


Accessory Steaming Smoking Boiling Roasting/Baking

Veggie trays NA NA Locate in the roasting dish directly on | Locate directly on the cooking grates.
the cooking grates. Knobs on LO Knobs on LO setting. Grill vegetables,
setting. Add water, wine, beer or other | seafood, or meats without losing small
flavored liquids to boil vegetables, pieces into the cooking grates.

seafood, or meats.

Skewers (4 per Locate in the slots across the roasting | Locate in the slots across the roasting NA Locate directly on the cooking grates.

set) dish directly on the cooking grates. dish directly on the cooking grates. Knobs on LO setting. Grill vegetables,
Knobs on L0 setting. Add water, wine, | Knobs on LO setting. Add wood chips seafood, or meats. Flat end allows for
beer or other flavored liquids to steam | or pellets to add smoky flavor to easy turning and sliders assist when
vegetables, seafood, or meats. vegetables, seafood, or meats. removing food from the skewers.

Before Using:
»  Wash with hot water and mild dish soap and wipe dry with soft dish towel. You may also place the Roasting Dish and Cutting Board in the dishwasher.

CAUTION:

Do not use the Cutting Board as a lid while cooking in the Roasting Dish. Do not apply any heat directly to the Cutting Board. You may place hot, cooked food directly on the
Cutting board, but do not place the Cutting Board inside a running oven, grill or other cooking device.

= Do not use metal utensils on the stainless steel Roasting Dish. Please note that knives may scratch the surface of the cutting board, but that is normal and will not affect
performance or longevity.

Do not use the Roasting Dish at temperatures higher than 500F. Doing so may result in permanent discoloration.

Use:

The Roasting Dish is for use in any grill or oven application where you would typically use a 9x14” pan. Do not expose to direct flame or temperatures over 500F.

« The cutting board is for use during prep, marinating and storage. Cutting Board fits the top of the Roasting Dish to function as a lid during non-cooking applications. Prep your
favorite foods on the cutting board, marinate foods in the roasting dish and store in the refrigerator with the cutting board lid. Use the Roasting Dish and Cutting Board to
transfer food and utensils back and forth from the grill without needing multiple trips.

Cleaning:

After each use, fill the pan with hot water and dish soap. When the water is lukewarm, use a cloth or sponge to clean pan and remove any food or staining. DO NOT USE steel
wool or any rough scraping tools as they will scratch the finish. Rinse with water and hand dry. Hand washing will be less abrasive to the finish than a dishwasher.

«  Note that using this product in a grill may result in staining from smoke and grease. To clean hard-to-remove or burnt-on stains, add water and a small amount of dish detergent,
then bring to a boil, reduce heat and let simmer for 10 minutes. After cooling, drain and rinse the pan and clean with cloth or sponge.

«  Note that minerals in water may leave stains or white spots on product, especially after placing in dishwasher. Vinegar or mild soap will help remove these stains.

Dishwasher:
Both the Roasting Dish and Cutting Board are dishwasher safe and may be cycled through any standard dishwasher. Take care when loading the products so that other items in
the dishwasher don't contact the products.

FOR MORE INFO ON GRILL+, VISIT CHARBROILEU




GRILL

Nous vous remercions d'avoir acheté le jeu d'accessoires du systéme Grill+™. Ces
accessoires vous permettent de préparer n'importe quel repas sur le gril. Lalliance
des accessoires et du plat a rétir offre une nouvelle polyvalence au gril. Le tableau
ci-dessous décrit quelques-unes des options de configuration des accessoires les
plus courantes, qui vous permettront de servir des repas comme jamais encore.

Si votre gril est équipé d’une grille-réchaud, vous pouvez l'utiliser avec le systeme
Grill+™, Cet endroit permet au plat a rétir de cuire a des températures inférieures
a celles des endroits en contact direct avec les grilles de cuisson.

ATTENTION : Utilisez des gants de cuisine, des maniques ou des gants résistants

a la chaleur lorsque vous manipulez les accessoires Grill+™ pendant la grillade.

REMARQUE : La planche & découper n'est PAS prévue pour étre utilisée a lintérieur du gril ou pour entrer en contact avec les composantes chaudes du systéme Grill+™.
Lexposition de votre planche a découper aux températures élevées qui regnent a l'intérieur du gril 'endommagera.

Accessoire Cuisson a la vapeur Fumage Cuisson a l'eau Rotissage/cuisson
Ratissoire Plaez la rtissoire directement surles | Placez la rétissoire directement sur les | Placez la ritissoire directement surles | Placez la rtissoire sur la Prille-réchaud, en
Enlles e cuisson. Réglez les boutons sur Enlles de cuisson. Réglez les boutons sur Enlles e cuisson. Reéglez les boutons sur | position de rotlssa%p. Réglez les boutons
0 (faible). Utilsez-la comme cuvette d'eau U(falbIeJ. Ajoutez des copeaux ou des | LO (faible) ou Hl (élev€), selon la rapidté | sur LO (fable). Utiisez-la pour faire cuire
pendant la cuisson lente de grog morceaux | granules de bois pour donner un godt fumé | de la cuisson sounaitée. Ajoutez de ['eau ou | des Iégumes, des fruits de mer, de
de viande ou de volalle par chaleur aux gros morceaux de viande ou aux fruits | d'autres liguides aromatises pour faire cuire | volaille ou des ragoits.
indirecte ou sur e tournebroche. de mer. des légumes.
==
Dessus Placez-le sur la rotissoire, directement sur | Placez-le sur la ritissoire, directement sur S.0. Placez-le directement sur les grilles de
ls grilles de cuisson. Réglez s boutons sur | les grilles de cuisson, Réglez les boutons sur cuisson. Réglez les boutons sur LO (faible).
L0 falblt[?.AJuuter de leau, duvin, dela | L0 falble[}. Ajoutez des copeaux ou des Faites griller des légumes, des fruits de mer
higre ou dautres liquides aromatises pour | granules de bois & [a rétissoire pour donner ou de fa viande en evitant de perdre des
faire cuire des Iégumes, des fruits de mer | un godt fumé aux légumes, aux fruits de petits morceaux entre les barres des grilles
ou de la viande mer ou & la viande. de cuisson.
Support de Placez-le sur la ritissoire, directement sur | Placez-le sur la ratissoire, directement sur S.0. Placez le support de rtissage/a ctes
rotissage/a cotes |les ?I’I"ES de cuisson. Reglez les boutons sur | les grille de cuisson, Réglez les boutons sur levées sur la grille-réchaud en position de
levées L0 fmblg).Amuteyngeau, duvin, defa (L0 falble[f. Ajoutez des copeaux ou des m!lssaﬂe ou en travers des banes des
(accueille 6 bigre ou d'autres liquides aromatises pour | granules de bois pour donner un godt fumé Fnllgs e cuisson (en Forientant de avant &
: faire cuire des cotes levées ou de gros | aux cotes levées ou aux gros morceaux de arriére). Réglez les boutons sur LO (faible).
carres morceaux de viande ou de volailleala | viande ou de volaile. Utilisez-le lsmur la cuisson lente des cétes
de cotes, ou vapeur. levées ou de gros morceaux de viande ou de
inverser volaille. Recueillez les gouttes dans le plat.
pour les gros N
morceaux
de viande ou
volaille)

