Ilhr PLANETA COMBI GRILL CG 2000
bietet alle Vorteile groBerer HeiBluit-
herde — zu einem wesentlich geringe-
ren Preis. Er ist praktisch, handlich
und tragbar.

Sie knnen herrlich saftige Speisen im
Handumdrehen perfekt zubereiten.

Der PLANETA COMBI GRILL CG 2000
ist ein wahrer Tausendsassa. Sie kén-
nen hunderte von Gerichten in ithm
kochen, backen, grillen, diinsten. Sie
kdnnen Tiefkihlkost auftauen, Sie
kénnen Gberbacken, einkochen oder
einfach nur warmhalten.

Der PLANETA COMBI GRILL CG 2000
ist durch die einzigartige Steuerung
der HeiBluft relativ klein. Das bedeu-
tet, er braucht weniger Energie bei
gleicher Leistung.

Der PLANETA COMBI GRILL CG 2000
ist der ideale Partner fiir jede Kiiche.
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Die Vorteile lhres
PLANETA COMBI GRILL CG
2000

zusammengefalt:

O Fettfreies Garen — das natirliche
Eigenfett der Speisen reicht villig
aus.

O Die Speisen bleiben herrlich saftig.

O Die Heibluft verhindert Rauchent-
wicklung. Nichts kann anbrennen.

O Die Bedienung ist kinderleicht. Ein-
fach Zeit und Temperatur einstel-
len — fertig.

O Die Speisen werden absolut
gleichmibBig und von allen Seiten
gegart.

O Sie kénnen immer genau beob-
achten, was gerade passiert.

O Der Energieverbrauch ist relativ ge-
ring.

O Die Reinigung ist sehr einfach.

| © Der PLANETA COMBI GRILL CG
2000 ist sehr handlich, praktisch
und tragbar.

O Die Vielseitigkeit ist enorm. Sie
kénnen mit dem PLANETA COMBI
GRILL CG 2000 kochen, braten,
backen, grillen, diinsten, einko-

chen, auftauen, iberbacken,
warmhalten, Teller anwarmen,
schmoren ......

O Das Kochen, Braten, Backen usw,
mit dem PLANETA COMBI GRILL
CG 2000 ist ganz leicht und macht
sehr viel Spaf. Der Erfolg stellt sich
schnell ein und die Speisen sind
gesund und schmackhaft.

COMBI GRILL CG 2000

Die technischen Daten

Modell PLANETA COMBI GRILL
CC 2000
MetzanschluB 220 Volt
AnschluBfkabel 1,5m
Leistung T000Watt
Aulendurchmesser 30.5cm
Hoéhe 16,2cm
Fassungsvermogen 11,51
Gesamtgewicht 4,5kg
Temperatur 65°C-250"C
Zeiteinstellbereich 3-60 Minuten



So funktioniert lhr PLANETA
COMBI GRILL CG 2000

Stellen Sie den Glasbehalter auf eine
ebene, hitzebestindige Arbeitsfla-
che!

Legen Sie lhre Speisen entweder auf
den Rost oder stellen Sie sie in dem
entsprechenden Geschirr auf den
Rost oder auf den Abstandshalter.
Achten Sie bitte auf einen Abstand
des Geschirrs von mindestens 2cm
von der Glaswand, damit die HeiBluft
ungehindert zirkulieren kann!

Setzen Sie den HeiBluftdeckel auf
den Glasbehilter und wiahlen Sie die
richtige Temperatur!

Jetzt brauchen Sie nur noch den Netz-

stecker einzustecken und die Zeit-
schaltuhr einzustellen.

Der eingebaute Ventilator schaltet
sich ein und blast die Luft iber den
Heizkdrper in den Garraum.

Die Temperatur wird durch den Ther-
mostat genau geregelt. Das Heizele-
ment wird automatisch an- und abge-
schaltet, was Sie an der Kontrollampe
"HEIZUNG" jederzeit erkennen kon-
nen.

Nach Ablaui der eingestellten Zeit
schaltet der COMBI GRILL automa-
tisch ab und es ertint ein Klingelzei-
chen,

Mit dem 2-stufigen Abstandhalter
und dem Siebeinsatz kiinnen Sie in 2
Ebenen gleichzeitig garen.

Vermeiden Sie es aber, Speisen ohne

Abstandhalter aufeinander zu sta-

peln! Die Heibluft muB um die Spei-

sen zirkulieren kénnen, damit sie von

slllen Seiten gleichmdBig gegart wer-
en.

Es kann auch auf Folie gegart werden.
Achten Sie aber immer darauf, daf
genligend Raum zwischen Glaswand
und Folie fir die Heilluft bleibt!

COMBI GRILL CG 2000

Hinweise fiir die erste Be-
nutzung

2 Wischen Sie den Glasbehilter mit
einem feuchten Schwamm aus!

O Legen Sie den HeiBluftdeckel gut
aul den Glasbehilter auf!

) Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose und stellen Sie den
Thermostat auf 250°C!

= Stellen Sie jetzt die Zeitschaltuhr
auf 5 Minuten ein!

) Durch diesen fiinfminiitigen Be-
trieb werden alle auf dem Heizkor-
per haftenden Schmiermittel ent-
fernt. Dabei wird es etwas unange-
nehm riechen.

2 Nehmen Sie den Heiluftdeckel ab
und lassen Sie den COMBI GRILL
finf Minuten abkiihlen! Der Ge-
ruch verschwindet sofort,

) Jetzt wischen Sie den Glasbehalter
nochmals mit dem feuchten
Schwamm aus.

= lhr COMBI GRILL ist jetzt betriebs-
bereit.
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Die Reinigung

lhr PLANETA COMBI GRILL CG 2000
ist weitgehend selbstreinigend.

Spiilen Sie den COMBI GRILL nicht
sofort nach Gebrauch, sondern lassen
Sie ithn etwas abkihlen!

Bevor Sie den COMBI GRILL reini-
gen, ziehen Sie bilte immer zuersl
den Stecker aus der Steckdose.

Wenn der Glasbehalter nur leicht ver-
schmutzt ist, wischen Sie ihn innen
und auBen mit einem warmen, feuch-
ten Schwamm ab, am besten mit ganz
wenig sanftem Relnigungsmittel. Fett-
spritzer auf dem Glas oder Metall des
Behalters konnen Sie mit einem
Kunststofi-Topikratzer und etwas
flassigem Reiniger entfernen.

Verwenden Sie bitte niemals Lo-
sungsmittel und Scheuerpulver, Me-
tall- und Kunststofikratzer auf dem
Kunststoffgehduse des HeiBluftdek-
kels!

Ist der Glasbehilter sehr fettig, schiit-
ten Sie drei bis vier Zentimeter hoch
Wasser in den Topf und geben etwas
Spilmittel hinzu. Setzen Sie den
HeiBluftdeckel auf und lassen das
Ganze etwa 10 Minuten kochen, Sie
kénnen zuschauen, wie sich selbst
angebackene Rickstinde aufwei-
chen und ablésen,

Wenn die Zeitschaltuhr abgelaufen
ist, nehmen 5ie den Deckel ab und
biirsten die Innenseite des Glasbehil-
ters mit einer Topfkratzbirste sauber
{und den Rost).Besonders hartnik-
kige Stellen auf dem Rost entfernen
Sie mit einem Topfkratzer. Spiilen Sie
mit klarem Wasser nach!

Den Glasbehalter spilen Sie zum Ab-
schlull nochmals nach und trocknen
ihn ab.

Benutzen 5ie fir die Reinigung der
kunststoffteile des Deckels bitte nie-

mals einen harten Kratzer!
Wischen Sie die Kunststoffteile nur
mit einem feuchten Schwamm ab!

Legen Sie den HeiBluftdeckel bitte
niemals in's Wasser!

Legen Sie den HeiBluftdeckel bitte auf
eine hitzebestindige Unterlage z.B.
ein beschichtetes Holz oder den Ab-
standhalter.

Verwenden Sie iiir die Reinigung des
Deckels bitte niemals viel Wasser und
Reiniger!

Achten Sie bitte darauf, daB in den
Deckel keinerlei Fliissigkeit eindringt!
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Reinigen der Lochplatte

Lisen 5Sie zuerst die drei Befesti-
gungsschrauben und nehmen Sie die
Lochplatte ab. Dann kdnnen Sie die
Platte mit einem Topfkratzer und Rei-
nigungsmittel saubern. Reiben Sie mit
einem feuchten Schwamm nach und
trocknen Sie die Platte gut ab, bevor
Sie sie wieder festschrauben.

Zerlegen des Glasbehilters
zur griindlichen Reinigung

In regelmalkigen Abstanden (etwa alle
6 oder 12 Monate, je nach Gebrauch)
sollte der Glasbehalter griindlich ge-
reinigt werden,

Wenn Sie von innen hinter die Griffe
schauen, werden Sie bemerken, dal
das Edelstahlspannband an einem
Griff mit einer Schraube zusammen-
gehalten wird. Losen Sie die beiden
Halteschrauben an diesem Griff, ent-
fernen Sie den Griff und die Grifihal-
terung!

Losen Sie die Schraube, mit der das
Edelstahlspannband zusammenge-
halten wird und nehmen Sie das ges-
amte Edelstahlspannband mit dem
anderen Griff ab!

Jetzt konnen Sie auch den Glasbehal-
ter aus der Schutzverkleidung heben
und alles gut reinigen.

