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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the grill on.
Remove all packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not be made by children unless they are older
than 8 and supervised.

Keep the appliance and cable out of reach of children under 8.

Don’t connect the appliance via a timer or remote control system.

A The surfaces of the appliance will get hot during use.

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. This will damage your grill and you may
cause a fire hazard.
Don't use your grill for any purpose other than cooking food.
Don't use your grill if it is damaged or malfunctions.
Wear oven gloves or similar protection.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Power light (red) 5. Foot (underneath)
2. Thermostat light (green) 6.  Cord storage hooks (on foot)
3. Grill plates 7. On/off switch
4.  Driptray

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Wipe the grill plates with a damp cloth.
Your grill may smoke a little the first time you use it. This is normal and will soon disappear.

TILTING/LEVELLING THE GRILL

You can tilt your grill so that fat and juices run into the drip tray when cooking things like burgers, meat,
etc. Alternatively, you can use your grill level for cooking things like panini, sandwiches, etc.
To tilt your grill extend the foot upwards below your grill (FIG A). Fold the foot flat again to level your grill.

USING YOUR GRILL

Sit your grill on a stable, level, heat-resistant surface.

Slide the drip tray between the two runners underneath the front of your grill. Slide the tray all the
way in. The drip tray will collect any fat or juices that run off the plates

during cooking.
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«  Thehingeis articulated to cope with thick or oddly shaped foods.
«  Thegrill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.

Put the plug into the power socket. Move the switch to I. The power light will come on.
The thermostat light will come on, then cycle on and off as the thermostat maintains the
temperature.

Wait till the light goes out before cooking.

Lay the food on the bottom grill plate with a spatula or tongs, not fingers.
Don't use anything metal or sharp, you'll damage the non-stick surfaces.
Close the grill.

Wait till the food has cooked.

Check it's cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.

Remove the cooked food with wooden or plastic tools.

CARE AND MAINTENANCE

General cleaning

1. Wipe the outside surfaces of the appliance with a clean damp cloth.

2. Wash the drip tray in warm soapy water or in the top rack of the dishwasher.

Grill plates

Don't use harsh or abrasive cleaners, solvents, scourers, wire wool, or soap pads.

« Where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may show signs of wear. This
is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.

There are two ways you can clean the grill plates:

While the plates are still hot

« Wear appropriate protection such as a oven gloves or similar, and use extreme care while wiping the
hot plates (note that oven gloves are not shown in figure B for clarity).

1. Unplug your grill.
2

Using a piece of folded kitchen paper or damp cloth, wipe the plates in one continuous motion from
the back to the front. Always support the top plate when wiping either the top or the bottom plate
(Fig. B) to avoid the unit tipping over.
When the plates are cold
1. Unplug your grill and let it cool completely.
2. Wipe the plates with a damp cloth or sponge. Use a paper towel with a dab of cooking oil to remove

stubborn stains.

STORING

The unit may be stood vertically (on the hinged side) for storage.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

«  Thefollowing times should be used purely as a guide.
«  Theyare for fresh or fully defrosted food.

MEAT NOTES TIME (MIN)
For best results, cook steaks when they are at room Medium rare 2
Steak temperature. Medium 3
Rest for 3-6 mins after cooking. Well done 5 +
Chicken breast Cook until juices run clear. 8-10
Pink 4
Lamb chops Medium 5-6
Well done 8
Pork chops Cook until juices run clear. Approx. 1-2 cm thick. 5-8
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MEAT NOTES TIME (MIN)
Sausages 6-10
Burgers 6-10
Bacon 3-5
Gammon 5-6
FISH

Salmon 130-1409g 3-5
Prawns 1-2
Flat fish Plaice, Sole, etc. 120-130 g 2-6
Round fish Haddock, Cod, etc. 130-140 g 3-8
Tuna / swordfish | 130-140 g 5-10
VEGETABLES

Peppers 4-6
Aubergine Sliced 6-8
Asparagus 3-4
Courgette Sliced 1-3
Tomatoes Halved 2-3
Onions Cut into wedges 5-6
Mushrooms Whole, flat mushrooms 3-6
OTHER

Haloumi 2-4

When cooking frozen foods, add 2-3 minutes for seafood and 3-6 minutes for meat and poultry

(depending on the thickness and density of the food).

Check food is cooked through before serving. If in doubt, cook it a bit more.
Cook poultry, pork, burgers, etc., until the juices run clear. Cook fish, prawns, etc., until the flesh is

opaque throughout.

RECYCLING

ZE

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch
die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmalnahmen:

Dieses Gerdt ist flir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und dlter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und geistigen
Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart wurde/ sie
dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen Gefahren
bewusst sind. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung
und Instandhaltung des Gerdts darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

SchlieBen Sie das Gerat nicht tiber einen Timer oder Uber Fernsteuerung an.
A Die Oberfliche des Gerats erhitzt sich.

Weist das Kabel Beschdadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mégliche Gefdahrdung auszuschlieBen.

® Verwenden Sie das Gerit nicht in der Ndhe einer Badewanne, einem Behilter oder anderen Gefafen,
die Wasser enthalten.
Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie werden
den Grill beschadigen und kénnen eine Brandgefahr verursachen.
Gerét keinesfalls furr irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung verwenden.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
Tragen Sie Ofenhandschuhe oder Ahnliches.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Betriebslampe (rot) 5. FuB (an der Unterseite)

2. Thermostatlampe (griin) 6.  Haken zur Kabelaufbewahrung (am FuR)
3. Grillplatten 7. Ein-/Ausschalter

4. Auffangschale

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.
Beim ersten Gebrauch lhres Grills kann es zu leichter Rauchentwicklung kommen. Das ist ganz
normal und wird in Kiirze nicht mehr der Fall sein.