Pour faire cuire un roti u

Pour faire cuire des carrés de cotes

POUR EN SAVOIR PLUS SUR LE SYSTEME GRILL+, RENDEZ-VOUS SUR CHARBROIL.EU



Accessoire Cuisson a la vapeur Fumage Cuisson a I'eau Rotissage/cuisson

Plateaux de S.0. S.0. Placez-le dans la ritissoire, directement sur | Placez-le directement sur les grilles de
légumes les %nlles de cuisson. Réglez les boutons | cuisson. Réglez les boutons sur L0 (faible).
sur L0 (faible). Ajouter de I'eau, du vin, de | Faites grller des légumes, des fruits de mer

la biére ou d'autres liquides aromatisés | ou de [a viande en évitant de perdre des
pour faire cuire des Ipl]{umes, des fruits de | petits morceaux entre les barres des grilles
mer ou de [a viande & Ieau. de cuisson.

Brochettes (4 par |Placez-les dans les fentes, & travers la Placez-les dans les fentes, & travers la S.0. Placez-le directement sur les grilles de
jeu) rétissoire, directement sur les grilles de | ritissoire, directement sur les grilles de cuisson. Réglez les boutons sur L0 (faible).
cuisson. Reglez les boutons sur L0 (faible). | cuisson. Reglez les boutons sur L0 (faible). Faites griler des Iégumes, des fruits de mer
ﬁjuuter de I'eau, duvin, de la bireou | Ajoutez des copeaux ou des granules de ou de [ viande, L extrémité plate permet de

autres liquides aromatisés pour faire cuire | bois pour donner un godt fumé aux les tourner facilement, et les éléments
des légumes, des fruits de meroudela  {l6gumes, aux fruits de mer ou & la viande. coulissants permettent de retirer facilement

viande a la vapeur. les aliments des brochettes.

Avant I'utilisation :

v Lavez les accessoires a 'eau chaude avec du détergent a vaisselle doux et essuyez-les avec une serviette douce. Vous pouvez également mettre la rétissoire et la
planche & découper au lave-vaisselle.

ATTENTION :

* Nutilisez pas la planche & découper comme couvercle pour la rtissoire pendant la cuisson. N'appliquez pas de chaleur directe a la planche a découper. Vous pouvez

mettrﬁ des aliments cuits chaud directement sur la planche & découper, mais ne mettez pas cette derniére dans un four, un gril ou un autre appareil de cuisson en
marche.

+ Nutilisez pas d’ustegsiles en métal dans la rétissoire en acier inoxydable. Veuillez noter que les couteaux peuvent érafler la surface de la planche & découper, mais que
cela est normal et n'a aucune incidence sur la performance ou la durabilité.

v+ Nutilisez pas la rotissoire a des températures supérieures a 260 °C. Sinon, cela pourrait la décolorer de maniére permanente.
Utilisation :

* Larbtissoire peut étre utilisée dans n'importe quel gril ou four ol vous utiliseriez habituellement une casserole de 22 cm sur 35 cm. Ne l'exposez pas & des flammes
nues ou a des températures supérieures a 260 °C.

* Laplanche & découper est prévue pour tre utilisée pendant la préfaration, la marinade et 'entreposage. La planche a découper s'adapte & la rotissoire pour faire office
de couvercle lorsque vous l'utilisez autrement que pour cuire des aliments. Préparez vos aliments favoris sur la planche & découEer, faites mariner vos aliments dans la
rétissoire et entreposez-les au réfrigérateur en utilisant la planche a décou;IJer comme couvercle. Utilisez la rotissoire et la planche a découper pour transférer des
aliments et des ustensiles entre la cuisine et le gril sans devoir faire de multiples trajets

Nettoyage :
*  Aprés chaque utilisation, remplissez la rotissoire d'eau chaude et de détergent a vaisselle. Lorsque 'eau est tiéde, utilisez un torchon ou une éponge pour nettoyer la

rotissoire et éliminez toutes les traces d'aliments ou les taches. NUTILISEZ PAS DE paille de fer ou de grattairs rugueu, car ils érafleront le fini. Rincez la rétissoire &
I'eau et séchez-la a la main. Le lavage a la main est moins abrasif pour le fini que le lavage au lave-vaisselle.

*Veuillez noter que ['utilisation de ce produit dans un gril peut faire apparaitre des taches en raison de la fumée et de la graisse. Pour nettoyer les taches difficiles a
éliminer ou incrustées, ajoutez de 'eau et une petite quantité de détergent  vaisselle, puis portez I'eau & ébullition, réduisez la température et laissez mijoter pendant 10
minutes. Une fois que la rétissoire a refroidi, videz-la et rincez-la, puis nettoyez-la avec un torchon ou une éponge.

* Veuillez noter que les minéraux présents dans I'eau peuvent laisser des taches ou des traces blanches sur le produit, en particulier aprés un lavage au lave-vaisselle.
Vlous pouvez les éliminer avec du vinaigre ou un savon doux.