Beim Zusammenbau ist darauf zu
achten, dal die Schrauben nicht zu
fest angezogen werden, da sonst un-
nétiger Druck auf den Glasbehalter
ausgelbt wird.

Bei Heifbluftsystem

Storungen im
bringen Sie den COMBI GRILL bitte in
ein Elektrofachgeschaft oder zu unse-
rem Kundendienst,

COMBI GRILL CG 2000

Tips fiir lhre Sicherheit

2 Achten Sie stets darauf, daf der
Stecker gezogen ist, wenn Sie mil
der Reinigung beginnen!

Lassen Sie vor dem Reinigen den
COMBI GRILL etwas abkihlen!

= Mehmen Sie lhren COMBI GRILL
nicht mit einem beschidigten An-
schluBkabel in Betrieb!

O Legen Sie den HeiBluftdeckel vor
Inbetriebnahme auf den Glashe-
hilter!

_) Lassen Sie Kinder nicht allein in die
Nihe des angeschalteten COMBI
GRILL!

O Bewegen Sie lhren COMBI GRILL
nicht, wenn er eingeschaltet ist!

) Fassen Sie den COMBI GRILL nur
an den dafiir vorgesehenen Griffen
an! An den Glasflachen konnen Sie
sich sonst leicht verbrennen!

' Vor Abnehmen des Deckels mufd
der COMBI GRILL ausgeschaltet
werden.




Der richtige Weg zum ge-
siinderen Essen

Durch das Garen mit HeiBluft auf dem
Drahtrost wird nur sehr wenig Fett zu-
riickbehalten. Kalorien- und Chole-
sterinaufnahme werden verringert.

Zusitzliches Fett, Ol, Butter oder Mar-
garine sind bei den meisten Rezepten
nicht notig. Normalerweise reicht das
Eigenfett der Lebensmittel vollig aus.

Ein paar Empfehlungen fiir lhre Ge-
sundheit:

O Essen Sie vielseitig!

O Verwenden Sie wenig Fett, Bulter,
Zucker, Soben und SiRigkeiten!

O Essen Sie viel Obst und Gemiise —
auch gedunstet!

O Trinken Sie wenig Alkohol und ver-
meiden Sie das Rauchen!

O Nehmen Sie viel Flissigkeit zu sich,
vor allem Wasser!

O Verwenden Sie vorzugsweise fri-
sche Lebensmittel!

O Essen Sie kleinere Portionen, aber
regelmabig!

O Verwenden Sie wenig Salz!

O Gehen 5ie viel an die frische Luft,
sorgen Sie fir viel Bewegung!

Die Wahl der richtigen
Nahrungsmittel

(eamlins

Rindileisch: Wahlen Sie kraftig rotes,
feinfaseriges Fleisch mit einer etwas
marmorierten Fettschicht.

Lammileisch: Wahlen 5ie mageres,
sauberes und frisch aussehendes
Fleisch. Es sollte hellrosa sein, feinfa-
serig und vor allem frisch riechen.

Schweinefleisch: Wihlen Sie mage-
res, sauberes, frisch aussehendes
Fleisch, hellrosa, feinfaserig und frisch
riechend.

Fisch im Stiick: Wihlen Sie nur sau-
bere, frische Fische mit vollstandig
klaren Augen und glinzenden Kie-
men. Die Schuppen sollten glanzend
und sauber, nicht schleimig sein, Das
Fleisch muB fest sein und darf beim
Eindricken keine Druckstellen hin-
terlassen.

Fischfilets: Wahlen Sie nur frische
Filets ohne Verfarbung. Sie diirfen
nicht matt oder weich sein. Bei Beriih-
rung darf kein Wasser austreten,
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Gemiise diinsten

Wenn Sie eine Gemiisebeilage diin-
sten wollen, wihrend Sie etwas bak-
ken oder braten, wickeln Sie das Ge-
miise — das etwa die gleiche Garzeit
haben sollte — in eine Folie ein. Ver-
schlieBen Sie die Folie gut, dab sie
nicht weggeblasen wird, Das Diin-
sten dauert so etwas langer als in ei-
nem Topf. Auch Fisch kénnen Sie auf
diese Weise im eigenen Saft garen.

Kuchen backen

Stellen Sie die Kuchenform auf den
Rost. Wenn Sie einen sehr saftigen
Kuchen fast ohne Kruste backen wol-
len, befestigen Sie ein "Folienzelt”
iber der Backtform. Kurz bevor der
Kuchen fertig ist, konnen Sie die Folie
wegnehmen, um den Kuchen oben
etwas braunen zu lassen.

Kleingebiack backen

Das Kleingeback stellen Sie am be-
sten in einer gelochten Form auf den
Rost. Wenn die Oberilache nicht
ganz so knusprig sein soll, decken Sie
Ihr Gebick wahrend der ersten Halite
der Backzeit mit Folie ab,
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