ANKIPPEN/NIVELLIEREN DES GRILLS

Sie konnen Ihren Grill ankippen, so dass Fett und andere Séfte beim Zubereiten von Burgern, Fleisch usw.
in die Auffangschale laufen. Alternativ kdnnen Sie Ihren Grill beim Einsatz der tiefen Platte in
waagerechter Position verwenden, oder auch um etwa Panini, Sandwiches usw. zuzubereiten.
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Um den Grill anzukippen, klappen Sie den Fuf3 an der Unterseite Ihres Grills aus (ABB. A). Klappen Sie den
FuB wieder ein, damit der Grill gerade steht.

Um den Grill anzukippen, klappen Sie den Fuf3 an der Unterseite Ihres Grills aus. Klappen Sie den Fufl
wieder ein, damit der Grill gerade steht.

SO VERWENDEN SIE IHREN GRILL

. Gerédt auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
Setzen Sie die Auffangschale in die beiden Schienen ein, die sich unten an der Vorderseite des Grills
befinden. Schieben Sie die Schale vollstéandig hinein. In der Auffangschale wird sowohl das gesamte
Fett als auch der Bratensaft gesammelt, der wéhrend des Grillvorgangs von den Platten tropft.

1. Geratenetzstecker in die Steckdose stecken. Den Schalter auf I driicken. Die Betriebslampe leuchtet
auf.

2. Die Thermostatlampe leuchtet zuerst auf und blinkt solange, bis die Temperatur erreicht ist.

3. Verwenden Sie den Grill erst, wenn die Lampe erlischt.

4. Legen Sie die Speisen mit einer Pfannenwender oder einer Zange, nicht mit den Fingern, auf die
untere Platte.

5. Verwenden Sie nichts, was aus Metall ist oder scharf ist, sonst werden Sie die
Antihaftbeschichtungen beschadigen.

6.  SchlieBen Sie den Grill.

7. Warten Sie bis das Essen gar ist.

. Priifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer garen
lassen.
Verwenden Sie zum Herausnehmen der Nahrung Grillbesteck aus Holz oder Plastik.

. Das Scharnier ist beweglich, um sich auch dickeren oder auBergewdhnlich geformten Speisen
anzupassen.
Die Platten sollten in etwa parallel sein, um ungleichmaBiges Garen zu vermeiden.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

Generelle Reinigung

1. Wischen Sie die AuBenflachen des Gerats mit einem sauberen feuchten Tuch ab.

2. Auffangschale in warmem Splilwasser oder im oberen Fach der Spiilmaschine spilen.

Grillplatten
Verwenden Sie keine scharfen oder aggressiven Reinigungs- oder Losemittel, Topfreiniger,
Stahlwolle oder Seifenpads.

+ Anden Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kdnnen die antihaft-
beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein Schonheitsfehler und
hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

Es gibt zwei Mdglichkeiten, die Grillplatten zu reinigen:

Solange die Platten noch heiB sind

«  Tragen Sie angemessenen Schutz wie Ofenhandschuhe o. . und lassen Sie beim Abwischen der
heien Platten besondere Vorsicht walten. (Bitte beachten Sie, dass in Abb. B fiir eine eindeutige
Darstellung keine Ofenhandschuhe abgebildet sind.)

1. Ziehen Sie den Netzstecker des Grills aus der Steckdose.

2. Wischen Sie die Platten mit einem Stiick gefalteten Kiichenpapier oder einem feuchtem Tuch mit
einer durchgehenden Bewegung von hinten nach vorne ab. Halten Sie stets die obere Platte zur
Stabilisierung fest, wenn Sie die obere oder die untere Platte (Abb. B) abwischen, um ein Umkippen
des Geréts zu verhindern.

Wenn die Platten abgekiihlt sind

1. Ziehen Sie den Netzstecker des Grills aus der Steckdose und lassen Sie ihn vollstandig abkihlen.

2. Wischen Sie die Platten mit einem feuchten Tuch oder Schwamm ab. Hartnéckige Flecken lassen sich
am besten mit Kiichenpapier, das Sie mit ein wenig Speisedl betrdufelt haben, entfernen.



AUFBEWAHRUNG

Damit Sie Platz sparen, klappen Sie den Ful ein, wickeln Sie das Kabel um die Kabelaufwicklung und
lagern Sie den Grill in aufrechter Position.

GARZEITEN UND LEBENSMITTEL SICHERHEIT

. Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie.
. Diese beziehen sich auf frische oder véllig entfrostete Nahrung.

FLEISCH ANMERKUNGEN ZEIT (MIN)

Fiir eine optimale Zubereitung grillen Sie die Englisch 2
Steak Steaks, wenn diese Raumtempgratur habe.n. Halb durchgebraten

Lassen Sie sie nach der Zubereitung 3-6 Minuten 3

lang ruhen. Durchgebraten 5 +
Hihnerbrust Solange zubereiten, bis der Fleischsaft klar ist. 8-10

Halb durchgebraten
Lammkotelett 4-6
Durchgebraten 8

Schweinekotelett | Solange zubereiten, bis der Fleischsaft klar ist. Etwa 5-8

1-2 cm dick.
Bratwurst Gelegentlich wenden 6-10
Burger Gelegentlich wenden 6-10
Bacon 3-5
FISCH
Lachs 130-140 g 3-5
Garnelen 1-2
Plattfische Scholle, Seezunge usw. 120-130 g 2-6
Rundfische Schellfisch, Dorsch usw. 130-140 g 3-8
GEMUSE
Paprika 4-6
Aubergine in Scheiben geschnitten 6-8
Spargel 3-4
Zucchini in Scheiben geschnitten 1-3
Tomaten halbiert 2-3
Zwiebeln in Keile geschnitten 5-6
Pilze Ganze, flache Champignons 3-6
SONSTIGES
Halloumi 2-4

. Fligen Sie beim Garen gefrorener Nahrungsmittel 2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minuten
fir Fleisch und Gefliigel, abhé@ngig von der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu.

. Priifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer garenassen.

. Braten Sie Fleisch, Gefliigel und Hackfleisch, Hamburger, usw., bis jeweils der Saft abgelaufen ist.
Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist




RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
E E vermeiden, diirfen Gerate sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien

bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez l'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas I'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et gu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Veillez a ne pas connecter 'appareil via une minuterie ou un systeme de
télécommande.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de
ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter

tout danger.

® Veilleza ne pas utiliser cet appareil & proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
N'emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs en polythene ou du papier aluminium.
Vous risquez d'endommager le gril et de provoquer un incendie.
Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Voyant de fonctionnement (rouge) 5. Pied (partie inférieure)

2. Voyant du thermostat (vert) 6.  Crochets pour rangement du cable (sur le
3. Plaquesdu gril pied)

4. Bacrécepteur 7. Interrupteur Marche/Arrét

AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
Il est possible qu'un peu de fumée émane de votre gril lors de la premiére utilisation. C'est un
phénomeéne normal qui disparaitra rapidement.



INCLINAISON/NIVELLEMENT DU GRIL

Vous pouvez incliner votre gril de fagon a ce que la graisse et les jus de cuisson s'écoulent dans le bac
récepteur lors de la cuisson de produits tels que des hamburgers, de la viande, etc. Alternativement, vous
pouvez utiliser votre gril a plat pour cuire des aliments tels que des paninis, des sandwiches, etc. ou
lorsque vous utilisez la plaque profonde. Pour incliner votre gril, déployez le pied vers le bas sous le gril
(FIG. A). Repliez le pied pour remettre le gril a plat.

UTILISATION DE VOTRE GRIL

. Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, pres d'une prise de courant.
. Faites glisser le bac récepteur entre les deux coulisseaux situés dans le partie inférieure a I'avant de
votre gril. Insérez le bac jusqu’au bout. Le bac récepteur va recueillir les graisses et les jus qui

s'écoulent des plaques pendant la cuisson.

1. Mettez la fiche dans la prise de courant. Placez I'interrupteur sur I. Le voyant de fonctionnement
s'allume.

2. Levoyant du thermostat s'allumera, puis s'éteindra et s'allumera successivement a mesure que le
thermostat maintient la température.

3. Attendez que le voyant s'éteigne avant de commencer a cuire les aliments.

4. Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les doigts.

5. Nutilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-adhésives.

6. Fermezlegrill.

7. Attendez jusqu’a ce que les aliments soient cuits.

. Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.

. Enlevez les aliments cuits avec des outils en bois ou en plastique.

. La charnieére est articulée pour s'adapter a des aliments épais ou de forme bizarre.

. Les plaques de cuisson du gril doivent étre paralléles pour permettre une cuisson homogene.

SOINS ET ENTRETIEN

Nettoyage général

1. Essuyez les surfaces extérieures de I'appareil avec un chiffon propre et humide.

2. Lavezle bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du lave-vaisselle.

Plaques du gril

. N'utilisez pas des détergents agressifs ou abrasifs, des solvants, des tampons a récurer, de la laine
d’acier ou des tampons de savon.

. La surface anti-adhésive peut avoir des marques d’usure aux endroits ou I'élément supérieur et
I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et n'a pas d'effet sur le fonctionnement du
gril.

Iy a deux fagons de nettoyer les plaques du gril :

Quand les plaques sont encore chaudes

. Portez des protections appropriées, comme des gants de cuisine ou des protections similaires, et

soyez extrémement prudent(e) lorsque vous essuyez les plaques chaudes (Veuillez noter que les

gants de cuisine ne sont pas représentés sur la figure B pour plus de clarté).

Débranchez votre gril.

2. Essuyezles plaques avec un morceau d'essuie-tout plié ou un chiffon humide, en faisant un
mouvement continu de l'arriére vers I'avant. Soutenez toujours la plaque supérieure lorsque vous
essuyez la plaque supérieure ou inférieure (Figure B) pour éviter que I'appareil ne bascule.

Quand les plaques sont froides

1. Débranchez votre gril et laissez-le refroidir complétement.

2. Essuyezles plaques avec un chiffon humide ou une éponge. Utilisez un essuie-tout avec quelques
gouttes d’huile de cuisson pour éliminer les taches tenaces.

—_



RANGEMENT

Pour gagner de I'espace, abaissez I'élément de rabat, enroulez le cable autour de I'espace de rangement
du cable, puis rangez le gril en position verticale.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider.
Elles sont valables pour les aliments frais ou complétement décongelés.

VIANDE REMARQUES TEMPS (MIN)
Pour obtenir les meilleurs résultats, cuisez les steaks Mi-saignant 2
Steak Eu.and ilssonta temdpérfgu\r%ambizatnte. ol A point 3
Czlizzgi.reposer pendant 3 a 6 minutes apres la Bien cuite 5 +
Poitrine de poulet 8-10
Faites cuire jusqu’a ce que le jus soit transparent.
Cotelettes d'agneau A'pomt ,4_6
Bien cuit 8
Cotelettes de porc | Faites cuire jusqu'a ce que le jus soit transparent. 5-8
Saucisses Retournez de temps en temps 6-10
Steaks hachés Retournez de temps en temps 6-10
Bacon 3-5
POISSON
Saumon 130-140 g 3-5
Crevettes 12
Poisson plat Plie, Sole, etc. 120-130 g 2-6
Poisson rond Aiglefin, Cabillaud, etc. 130-140 g 3-8
Thon / espadon 130-140 g 5-10
LEGUMES
Poivrons 4-6
Aubergine Coupé en tranches 6-8
Asperges 3-4
Courgette Coupé en tranches 1-3
Tomates Coupé en moitiés 2-3
Oignons Coupé en quartiers 5-6
Champignons Champignons entiers, plats 3-6
AUTRE
Halloumi 2-4

Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes pour les fruits de mer et 3 a 6 minutes
pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité des aliments.

Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.
Cuisinez la viande, la volaille et les viande hachée, hamburgers, etc. jusqu’a ce que le jus soit clair.
Cuisinez le poisson jusqu'a ce que la chair soit opaque.




RECYCLAGE

Afin d'éviter les problemes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
Ef substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
==mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et -
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.



Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een derde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke
vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij
onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd worden, tenzij
ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de
kabel buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

Sluit het apparaat niet via een timer- of een afstandsbedieningsysteem aan.
A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor beschadigt u de
grill en u kunt brand veroorzaken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
Gebruik ovenhandschoenen of iets gelijkaardigs.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Aan-uitlampje (rood) 5. Voet (onder)

2. Thermostat light (green) 6.  Cord storage hooks (on foot)
3. Grill plates 7. Aan-uitschakelaar

4. Driptray

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem de grillplaten af met een vochtige doek
Uw grill rookt mogelijk bij het eerste gebruik. Dit is normaal en houdt snel op.

DE GRILL KANTELEN/VLAK GEBRUIKEN

U kunt uw grill kantelen, zodat vet en sap in het drupbakje lopen wanneer u producten bereidt als
burgers, vlees enz. U kunt uw grillniveau gebruiken voor het bereiden van panini’s, sandwiches, enz. of
wanneer u de diepe plaat gebruikt.

Om uw grill te kantelen, verleng de voet naar beneden onder uw grill (AFB A). Vouw de voet weer plat om
uw grill evenwijdig te maken.
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UW GRILL GEBRUIKEN

. Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

. Schuif het drupbakje tussen de twee geleiders onder de voorkant van uw grill. Schuif het bakje
helemaal naar binnen. Het drupbakje vangt vet of sap op dat van de grillplaten loopt tijdens het
bereiden.

1. Steek de stekker in het stopcontact. Zet de schakelaar op I. Het aan-uitlampje gaat branden.

2. Het thermostaatlampje zal oplichten, en vervolgens aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de
temperatuur in stand houdt.

3. Wacht tot het lampje uitgaat, voordat u gaat grillen.

4. Leg de etenswaren op de onderste grillplaat. Gebruik hiervoor een spatel of een tang, niet uw
handen.

5. Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen; dit beschadigt de anti-aanbaklagen.

6.  Doe de grill weer dicht.

7. Wacht tot de etenswaren gaar zijn.

. Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.

Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.
. Het scharnier past zich automatisch aan de dikte en vorm van de etenswaren aan.
. De grillplaten moeten ongeveer parallel staan om ongelijkmatige resultaten te voorkomen.

ZORG EN ONDERHOUD

Algemene reiniging
1. Veegde buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige, schone doek.

2. Was het drupbakje af in warm water met afwasmiddel of in het bovenste rek van de vaatwasmachine.

Grillplaten

. Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmiddelen, oplosmiddelen, schuursponsjes,
staalwol of zeepkussentjes.

. Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag

tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur cosmetisch, en zal de werking van de grill niet beinvloeden.

Er zijn twee manieren om de grillplaten te reinigen:

Als de platen nog heet zijn

. Draag geschikte bescherming zoals ovenwanten of iets dergelijks, en wees uiterst voorzichtig tijdens
het afvegen van de kookplaten (merk op dat de ovenwanten niet worden getoond op afbeelding B
voor de duidelijkheid).

1. Haal de stekker van de grill uit het stopcontact.

2. Veeg met een stukje gevouwen keukenpapier of een vochtige doek de platen in één ononderbroken
beweging van achteren naar voren schoon. Ondersteun altijd de bovenplaat wanneer u de boven- of
onderplaat afveegt (afb. B) om te voorkomen dat het apparaat kantelt.

Als de platen koud zijn

1. Haal de stekker uit het stopcontact en laat de grill afkoelen.

2. Veegde platen schoon met een vochtige doek of spons. Gebruik keukenpapier met een beetje
bakolie om hardnekkige vlekken te verwijderen.

OPSLAG

Om ruimte te besparen kunt u de klep omlaag doen, de kabel om de kabelopslag wikkelen en vervolgens
de gril rechtop bewaren.



KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

. Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden en gelden voor verse of volledig
ontdooide etenswaren.
. De tijden zijn gebaseerd op de instelling HOOG.

VLEES OPMERKINGEN TIJD (MIN)
. Saignant 2
Voor de beste resultaten, bereidt de steaks wanneer X
Steak deze op kamertemperatuur zijn. Apoint 3
Laat 3-6 minuten na het bereiden rusten. Bien cuit
(doorbakken) 5+
Kippenborst Bak totdat het sap er uit loopt. 8-10
A point 4-6
Lamsbout Bien cuit
(doorbakken) 8
Varkenskotelet Bak totdat het sap er uit loopt. Ongeveer 1-2 cm dik. 5-8
Worstjes Af en toe omdraaien 6-10
Hamburgers Af en toe omdraaien 6-10
Spek 3-5
VIS
Zalm 130-140g 3-5
Garnalen 1-2
Platte vis Platvis, sol, enz. 120-130 g 2-6
Ronde vis Schelvis, kabeljauw, enz. 130-140 g 3-8
Tonijn/zwaardvis 130-140 g 5-10
GROENTEN
Paprika's 4-6
Aubergine In plakken 6-8
Asperge 3-4
Courgette In plakken 1-3
Tomaten In plakken 2-3
Uien In wiggen gesneden 5-6
Paddenstoelen Volledige, platte paddenstoelen 3-6
ANDERS
Haloumi 2-4

en gevogelte, afhankelijk van de dikte en dichtheid van de etenswaren.

Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.
Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit

loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

Voeg bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en schaaldieren en 3-6 minuten voor vlees




RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
Ef apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
== Niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e
capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non
devono essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il
controllo di un adulto. Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Non collegare l'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a
distanza.

A\ Le superfici dellapparecchio diventeranno calde.

Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo agente di

servizio, per evitare pericoli.

®  Non utilizzare 'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti acqua.
Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d'alluminio. Cio danneggerebbe il grill
e potrebbe costituire un pericolo d'incendio.
Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
Utilizzare dei guanti da forno o qualcosa di simile.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Spia dialimentazione (rossa) 5. Piede (sotto)
2. Spiadel termostato (verde) 6.  Ganci per cavo (sul piedino)
3. Piastre del grill 7. Interruttore on/off (acceso/spento)
4. Vassoio raccogli grasso

PRIMA DI UTILIZZARE L'APPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
La griglia puo emettere un po’ di fumo la prima volta che viene utilizzata. Questo & normale e presto
non succedera piu.

INCLINAZIONE/LIVELLAMENTO GRIGLIA

E' possibile inclinare la griglia in modo che il grasso e i succhi vadano nel vassoio raccogli grasso quando si
cuociono cibi quali hamburger, carne, etc. In alternativa, & possibile utilizzare la griglia in piano per
cuocere alimenti quali panini, sandwich, etc., o quando si utilizza la piastra profonda.

Per inclinare la griglia estendere il piede verso l'alto sotto la griglia (Fig. B). Richiudere di nuovo il piede per
portare la griglia in piano.
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COME UTILIZZARE LA GRIGLIA

. Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

. Fare scorrere il vassoio raccogli grasso tra i due binari sotto la parte frontale della griglia. Fare
scorrere il vassoio fino in fondo. Il vassoio raccogli grasso raccoglie tutto il grasso o i succhi che
colano dalle piastre durante la cottura.

1. Inserire la spina nella presa di corrente. Posizionare il pulsante su I. La spia di alimentazione si
accende.

2. Laspia del termostato si accendera, poi indichera on e off mentre il termostato manterra la
temperatura.

3. Attendere fino a quando la spia si spegne prima di iniziare la cottura.

4. Posizionare il cibo sulla piastra inferiore del grill utilizzando una spatola o una pinza, non le dita.

5. Perevitare di danneggiare le superfici antiaderenti dell'apparecchio, non usare oggetti metallici,
taglienti o appuntiti.

6.  Chiudereil grill.

7. Attendere fino alla completa cottura del cibo.

. Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po' la cottura.

. Rimuovere il cibo cotto con utensili in legno o plastica.

. La cerniera é studiata per potere cuocere cibi con spessore alto o di forma insolita.

. Per ottenere una cottura uniforme, le piastre di cottura devono essere pressappoco parallele.

CURA E MANUTENZIONE

Pulizia generale

1. Pulire le superfici esterne dell'apparecchio con un panno umido pulito.

2. Lavareil vassoio raccogli grasso in acqua tiepida con sapone, oppure ponendolo nel ripiano
superiore della lavastoviglie.

Piastre del grill

. Non utilizzare detergenti, solventi, spugne abrasive, pagliette metalliche, o spugne saponate.

. Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti possono
presentare segni d'usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non interessera il
funzionamento del grill.

E possibile pulire le piastre in due modi:

Mentre le piastre sono ancora calde

. Proteggersi adeguatamente con guanti da forno o simili e prestare particolare attenzione mentre si
puliscono le piastre calde (notare che i guanti da forno non sono mostrati nella figura B per
chiarezza).

1. Scollegare il grill.

2. Usare un foglio di carta da cucina o un panno umido, pulire le piastre con un movimento continuo
da dietro in avanti. Sostenere sempre la piastra superiore durante la pulizia sia della parte superiore
che di quella inferiore della piastra (Fig. B) per evitare che 'unita ribalti.

Mentre le piastre sono fredde

1. Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare completamente.

2. Pulire le piastre con un panno umido o una spugna. Usare della carta assorbente con una piccola
quantita di olio da cucina per rimuovere le macchie pil ostinate.

CONSERVAZIONE

Per risparmiare spazio, abbassare l'aletta, avvolgere il cavo attorno all'avvolgicavo, poi riporre il grill in
posizione verticale.



TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

. Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida.
. Si riferiscono a cibi freschi o completamente scongelati.

CARNE NOTE TEMPO (MIN.)
Per ottenere risultati migliori, cuocere le bistecche Al sangue 2
Bistecca quando sono a temperatura ambiente. Aspettare Media 3
3-6 min. dopo la cottura. Ben cotta 5 +
Petto di pollo Cuocere fino a quando i succhi diventano chiari. 8-10
Costolette di Media 4-6
agnello Ben cotta 8
Costate di maiale Cuocere fino a quando i succhi diventano chiari. 5-8
Circa 1-2 cm di spessore.
Salsicce Girare di tanto in tanto 6-10
Burger Girare di tanto in tanto 6-10
Bacon 3-5
PESCE
Salmone 130-140¢g 3-5
Gamberi 1-2
Pesce piatto Platessa, sogliola, etc. 120-130 g 2-6
Pesce tondo Eglefino, merluzzo, etc. 130-140 g 3-8
1’323: / pesce 130-140 g 5-10
VERDURE
Peperoni 4-6
Melanzana A fette 6-8
Asparago 3-4
Zucchina A fette 1-3
Pomodori Tagliato a meta 2-3
Cipolle Tagliato a spicchi 5-6
Funghi Funghi interi, piatti 3-6
ALTRO
Formaggio Haloumi 2-4

. Nel cuocere cibi congelati, aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per le carni e il
pollame, secondo lo spessore e la densita del cibo.
Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.
. Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando é completamente opaco all'interno.
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RICICLO

ZE

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i
prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.
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Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifios solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son
mayores de 8 anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afios.