Lave-vaisselle :

' |a§l rétissoire ?t la planche & découper vont au lave-vaisselle. Prenez garde, lorsque vous mettez les produits au lave-vaisselle, qu'ils n’entrent pas en contact avec
autres articles.

POUR EN SAVOIR PLUS SUR LE SYSTEME GRILL+, RENDEZ-VOUS SUR CHARBROIL.EU




GRILL

Wir bedanken uns fiir den Kauf des Grill+ System™ Zubehdrsatzes. Dieses Zubehir

ermdglicht es Ihnen, jedes beliehige Gericht auf dem Grill vorzubereiten. Die

Kombination des Zubehdrs mit der Rastpfanne verleiht dem Grill neue Vielseitigkeit.

Die nachfolgenden Darstellungen heben einige der géngigsten Varianten zur
Benutzung des Zubehirs hervor, um einzigartige Mahlzeiten vorzubereiten.

Wenn Ihr Grill einen Warmhalterost hat, kann er mit dem Grill+ System™ benutzt

werden. An dieser Stelle kann das Rastgericht bei niedrigeren Temperaturen
gebacken werden, als das der Fall ist, wenn es in direktem Kontakt mit dem
Grillrost steht.

VORSICHT: Bei der Handhabung des Grill+™ Zubehdrs wahrend des Grillens
Grillhandschuhe, Topflappen oder hitzefeste Handschuhe tragen.

HINWEIS: Das Schneidebrett ist NICHT zur Benutzung im Inneren des Grills geeignet und darf nicht in Kontakt mit heiBen Komponenten des Grill+ System™ kommen. Die
hohen Temperaturen im Grill wiirden das Schneidebrett beschédigen.

Zubehor Dampfen

Rauchern

Kochen

Rdsten/Backen

Die Rastpfanne direkt auf die Grillroste
setzen. Schalter auf L0 stellen. Beim
langsamen Kochen von groBen
Fleischstiicken oder Geflugel indirekt
oder auf dem DrehgrillspieB als

Rostpfanne

Die Rastpfanne direkt auf die Grillroste
setzen. Schalter auf ,L0° stellen.
Holzspane oder -pellets hinzufiigen, um
Erpﬁen Fleisch- oder Fischstiicken beim
rillen Réuchergeschmack zu verleihen.

Die Rastpfanne direkt auf die Grillroste
setzen. Schalter auf L0 - HI" stellen, je
nach }?ewiinschter Kochgeschwindi

ochen von Gemise Wasser o
andere aromatisierte Fliissigkeiten

Zum

hinzugeben.

Die Rastpfanne in der Bratposition auf
den Warmhalterost stellen. Schalter auf
L0* stellen. Zum Backen von Gemiise,
Fisch, Gefliigel oder Auflauf benutzen.

Wasserpfanne benutzen.

Topper Auf die direkt auf den Grillrosten
stehende Rastpfanne stellen. Schalter auf
L0 stellen. Zum Dampfen von Gemilse,
Fisch oder Fleisch: Wasser Wein, Bier
oder andere aromatisierte Flissigkeiten
hinzugeben.

Gittereinsatz zum | Au die direkt auf den Grillosten
Risten/Rippen- | stehende Ristpfanne stellen. Schalter auf

Grillen (halts  [»L0" stellen. Zum Dampfen von Bii](pchen
. " oder groBen Fleisch-/ Gefliigelstiicken:
Rippenstiicke | yaser Win, Ber oger anﬂere

oder umgekehrt | aromatisierte Flissigheiten hinzugeben.
fiir groBe Fleisch-
[Fischstiicke

Auf die direkt auf den Grillrosten
stehende Rastpfanne stellen. Schalter auf
,L0° stellen. Holzspéne oder -pellets in
die Rastpfanne hinzufiigen, um Gemilse,
Fisch oder Fleisch Réuchergeschmack zu
verleihen.

Direkt auf die Grillroste setzen. Schalter
auf ,L0" stellen. Grillen Sie Gemilse, Fisch
oder Fleisch, ohne dass Kleine Stiicke in
den Grillrosten verloren gehen.

Auf die direkt auf den Grillrosten

stehende Rastpfanne stellen. Schalter auf
,L0° stellen. Holzspéine oder -pellets
hm;uﬁigen, um Rippen oder groBen
Fleisch- oder Geflugelstiicken
Rauchergeschmack zu verleihen.

verwendbar)

Gittereinsatz zum Risten/ Rippchen
-Girillen auf den Warmhalterost in der
BratEqsnmn stellen oder iber das Gitter
des Grillrostes (Ausrichtung von vorne
nach hinten). Schafter auf ,L0° stellen.
Zum Ian%samen. Kochen von Rippchen
oder grofien Fleisch- oder .
Gefliigelstiicken benutzen. Bratfett in der

FUR WEITERE INFORMATIONEN UBER GRILL+, BESUCHEN SIE CHARBROIL.EU



Zubehor Dampfen Réauchern Kochen Rosten/Backen

Gemiiseschalen na. n.a. Auf die direkt auf den Grillrosten Direkt auf die Grillroste setzen. Schalter
stehende Rastpfanne stellen. Schalter auf |auf ,L0* stellen. Grillen Sie Gemiise,

L0° stellen. Zum Kochen von Gemilse, Fisch oder Fleisch, ohne dass kleine
Fisch oder Fleisch: Wasser Wein, Bier | Stiicke in den Grilosten verloren gehen.
oder andere aromatisierte Flissigheiten
hinzugeben.

{’g\é\

> IS
Bratspiefie (4 In die Schiitze tber der Rﬁstﬁfanne direkt | In die Schlitze UberderRtistﬁfanne direkt n.a. Direkt auf die Grilloste setzen, Schalter
Stiick in einem | auf den Grillrosten legen. Scnalter auf  {auf den Grillrosten legen. Schalter auf auf L0 stellen. Gemilse, Fisch oder
Set) L0° stellen. Zum Dampfen von Gemiise, |,L0" stellen. Holzspéne oder -pellets in Fleisch grillen. Das flache Ende
Fisch oder Flisch: Wasser, Wein, Bier d!e Ristpfanne hinzufiigen, um Gemiise, erleichtert das Umdrehen und die
oder andere aromatisierte HUSSngEItEﬂ Fisch oder Fleisch Réuchergeschmack zu Schieber das Entfernen der

hinzugeben. verleihen, Fleischstiicke.

