf den Grill und lassen Sie sie 10—15 Minuten lang bei mittelhoher Temperatur garen. Servieren Sie
das Gericht je nach Geschmack mit Parmesan.

Enchiladas

Enchilada-Sauce

500 g Passata 1 El Apfelessig Salz und frisch gemahlener
1 Knoblauchzehe, zerdrickt 1 TL gerduchertes Paprikapulver schwarzer Pfeffer nach Belieben
1 EL Olivendl 1 TL getrockneter Oregano

1 EL brauner Zucker 1 TL Chilipulver

Enchiladas

400 g rote Kidneybohnen, 2 groB3e Zwiebeln, in 1 gelbe Paprika,
abgetropft und gespilt Scheiben geschnitten in Scheiben geschnitten
100 g Cheddar, gerieben 2 Knoblauchzehen, zerkleinert und entkernt

8 Weizentortillas 1 rote Paprika, 1 rote Chili, fein gehackt

4 Hdhnchenbrustfilets ohne in Scheiben geschnitten und entkernt

Haut, entbeint, in dinne Streifen und entkernt 3 EL Olivensl

geschnitten

Enchilada-Sauce

4 Frihlingszwiebeln, 1 groBe Avocado, in Scheiben 2 EL Koriander,
geputzt und geschnitten geschnitten und geschalt fein gehackt

150 ml saure Sahne
Zubereitung
Beginnen Sie mit der Zubereitung der Enchilada-Sauce. GieBen Sie zuerst das Olivendl in einen
Topf und fiigen Sie die Zwiebel hinzu. Bei niedriger bis mittlerer Hitze 7—8 Minuten garen. Geben
Sie den zerdrickten Knoblauch, das gerducherte Paprikapulver, den getrockneten Oregano und
das Chilipulver dazu. Mischen Sie alles zusammen und lassen Sie die Mischung eine weitere Minute
garen. Geben Sie die Mischung in eine Pfanne und figen Sie die Passata, den braunen Zucker und
den Essig hinzu. Wiirzen Sie mit gemahlenem schwarzen Pfeffer. Lassen Sie die Mischung 20 Minuten
bei niedriger bis mittlerer Hitze kécheln. Rihren Sie gelegentlich um, bis die Mischung glatt ist. Um
die Enchiladas vorzubereiten, erhitzen Sie zundchst die Halfte des Olivendls mit den geschnittenen
Zwiebeln und dem Pfeffer 3—4 Minuten lang in einer Pfanne bei mittlerer Hitze. Geben Sie den
Knoblauch und die rote Chili dazu und lassen Sie die Mischung weitere 30 Sekunden garen. Erhitzen
Sie das restliche Olivendl in einer Pfanne und geben Sie die Héhnchenbrust dazu. Braten Sie das
Hdhnchen bei mittlerer Hitze scharf an, bis es eine goldbraune Farbung erreicht. Geben Sie die
Zwiebel- und Pfeffermischung in die Pfanne. Geben Sie die Halfte der Enchilada-Sauce und die
abgetropften Kidneybohnen ebenfalls hinzu und lassen Sie die Mischung eine weitere Minute garen.
Breiten Sie die Weizentortillas auf einer flachen Oberfléche aus und verteilen Sie die Sauce mit
Hdhnchen gleichméBig darauf. Rollen Sie die Weizentortillas um die Fillung herum auf und legen
Sie sie eng beieinander in die Mitte eines gedlten Multi-Grills. Grillen Sie die Enchiladas bei mittlerer
bis hoher Garstufe 20—25 Minuten, bis sie eine knusprige und goldgelbe Kruste entwickeln. 15
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UP Global Sourcing UK Lid.,

Edmund-Rumpler StraBBe 5,

51149 Kalin,

Germany.

Wenn Sie dieses Produkt nicht in einem akzeptablen Zustand erhalten, wenden Sie sich
bitte auf www.progresscookshop.com an unsere Kundendienstabteilung.

Bitte halten Sie lhren Lieferschein bereit, da die Angaben darauf erforderlich sind. Wenn
Sie dieses Produkt zuriicksenden méchten, schicken Sie es bitte zusammen mit dem Beleg an
den Handler, bei dem es gekauft wurde (vorbehaltlich der Geschaftsbedingungen).

Garantie

Fir alle neu erworbenen Produkte gilt eine Herstellergarantie; die Garantiedauver

hdngt vom Produkt ab. Wenn ein angemessener Kaufnachweis erbracht werden kann,
gewdhrt Progress Uber den Einzelhandler standardmdBig eine 12-monatige Garantie ab
Kaufdatum. Dies gilt nur, wenn die Produkte gemdB den Anweisungen fir vorgesehene
Haushaltszwecke gebraucht wurden. Bei unsachgem&Bem 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. Schdden durch téglichen Verschlei3 sind
nicht durch diese Garantie abgedeckt, und auch Verbrauchsmaterialien wie Stecker,
Sicherungen usw. sind nicht enthalten.

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

lhre gesetzlichen Rechte werden von keiner Bestimmung in dieser Garantie oder den
Anweisungen in Bezug auf dieses Produkt ausgeschlossen, eingeschrénkt oder

anderweitig beeintrdchtigt.

Das durchgestrichene Miilltonnensymbol auf diesem Bauteil zeigt an,
dass dieses Gerdt umweltgerecht entsorgt werden muss, wenn es nicht

mehr verwendet wird oder abgenutzt ist. Wenden Sie sich an lhre
lokale Behdrde, um zu erfahren, wo Sie das Produkt umweltgerecht < € E

entsorgen kdnnen.
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Hergestellt von:
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 Kaln,
Germany.

Made in China.
CD081220/MD000000/V1