No conecte el aparato por medio de temporizador o de un sistema de
control remoto.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el fabricante o su

agente de servicio, para evitar peligro.

® No utilice el aparato cerca de barieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No envuelva la comida en film de pléstico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafara la
parrilla y puede causar peligro de incendio.
No use el aparato para cualquier otro propésito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafnado o si no funciona bien.
Utilice guantes de horno o una proteccién similar.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Luzde encendido (roja) 5. Pie (parte inferior)
2. Luzdel termostato (verde) 6.  Ganchos de almacenamiento del cable (en el
3. Placasde parrilla pie)
4. Bandeja de goteo 7. Interruptor de encendido/apagado

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Limpie las placas de coccién con un pafio humedo.
La parrilla puede humear un poco la primera vez que la utilice. Esto es normal y pronto dejara de
ocurrir.

INCLINACION / NIVELADO DE LA PARRILLA

Puede inclinar el grill de forma que la grasa y los jugos caigan a la bandeja de goteo al cocinar alimentos
como hamburguesas, carne, etc. De forma alternativa, puede nivelar el grill para cocinar panini, sandwiches,
etc., o cuando utilice la placa honda.

Para inclinar el grill, despliegue el pie de la parte inferior (fig. A). Para nivelar el grill, vuelva a plegar el pie.
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USO DE LA PARRILLA

. Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

. Deslice la bandeja de goteo entre las dos guias bajo la parte frontal de la parrilla. Deslice la bandeja
hasta el fondo. La bandeja de goteo recogera cualquier grasa o jugo que caiga de las placas durante
la coccién .

Enchufe el aparato a la corriente. Mueva el interruptor a «I». La luz de encendido se iluminara.

La luz del termostato se iluminard y, a continuacion, se apagard y se encenderd repetidamente
mientras el termostato mantiene la temperatura.

Antes de empezar a cocinar, espere a que se apague la luz.

Coloque la comida en la parrilla inferior con una espatula o pinzas de cocina y no con los dedos.

No utilice utensilios metélicos o afilados, éstos dafaran las superficies antiadherentes.
Cierre la parrilla.
Espere hasta que los alimentos estén cocinados.

Compruebe que estd bien cocinada. Si tiene alguna duda, cocinela un poco mas.

Retire los alimentos cocinados con espatulas de plastico o madera.

. Las bisagras estan articuladas para admitir alimentos gruesos o de formas que no sean uniformes.
. Las placas de la parrilla deberan estar mas o menos paralelas, para evitar una coccién desigual.

N =

CNowvsw

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Limpieza general

1. Limpie las superficies exteriores del aparato con un pafio limpio y humedo.

2. Lavela bandeja de goteo en agua caliente con jabon, o péngala en la rejilla superior del lavavajillas.

Placas de parrilla

. No utilice detergentes abrasivos, disolventes, estropajos metalicos ni lanas de acero con jabon.

. En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies antiadherentes
pueden mostrar signos de desgaste. Se trata de una cuestion puramente estética y no deberia
afectar al funcionamiento de la parrilla.

Las placas de parrilla se pueden limpiar de dos maneras:

Cuando las placas aun estan calientes

. Utilice guantes de horno u otra proteccion adecuada, y tenga mucho cuidado al limpiar las placas
calientes (la figura B no muestra guantes de horno para mayor claridad).

1. Desenchufe el grill.

2. Limpie las placas con un papel de cocina o un pafio himedo, moviéndolo de atras hacia adelante.
Sujete la placa superior mientras limpia tanto la placa superior como la placa inferior (Fig. B) para no
volcar el aparato.

Cuando las placas estan frias

1. Desenchufe el grill y espere a que se enfrie por completo.

2. Limpie las placas con una esponja o un pafio himedo. Elimine las manchas mas dificiles con papel
de cocina mojado en un poco de aceite.

ALMACENAMIENTO

Para ahorrar espacio, baje la pestaiia de soporte, enrolle el cable en el compartimento para el cable y
guarde la parrilla en posicion vertical.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

. Use estos tiempos solamente como guia.
. Son para alimentos frescos o completamente descongelados.

23



CARNE OBSERVACIONES TIEMPO (min)
Para obtener los mejores resultados, cocinar los Al punto 2
Bistec filetes cuando estén a temperatura ambiente. Hecha 3
Una vez cocinados, déjelos reposar entre 3 y 6 minutos. Bien hecha 5 +
Pechuga de Cocinar hasta que los jugos que suelte sean de color 8-10
pollo claro.
Chuletas de Hecha 4-6
cordero Bien hecha8
Chuletas de Cocinar hasta que los jugos que suelte sean de color 5-8
cerdo claro. Aprox. 1-2 cm grosor.
Salchichas Voltear de vez en cuando 6-10
Hamburguesas | Voltear de vez en cuando 6-10
Beicon 3-5
PESCADO
Salmén 130-1409g 3-5
Langostinos 1-2
Pescado planov | Platija, lenguado, etc. 120-130 g 2-6
rpeejgi%% Eglefino, bacalao, etc. 130-140 g 38
’2;:2 per 130-140 g >10
VERDURAS
Pimientos 4-6
Berenjena En rodajas 6-8
Esparragos 3-4
Calabacin En rodajas 1-3
Tomates Cortado a la mitad 23
Cebollas En trozos 5-6
Champifones Champifones enteros o planos 3-6
OTROS
Queso halloumi 2-4

. Cuando cocine alimentos congelados, afada 2-3 minutos para los pescados y mariscos, y 3-6
minutos para la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las porciones.

. Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po’ la cottura.

. Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los jugos.
Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
L]

aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Forneca-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUGCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instru¢des basicas de seguranca:

Este aparelho pode ser usado por criangcas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por
parte do utilizador nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o
cabo fora do alcance de criancas com menos de 8 anos.

Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de
controlo remoto.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia
técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de

evitar acidentes.

® Nio utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém
agua.
Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio. Pode
danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
Nao utilize o aparelho para outro fim que ndo seja o de cozinhar alimentos.
N&o utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
Use luvas de forno ou equipamento semelhante.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Luz de energia (vermelha) 5. Pé(por baixo)

2. Luzdo termostato (verde) 6. Ganchos de armazenamento do cabo (no pé)
3. Placas de grelhar 7. Botéo de ligar/desligar

4. Tabuleiro coletor

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Limpe as placas de grelhar com um pano huimido.
E possivel que o grelhador emane um pouco de fumo na primeira vez que for utilizado. Esta
ocorréncia é normal e desaparecerd com brevidade.

25



INCLINAR/NIVELAR O GRELHADOR

Poderd inclinar o seu grelhador para que a gordura e os sucos escorram para o interior do tabuleiro
coletor enquanto cozinha alimentos como hamburgueres, carne, etc. Alternativamente, pode usar o nivel
do grelhador para cozinhar alimentos como panini, sanduiches, etc., ou quando utiliza o prato fundo.
Para inclinar o seu grelhador, estenda o pé situado na parte inferior (FIG. A) para baixo. Dobre o pé
novamente para a sua posicéo inicial para nivelar o grelhador.

UTILIZAR O GRELHADOR

. Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

. Deslize o tabuleiro coletor por entre as duas calhas, situadas por baixo da parte frontal do grelhador.
Deslize o tabuleiro para dentro na totalidade. O tabuleiro coletor recolherd quaisquer gordura ou
sucos que escorram das placas durante a cozedura.

1. Ligue aficha a tomada eléctrica. Passe o interruptor para . A luz de energia acende-se.

2. Aluzdo terméstato brilhard, depois ird acender e apagar de forma intermitente enquanto o

termostato mantém a temperatura.

Aguarde que a luz apague antes de cozinhar.

Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espétula ou uma pinca, néo utilize

os dedos.

Nao utilize nada metalico ou afiado, pois danificara as superficies antiaderentes.

Feche o grelhador.

Espere até a comida estar cozinhada.

Verifique que estdo cozinhados. Se nao tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.

Retire os alimentos cozinhados com utensilios de plastico ou madeira.

. A charneira é articulada de forma a adaptar-se a alimentos espessos ou de formato invulgar.

. As placas de grelhar devem estar mais ou menos paralelas para se evitar uma cozedura ndo uniforme.

*Nowv Arw

CUIDADOS E MANUTENGAO

Limpeza geral

1. Limpe as superficies exteriores do aparelho com um pano limpo e himido.

2. Lave o tabuleiro colector em dgua quente com sabéo ou na prateleira superior da maquina de lavar
louca.

Placas de grelhar

. Nao utilize produtos de limpeza agressivos ou abrasivos, solventes, esfregdes, palha de aco ou
esfregdes saponificados.

. Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies anti-aderentes podem
mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente cosmético e nado afecta o funcionamento do grelhador.

E possivel limpar as placas de grelhar de duas formas:

Enquanto as placas ainda estao quentes

. Use protecao apropriada, tal como luvas de forno ou protecao semelhante, e tenha bastante cuidado
ao limpar as placas quentes (tenha em atencédo que as luvas de forno ndo sdo apresentadas na figura
B para maior clareza).

1. Desligue o grelhador da tomada elétrica.

2. Comum pedaco de papel de cozinha dobrado ou um pano humido, limpe as placas num
movimento continuo de tras para a frente. Apoie sempre a placa superior ao limpar qualquer um das
placas (Fig. B) para evitar que o aparelho tombe.

Quando as placas estiverem frias

1. Desligue o grelhador da tomada e aguarde que arrefeca completamente.

2. Limpe as placas com um pano ou esponja himida. Use papel de cozinha com um pouco de éleo de
cozinha para remover manchas persistentes.
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ARMAZENAMENTO

Para poupar espaco, feche a aba, enrole o cabo em redor do suporte de armazenamento do cabo, e
guarde o grelhador na vertical.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

. Use estes tempos meramente como orientacao.
. Estes sdo para alimentos frescos ou completamente descongelados.

CARNE NOTAS TEMPO (MIN.)

Um pouco mal

Cozinhe até o suco da carne sair transparente. Deixe passada 2
Bife repousar durante 3 a 6 minutos apds estarem Ao ponto 3
cozinhados.
Bem passada 5 +

Peito de frango Cozinhe até o suco da carne sair transparente. 8-10
Costeletas de Ao ponto 4-6
borrego Bem passada 8
Costeletas de Cozinhe até o suco da carne sair transparente. Aprox. 5-8
porco 1-2 cm de espessura.
Salsichas Vire ocasionalmente. 6-10
Hambdurgueres Vire ocasionalmente. 6-10
Bacon 3-5
PEIXE
Salmao 130-140 g 3-5
Gamba 1-2
Peixe chato Solha, linguado, etc. 120-130 g 2-6
Peixe redondo Arinca, bacalhau, etc. 130-140 g 3-8
Tuna / swordfish 130-140 g 5-10
LEGUMES
Pimentos 4-6
Beringela Cortadas as rodelas 6-8
Espargos 3-4
Curgetes Cortadas as rodelas 1-3
Tomates Cortados ao meio 2-3
Cebolas Cortadas as fatias 5-6
Cogumelos Cogumelos inteiros, planos 3-6
OUTROS
Queijo Haloumi 2-4

. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e mariscoe 3a 6

minutos para carne e aves, dependendo da espessura e densidade dos alimentos.