Vor Gebrauch:

* Mit heiBem Wasser und mildem Spillmittel waschen und mit einem weichen Geschirrtuch trocken wischen. Die Rastpfanne und das Schneidebrett kinnen auch in die
Spiilmaschine gegeben werden.

VORSICHT:

*  Das Schneidebrett beim Kochen in der Rastpfanne nicht als Deckel benutzen. Das Schneidebrett nicht direkt heiBien Temperaturen aussetzen. Sie kinnen heife,
gekochte Gerichte direkt auf das Schneidebrett legen, aber das Schneidebrett darf nicht in einen eingeschalteten Ofen, Grill oder sonstiges Kochgerat gegeben werden.

*  Mit der Edelstahl-Rdstpfanne kein Metallbesteck benutzen. Bitte beachten, dass Messer die Oberflache des Schneidebretts verkratzen kiinnen, was aber normal ist und
dessen Leistung oder Haltharkeit nicht beeinflusst.

* Die Rostpfanne nicht bei Temperaturen von mehr als 260 ° C benutzen, weil dies dauerhafte Verfarbung zur Folge haben kdnnte.

Gebrauch:

* Die Rastpfanne.ist zu jedwedem Gebrauch in einem Grill oder Ofen vorgesehen, zu dem iiblicherweise eine 23 cm x 36 cm-groBe Form benutzt wird. Nicht direkten
Flammen oder Temperaturen von iiber 260 ° C aussetzen.

» Das Schneidebrett ist zum Gebrauch wahrend der Vorbereitung, Marinierung und Lagerung vorgesehen. Das Schneidebrett passt iiber die Oberseite der Rdstpfanne und
kann somit als Deckel dienen, wenn nicht gekocht wird. Auf dem Schneidebrett kiinnen Sie Ihre Lieblingsmahizeiten vorbereiten, sie in der Ristpfanne marinieren und
mit dem Schneidebrett als Deckel im Kiihlschrank lagern. Die Rdstpfanne und das Schneidebrett kinnen benutzt werden, um Gerichte und Utensilien zum Grill und
zuriick zu transportieren, ohne dass Sie mehrmals hin und her gehen miissen.

Reinigen:
+  Pfanne nach jedem Gebrauch mit heifiem Wasser und Spiilmittel fiillen. Wenn das Wasser lauwarm ist, die Pfanne mit einem Tuch oder Schwamm reinigen und alle

Sgeisereste oder Verschmutzungen entfernen. KEINE Stahlwolle oder irgendwelche groben Schaber benutzen, weil diese die Oberflache verkratzen wiirden. Mit Wasser

abspiilen und mit einem Tuch trocknen. Das Waschen mit der Hand wirkt weniger scheuernd auf die Oberflche als das Waschen in der Spiilmaschine.

* Achten Sie darauf, dass der Gebrauch dieses Produkts in einem Grill Verschmutzung durch Rauch und Fett vereursachen kann. Um schwer zu reinigende oder
eingebrannte Flecken zu entfernen, Wasser hinzufiigen, dann zum Kochen bringen, dann die Kochtemperatur niedriger stellen und 10 Minuten sieden lassen. Nach dem
Abkiihlen die Pfanne abgieBen und ausspiilen und mit einem Tuch oder Schwamm reinigen.

* Achten Sie darauf, dass sich im Wasser befindende Mineralien Verfarbungen oder weiBe Flecken auf dem Produkt hinterlassen kénnen, vor allem in der Spiilmaschine.
Essig oder milde Seife kannen dabej helfen, diese Verfarbungen zu beseitigen.

Spiilmaschine:

* Sowohl die Rdstpfanne als auch das Schneidebrett sind spiilmaschinenfest und knnen in jeder standardmaBigen Spiilmaschine gewaschen werden. Beim Laden in die
Spiilmaschine vorsichtig sein, damit sie nicht in Kontakt mit anderen Gegensténden kommen.

FUR WEITERE INFORMATIONEN UBER GRILL+, BESUCHEN SIE CHARBROIL.EU
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RILL

Tak fordi du kabte tilbeherssettet til Grill+ System™. Dette tilbehar tillader dig at
tilberede ethvert maltid pa grillen. Forskellige kombinationer af tilbeheret med
bradepanden giver grillen en ny alsidighed.

Tabellen nedenfor fremviser nogle af de mest almindelige ops@tningsmuligheder,
som tilbeharet kan bruges i for at klargere méltider som aldrig far. Hvis din grill har
en varmerist, s kan den anvendes sammen med Grill+ System™.

Denne beliggenhed tillader bradepanden at bage ved lavere temperaturer, end hvis
den var i direkte kontakt med grillristen.

du handterer Grill+ tilbeher ved grilning.

ADVARSEL: Anvend ovnhandsker, grydelapper eller hejtemperaturshandsker, nar

BEMZRK: Skarebrattet er IKKE patenkt brug inde i din grill, eller kontakt med varme Grill+ System™ komponenter.

Udsattelse for grillens heje temperaturer vil beskadige dit skerebrat.

Tilbeher Dampkoge Ryge Koge Stege/Bage
Bradepande Laj? bradepanden direkte pé La;(I] bradepanden direkte pé LH_E? bradepanden direkte pa Leg bradepanden pa varmeristen i
rillristerne. Knop settes til LO. ?rll risterne. Knop settes til LO. grillristerne. Knop sttes til LO - HI, | stegepositionen. Knop szttes til LO.
rug som vandpande, nar du ilfaj treeflis eller -piller for at glve afhengigt af den anskede Anvend til at bage grantsager, fisk
langtidskoger store stykker ked eller | en raget smag, ndr der tilberedes knﬂehastlghed. Tilfej vand eller 0g skaldyr, fjerkra eller gryderetter.
fierkr indirekte eller pa rotisseriet. | store stykker kad eller fisk og anden krydret vaske for at koge
skaldyr. grantsager.
Grillfad (Topper) | Lzg oven pa bradepanden direkte | Lag oven pé bradepanden direkte kke relevant Placer direkte pa grillristerne. Knop
[E_é grillristerne. Knor sttes til LO. %’21 grillristerne. Knop sttes til LO. sttes til L0, Grill gmntsager, fisk og
ilfaj vand, vin, ol eller andre ilfgj treeflis eller -piller til skaldyr eller ked uden at tabe smé
krydrede vasker for at dampkoge | bradepanden for at give en raget stykker gennem grillristerne.
grantsager, fisk og skaldyr eller kad. smathlI grantsager, fisk og skaldyr
eller kad.
Stegholder/"rib | L®g oven pa bradepanden direkte | L&g oven pé bradepanden direkte Ikke relevant Lag stegholderen pa varmeristen i

rack" (kan holde
6 ribbensrakker
eller vendes om
for at holde store
stykker
ked/fjerkra)

?_é grillristerne. KnoF sttes il LO. ;Fa grillristerne. Knop sttes til LO.
ilfaj vand, vin, ol eller andre ilfej trezflis eller -piller til
krydrede vasker for at dampkoge | bradepanden for at give en raget
ribben eller store stykker smag til ribben eller store stykker
kad/fierkra. kad/Tjerkra

ste?gpositionen eller pé tveers af
grillristens staenger (fremadvendt
stllllngg. Knop szttes til LO.

Anvend til at Iangtldskoge ribben
eller store.st[\((kker ked/fjerkr. Fang
stegefedt i skalen.

FOR YDERLIGERE INFORMATION OM GRILL+, BESBG CHARBROIL.EU



Tilbehor Dampkoge Ryge Koge Stege/Bage

Grentsagshakker Ikke relevant Ikke relevant Placer bradekanden direkte fé Placer direkte pé grillristerne. Knop
%_rlllr_lsterne. ! no? settes til L0 [settes til L0, Grill grantsager, fisk
ilfej vand, vin, el eller andre 0g skaldyr eller ked uden at tabe
krydrede vasker for at koge sma stykker gennem grillristerne.

grantsager, fisk og skaldyr eller ked.

Grillspyd (4 pr. |Placer i holderne Eé tveers af Placer i holderne Eé tvers af Ikke relevant Placer direkte pé grillristerne. Knop

set) bradepanden dire te.fla.grlllnstgrne. bradepanden dire te_f)a.grlllrllsterne. settes til LO. Grill grﬂntsa?er, fisk
Knn[u settes til LO. Tilfej vand, vin, | Knop settes til LO. Tilfej treeflis eller Qﬂ skaldyr eller ked. Den flade ende
ol eller andre krydrede vasker for at |-piller for at give en m?et smag il tillader nem vending og skydere
dampkoge grentsager, fisk og grantsager, fisk og skaldyr eller kad. hjzlper med at fierne mad fra

skaldyr eller kad. grillspyddene.

For brug:
v Vask med varmt vand og mild opvaskemiddel og ter med en blad terreklud. Du kan ogsé l&gge bradepanden og skarebrattet i opvaskemaskinen.
ADVARSEL:

* Anvend ikke skarebrattet som Iéﬂ, nar der koges i bradepanden. Opvarm ikke skerebrzttet direkte. Du kan legge varm, kogt mad direkte pa skerebrattet, men placer
ikke skeerebrattet i en ovn, grill eller andet kogeapparat, nér det er i brug.

* Anvend jkke metalredskaber pa bradepanden af rustfrit stal. Bemark venligst at knive kan ridse skerebrattets overflade, men at dette er normalt og ikke vil pavirke
praestation eller holdbarheden.

+ Anvend ikke stegepanden ved temperaturer, der er hajere end 260 °C (500 °F). Dette kan ellers forarsage permanent misfarvning.
Anvendelse:

+ Bradepanden er tiltznkt anvendelse i enhver grill eller ovnapparat, hvor en 9x14 tommers pande typisk ville blive anvendt. Udsat ikke for direkte flammer eller
temperaturer over 260 °C (500 °F).

+ Skarebrattet er tiltznkt anvendelse under klargering, marinering 0g opbevaring af mad. Skzerebrattet passer oven pa bradepanden, sa den kan fungere som Ig til
anvendelser, der ikke omfatter kogning. Klarger dine yndlingsmadretter Ea skarebrattet, mariner mad i bradepanden og opbevar dem i keleskabet med skzrebrattet
som lag. Brug bradepanden og skrebrattet til at overfare mad og redskaber frem og tlfbage fra grillen uden at skulle bruge flere ture til det.

Rengaring:
' A)“d anden med varm vand og sebe efter hver anvendelse. Nar vandet er lunkent, brug en klud eIIersvamﬂtiI at rengere panden og fierne madrester eller misfarvning.

VEND IKKE staluld eller enhver form for grove skraberedskaber, da de vil ridse overfladebehandlingen. Skyl med vand og ter i handen. Handvask vil slibe
overfladebehandlingen mindre end en opvaskemaskine.

* Bemark at anvendelse af dette produkt i en grill kan forérsage misfarvning fra rag og fedt. For at rengare ﬁ[etter der er svare atéjerne, eller som er braendt pé, tilfej
‘Iﬁm(? Ol? en lille smule opvaskemiddel. Bring det i kog, skru ned for varmen og lad det simre i 10 minutter. Nar panden er kelet ned, tem og skyl den og renger med en
ud eller svamp.

*  Bemark at mineraler i vandet kan efterlade misfarvninger eller hvide pletter p produktet, iszr efter den er lagt i opvaskemaskinen. Eddike eller mild s&be kan hjlpe
med at fjerne disse pletter.

Opvaskemaskine:

* Bade bradepanden og skarebrattet kan legges i opvaskemaskinen og kan vaskes i enhver standard opvaskemaskine. Nar produkterne lz2gges i opvaskemaskinen, var
papasselig med at sorge for at andre genstande i maskinen ikke kommer i kontakt med produkterne.
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GRILL

Dékujeme za zakoupeni sady pfisluSenstvi znacky Grill+ System™.
Toto pfisluSenstvi Vam umozni pfipravit na grilu jakékoli jidlo.
Kombinace pfisluSenstvi s nadobou na peceni oteviraji nové
rozmanité moznosti v grilovani. Nize uvedena tabulka upozorfiuje na
nékteré z nejéastéjSich moznosti nastaveni pro pouzivani
prislusenstvi k pripravé pokrmii jako nikdy predtim.

Pokud ma Vas gril ohfivaci rost, Ize jej pouzit s vyrobky znacky Grill+

System™. Toto umisténi umozriuje péci v nadobé na peceni pfi

niz$ich teplotach nez pii pfimém kontaktu s rosty. POZOR: Pfi manipulaci s pfisluSenstvim znacky Grill+™ béhem grilovani
pouZivejte chitapky, drzaky na nadoby nebo rukavice pro vysokou teplotou.

POZNAMKA: Kréjeci podlozka NENI uréena k pouziti uvnitf grilu nebo v kontaktu s horkymi sougastmi znacky Grill+ System™.
Vystaveni vysokym teplotam v grilu bude mit za nasledek poskozeni vasi kréjeci podlozky.

Prislusenstvi Vaieni v pare Uzeni Vareni Peceni

Nadoba na peceni | Umistéte nadobu na peceni piimona | Umistéte nadobu na peceni pfimona | Umistéte nadobu na peceni piimona | Umistéte nadobu na peceni na ohfivaci
ro8ty. Knofliky nastavte na NIZKOU rosty. Knofliky nastavte na NIZKOU rodty. Knofliky nastavte na NIZKOU rodt do polohy pro peceni. Knofliky
TEPLOTU. Pouzife jako nadobuna | TEPLOTU. Pridejte dfevéné Stépky TEPLOTU - VYSOKOU TEPLOTUvV | nastavte na NIZKOU TEPLOTU.

vodu pri Eomaolémvvafenivyelky’/ch kusd | nebo pelety, choete-li dodat kourovou | zavislosti na pozadovang rychlosti Pouziva se Ipronpeégeni zeleniny,
masa neo dribeZe nepfimo nebona | pfichut pri vafeni velkzcoh kusimasa | vareni. Pro vareni zeleniny pridejte mofskyjch plodd, dribeze nebo nakypu.
tl. vodu nebo ochucenou tekutinu.

rozni. nebo mof'skych produ

Horni ¢ast Umistéte nadobu na Feéeni pfimona | Umistéte nadobu na Feéeni primo na Umistéte pfimo na rodty na vafeni.
ro,ét&na vareni. Knofliky nastavte na | rosty na vareni. Knofliky nastavte na Knofliky nastavte na NIZKOU
NIZKOU TEPLOTU. Pridejte vodu, vino, | NIZKOU TEPLOTU. Pﬁd((ejte dievéné TEPLOTU. Grilujte zeleninu, mofské
pivo nebo jinou ochucenou tekutinu k | Stépky nebo pelety do nadoby na plody nebo maso, aniz by malé kousky
napareni zeleniny, mofskych plodd nebo | pecen, cheete-li dodat koufovou pfichut zapadly do rodtu na vareni.
masa. ening, mofskym plod(im nebo masu.

i \‘ '

Rost na Umistéte nadobu na Feéeni pfimona | Umistéte nadobu na Feéeni primo na NE Umistéte rost na pecenilstojan na

peceni/Stojanna | rosty na vareni. Knofliky nastavie na | rosty na vareni. Knofiiky nastavte na zebirka na ohfivaci rost do polohy pro

Sebirka NIZKOU TEPLOTU. Pridejte vodu, vino, | NIZKOU TEPLOTU. Pfidejte dfevéné peeni nebo pres tyce roStu (zepredu
ime 6 kus pivo nebo jinou ochucenou tekutinu k | Stépky nebo pelety, cheete-li dodat dozadu){. Knofliky nastavte na NIZKOU

(pojme 6 kusd napareni zebirek nebo velkjch kusi | koufovou prichut Zebirkim nebo velkjm TEPLOTU. PouZijte pro pomalou

Zebirek masaldribezZe. kus(im masaldribeze. pifpravu Zebirek nebo velké kusy

nebo v obracené masaldribeze. OdkaEévajici tuk

poloze pro zachytnéte do nadobky.

velké kusy masa/ Pz ' “

dribeze)

Pro piipravu pecené Pro piipravu Zebirek
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PrisluSenstvi

Vareni v pare

Uzeni

Vareni

Peceni

Téc pro grilovani
zeleniny

NE

NE

Umistéte v nadobé na peceni pfimo na
ro,ét% na vafeni. Knofliky nastavte na
NIZKOU TEPLOTU. Pfidejte vodu, vino,
pivo nebo jinou ochucenou tekutinu k
vareni zeleniny, mofskych ploddi nebo
masa.

Umistéte pfimo na rodty na vareni.
Knofliky nastavte na NIZKOU
TEPLOTU. Grilujte zeleninu, morské
plody nebo maso, aniz by malé kousky
zapadly do rodtu na vareni.

Y

¥

A
7

Spizy

Umistéte do otvord pres nadobu na

peceni pfimo na roSty na vareni. Knofliky

nastavte na NIZKOU TEPLOTU. Pfidejte
vodu, vino, pivo nebo jinou ochucenou
tekutinu k napafeni zeleniny, mofskych
plodd nebo masa.

Umistéte do otvord pres nadobu na
eceni primo na rodty na varen.
nofliky nastavte na NIZKOU
TEPLOTU. Pfid(ﬂte drevéng $tépky nebo
pelety, cheete-li dodat koufovou prichut
zelenin, mofskym ploddm nebo masu.

Umistéte pfimo na roSty na vareni.
Knofliky nastavte na NIZKOU
TEPLOTU. Grilujte zeleninu, mofské
plody nebo maso. Plochy konec
umoznuje snadné otaceni a posuvniky
pomahaji pfi odstrafiovani jidla ze $pizd.

Pred pouzitim:

+ Umyjte teplou vodou a jemnym mydlem a osuste jemnou utérkou. Nadobu na peceni a kréjeci podlozku miZete rovnéz umistit do mycky na nadobi.

POZOR:

*+ NepouZivejte kréLeci podlozku jako Fokliéku pfi vafeni v nadobé na peceni. Kréjeci

umistit pfimo na e neumistujte krajeci podlozku do zapnuté trou

réjeci podlozku, a

b

odlozku nevystavuite pfimému teplu. Horké, uvafené jidlo miZzete
Y, grilu nebo jiného varného zafizeni.

* NepouZivejte kovové nacini s nadobou na peceni z nerezove oceli. Méjte prosim na paméti, ze noze mohou poskrabat povrch krajeciho prkénka, ale to
je normalni a nebude to mit vliv na fungovani nebo dlouhodobou pouzitelnost.

+ Néadobu na peceni nepouZivejte pfi teplotach vy3sich nez 500 F (260°C). Mohlo by to vést k trvalému zabarveni.

Pouziti:

*Nadoba na peceni je urtena pro pouziti v'bakémkoli
vujte pfimému ohni nebo teplotdm nad 50

o

F (260

Cg)rilu nebo troubé, kde byste obvykle pouzivali panev o rozméru 9x14” (22,50 x 35,50 cm). Nevysta-

*Krajeci podiozka je urcena pro pfipravu, marinovani a uskladnéni. Kré&'eci podloZka pasuje na homi ¢ast nadoby na peceni tak, ze fungm’eé'ako poklicka,
a

neni-li nadoba pouzivana k vareni. Pfipravte své oblibené pokrmy na
krajeci podlozkou jako poklickou. Pouzijte nadobu na peceni a krajeci podioz

Cistani:

rajeci Eodloice, marinujte je v nadobé na peceni a ulozte je do ¢
u k pfenaSeni pokrm{ a nacini z grilu, aniz byste museli jit vickrat.

nicky s

* Po kazdem pouziti napliite nadoby horkou vodou a mydlem. Kdyz je voda vlazna, pouZite hadrik nebo houbicku kvréiéténi nadoby a odstrafite veskeré

potraviny nebo zbarveni. NEPOUZIVEJTE ocelovou vinu ani Zadne drsné nastroje pro Skrabani, protoze by poskodi

vodou a ru¢né osuste. Ruéni myti je pro povrchovou Upravu méné abrazivni nez mycka.
* Upozorfiujeme, Ze pouzivani tohoto vyrobku v grilu miZe mit za nasledek zbarveni od koure a tuku. Cheete-li vyCistit Spatné odstranitelné nebo priplene

skvrnK, pidejte vodu a malé mnoZstvi myciho prostfedku, pak pfivedte k varu, snizte teplotu a nechte 10 minut vafit.
néte a oCistéte ji hadikem nebo houbickou.

oplac

y povrchovou upravu. Oplachnéte

0 ochlazeni nadobu vylijte a

+ Upozorfiujeme, Ze mineraly ve vodé mohou na vyrobku zanechat skvrny nebo bila mista, zejména po umisténi do my&ky nadobi. Ocet nebo jemné
mydlo pomdZou odstranit tyto skvrny.

Mycka:

+ Nadoba na peceni i kréjeci podlozka jsou bezpecné pro myti v mé/éce a mohou projit cyklem v jakékoli standardni my&ce na nadobi. Pfi vkladani vyrobku

postupujte opatmé, aby se jich jiné predméty v mycce nadobi ne

otykaly.
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GRILL

Dakujeme vam, 7e ste si kapili sipravu prislusenstva k produktu Grill + System ™.
Toto prisluSenstvo vdm umozni pripravovat na grile akékolvek jedlo. Kombindcia
prisluSenstva s pekacom rozSiruje moZnosti vyuZitia grilu. Stl na spodku
podciarkuje najbeznejSie moznosti nastavenia pri pouzivani prisluSenstva, vdiaka

ktorym budete servirovat nenapodobitelné jedlo.

Ak vas gril obsahuje ohrievaciu mriezku, da sa pouzit spolu s Grill + System ™. Na
tomto mieste mozete umiestnit pekac a piect na nizkej teplote bez toho, aby bolo

jedlo vystavené priamemu kontaktu s roStom.

POZOR: Pocas grilovania pri manipuldcii s prislusenstvom Grill + ™ pouzivajte
kuchynské rukavice, chryapky alebo tepluodolné rukavice.

POZNAMKA: Doska na krajanie NIE je urcend na pouitie vo vnitri grilu alebo pri dotyku s hortcimi prvkami Grill + System ™.
Vlystavenie vysokym teplotam v grile mdZe mat za nasledok poskodenie dosky na krajanie.

PrisluSenstvo Priprava na pare Priprava na dyme Varenie Opekanie/pecenie
Pekac UloZte pekac priamo na rost. Otocte | Ulozte pekac priamo na rost. Otocte | UloZte pekac priamo na rost. OtoCte | UloZte pekac priamo na ohrievaciu
na nastavenie LO. na nastavenie L0. na nastavenie L0 - HI | mriezku v polohe na pecenie.
Pri pomalom vareni velkych kusov | Pridajte kisky dreva alebo pelety, | v zévislosti od poZadovanej rychlosti | Otocte na nastavenie _
mésa Ci hydiny nepriamo alebo na | aby sa poCas varenia velkych varenia. Pridajte vodu alebo ind LO. Poyiivajlte na pecenie zeleniny,
otocnom roste pouzivajte hrniec s | kiskov mésa Ci morskych plodov | ochutend tekutinu na varenie morskych plodov, hydiny ¢i
vodou. vytvorila dymova prichut. zeleniny. duseneho mésa so zeleninou.
Pokrievka UloZte pekac priamo na rost. Otocte | UloZte pekac priamo na rost. Otocte NepouZiva sa UloZte priamo na rost.

na nastavenie L0. Pridajte vodu,
vino, pivo i iné ochutené tekutiny
na pripravu zeleniny, morskych
plodov ¢i mésa na pare.

Podstavec na
pecenie/na
rebierka
(udrZi 6 kusov
rebierok aleho
zadna stranu
velkych kusov
masa /
hydiny)

UloZte pekac priamo na rost. Otocte
na nastavenie LO. Pridajte vodu,
vino, pivo Ci iné ochutené tekutiny
na pripravu rebierok, velkych kusov
¢i masa/hydiny na pare.

na nastavenie LO. Pridajte do
pekaca kiisky dreva alebo pelety,
aby zelenina, morské plody ¢i maso
nadobudlo dymovii prichut.

Otocte na nastavenie LO. Grilujte
zeleninu, morske plody ¢i méso bez
prgtpadavanla malych kiskov cez
rodt.

UloZte pek&c priamo na rost. Otocte
na nastavenie L0. Pridajte do
pekaca kisky dreva alebo pelety,
aby rebierka, velké kisky Ci
maso/hydina nadobudla dymovi
prichut.

NepouZiva sa

Polozte podstavec na pecenie / na
rebierka na ofrievaciu mriezky do
polohy na pecenie aleho pozdlZ tyciek
rostu (smerom spredu dozadu).
Otocte na nastavenie L0. Pouzivajte
Erl pomalom peceni rebierok, velkych

usov alebo mésa/hydiny. \/ zberney
nadobe zachytavajte Stavu.
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Prislusenstvo Priprava na pare Priprava na dyme Varenie Opekanie/pecenie

Tacky na zeleninu NepouZiva sa NepouZiva sa UloZte pekéc priamo na rodt. Otocte |UloZte priamo narost.

na nastavenie LO. Pridajte vodu, | Otocte na nastavenie L0, Grilujte
vino, pivo Ciiné ochutené tekutiny | zeleninu, morské plody ¢i méso bez
na pripravu zeleniny, morskych prepaddvania malych kuskov cez
plodov ¢i mésa. rost.

Razne (4 v UloZte pek4c priamo na rost. Otocte |VloZte do otvorov pozdiz pekdca NepouZiva sa UloZte pekac priamo na rost. Otocte
siiprave) na nastavenie L0. Pridajte vodu, Bolo;eneho priamo na roste. na nastavenie L0. Grilujte zeleninu,
vin, pivo ¢i iné ochutené tekutiny | DtoCte na nastavenie LO. Pridajte do morské plody ¢i méso. Rovné konce
na varenie zeleniny, morskych pekaca kusky dreva alebo pelety, umozriuji fahké otdcanie a posuvné
plodov alebo mésa. aby zelenina, morské plody ¢i méso liSty napoméhaju pri vyberani jedla z
razna.

nadobudlo dymovi prichut.

Pred pouzitim:
*  Umyvajte horicou vodou a jemnym saponatom na riad, potom utrite mékkou utierkou dosucha. Pekac aj dosku na krajanie mzete dat do umyvacky riadu.
POZOR:

* Pocas varenia v pekaci nepouZivajte dosku na krjanie ako pokrievku. Nenechavajte pdsobit teplo priamo na dosku na kréjanie. Mozete poloZit horice varené jedlo
priamo na dosku na krajanie, no neukladajte dosku na krajanie do vniitra zapnutej riry, grilu &i inych zariadeni na varenie.

* Nepouzivajte kovové pomdcky na pekac z nerezovej ocele. Nezabudnite, Ze noze mdzu pokriabat povrch dosky na kréjanie, to je vSak normaine a nebude to mat vplyv
na jej vykon alebo Zivotnost.

» Pekac¢ nepouzivajte pri teplotach vysSich nez 260 °C. Mohlo by to viest k trvalej zmene farby.

PouZitie:

* Pekac sa §%eﬂpo%ﬁivaf na akomkolvek grile alebo v rre, v ktorej mdZete bezne pouZivat ndobu s velkostou 23 x 36 cm. Nevystavujte priamemu ohriu alebo teplotim
vysSim nez .

* Doska na krajanie sa pouziva pocas En’pravy, marinovania a skladovania jedla. Doska na kréjanie sedi na pekaci a mdze sluZit ako veko pocas pouZitia iného nez varenie.

Pripravte si svoje oblubené jedlo na krajace) doske, marinujte si jedlo v pekaCi a uskladriujte v chladnicke spolu s krajacou doskou na vrchu. Pomocou pekaca a krdjacej
_ dosky prenaSajte jedlo aj kuchynské potreby na grﬂ a spét bez toho, aby ste museli chodit velakrat.

Cistenie:

*  Po kazdom pouzii naglhte nadobu vodou a saponatom na riad. Ak je voda vlaznd, pomocou utierky alebo hubky nédobu Vﬁéis,tite a odstrarite z nej zvySky jedla aj
Skvrny. NEPOUZIVAJTE ocelova vinu ani nijake drsné Skrablavé nastroje, pretoze by mohli poSkriabat povrchovii pravu. Opléchnite vodou a rucne vysuste. Rucné
umyvanie bude na povrchovii tpravu pdsobit menej abrazivne nez umyvacka riadu.

*  Pamiitajte, Ze pouZivanie tohto produktu v grile mdZe viest k zanaSaniu dymom aj mastnotou. Ak chcete ,\%éistit' odolné Ci pripalené Skvrny, pridajte vodu a malé
n}noistvo lcEtlzla]cehhko prostriedku na riad, potom privedte k varu, teplotu znizte a nechajte 10 mindit vriet. Po vychladnuti nadobu vysuste a oplachnite, nésledne vycistite
utierkou alebo hubkou.

' Nezdalbudnite, Ze minerély vo vode mdzu na produkte zanechat Skvrny alebo biele flaky, zvIast po vioZeni do umyvacky. Takéto Skvrny pomdZze odstrénit ocot alebo jemné
mydlo.

Umyvacka riadu:

* Pekac aj doska na krvé&anie sa smie bezpecne viozit do umyvacky riadu a mozno ich umyvat v akejkolvek Standardnej umyvacke riadu. Dévajte pozor pri vkladani
produktov do umyvacky, aby sa ostatné riady v umyvacke nedotykali tychto produktov.
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