. Verifique que estao cozinhados. Se ndo tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.
. Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o peixe
até ficar totalmente opaco.
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RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de sadde devido a substancias perigosas, os
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos ndo
= deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos

elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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Lzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Felg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstdr de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Rengaring og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er
over 8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes uden

for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et flernstyret system.
A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,

servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.

®  Brug ikke dette apparat i neerheden af et badekar, brusebad, hdndvask eller andre beholdere med
vand.
Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan beskadige
grillen og skabe brandfare.
Brug ikke apparatet til andre formdl end madlavning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Brug ovnhandsker eller lignende beskyttelse.

KUN TIL PRIVAT BRUG
TEGNINGER
1. Stremindikator (red) 5. Fod (nedenunder)
2. Termostatlampe (gron) 6.  Krogtil ledningsopbevaring (pa fod)
3. Grillplader 7. Tend/sluk-knap
4. Drypbakke

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
Ter grillpladerne af med en fugtig klud.
Der kan komme lidt reg fra grillen, forste gang du bruger den. Dette er helt normalt og holder snart
op.

SADAN VIPPES/NIVELLERES GRILLEN

Du kan vippe grillen, sa fedt og saft lgber ned i drypbakken, nar du tilbereder fx burgere, kad, etc. Du kan
0gsa bruge grillen i vandret stilling til tilberedning af fx panini, sandwich mv., eller nar du bruger den
dybe plade.

For at vippe grillen skal du sla foden ud, nedenunder grillen (FIG A). Fold foden fladt ind igen, sa grillen
kommer til at sta vandret.
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SADAN BRUGES GRILLEN

«  Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

. Skub drypbakken ind imellem de to riller pa undersiden, forrest pa grillen. Skub bakken helt ind.
Drypbakken opsamler fedt og saft, der eventuelt Igber af pladerne under tilberedning.

Tilslut apparatet til strem. Skub afbryderknappen over pé I. Stremindikatoren taendes.
Termostatlyset vil nu lyse og dernaest blinke rytmisk, mens termostaten holder temperaturen.
Vent indtil lyset slukkes inden tilberedning.

Laeg maden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene.

Undga at bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen.

Luk grillen.

Vent til maden er feerdigtilberedt.

Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers laegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.
Tag den tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

. Haengslet er bevaegeligt, s grillen kan klare tykke eller ujeevnt formede fedevarer.

. Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning.

CNoukswn =

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Generel renggring
1. Ter maskinens udvendige overflader af med en fugtig klud.
2. Drypbakken kan vaskes i varmt sa&ebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.

Grillplader
. Brug ikke skrappe eller ridsende rensemidler, oplgsningsmiddel, skuresvampe, staluld eller
sebesvampe.

. Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let overfladen blive
slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens funktion.

Du kan renggre grillpladerne pa to mader:

Mens pladerne stadig er varme

. Beskyt haenderne, f.eks. med et par grillhandsker, og serg for at vaere yderst forsigtig, nar du terrer
de varme plader af (bemaerk, at grillhandskerne ikke er vist i figur B for at vise fremgangsmaden
tydeligere).

1. Tag grillens stik ud af stikkontakten.

2. Brug et stort stykke kekkenpapir eller en fugtig klud, og ter pladerne af i én uafbrudt bevaegelse; fra
haengslerne og udad. For at undga, at enheden tipper, skal du altid holde fast pa den gverste plade,
nar du terrer den gverste eller den nederste plade af (Fig. B).

Nar pladerne er kolde

1. Tag grillens stik ud af stikkontakten, og lad den kole helt af.

2. Tor pladerne af med en fugtig klud eller svamp. Genstridige pletter kan fiernes med et stykke
kekkenpapir veedet i en smule madlavningsolie.

OPBEVARING

For at spare plads kan du saenke flappen, vikle ledningen rundt om ledningsopbevaringen og séledes
opbevare grillen staende.

TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

. Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende.
. De gaelder for friske eller fuldt opteede madvarer.
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K@D BEMARKNINGER TID (MIN.)
Kodet bliver bedst, hvis det har rumtemperatur Rosa 2
Steak inden tilberedning. Lad kedet hvile 3-6 min. efter Medium 3
tilberedning. Gennemstegt 5 +
Kyllingebryst Tilbered kgdet, indtil kedsaften er klar. 8-10
Medium 4-6
Lammekoteletter
Gennemstegt e 8
Svinekoteletter Tilbered kedet, indtil kedsaften er klar. Cirka 1-2 cm 5-8
tykkelse.
Polser Vendes af og til. 6-10
Burger Vendes af og til. 6-10
Bacon 3-5
FISK
Laks 130-140 g 3-5
Rejer 1-2
Flad fisk Redspeette, sgtunge, mv. 120-130 g 2-6
Tyk fisk Kuller, torsk, mv. 130-140 g 3-8
Tun/sveerdfisk 130-140 g 5-10
GRONSAGER
Peberfrugt 4-6
Aubergine Skaret i skiver 6-8
Asparges 3-4
Squash Skaret i skiver 1-3
Tomater Halveret 23
Lag Skeeres i bade 5-6
Champignon Hele, flade champignoner 3-6
ANDET
Haloumi (grillost) 2-4

Ved tilberedning af frostvarer @ges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med

3-6 minutter for kad og fjerkrae afhangigt af madvarernes tykkelse og kompakthed.

Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers laegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.
Tilbered altid ked, fjerkrae og halvfabrikata heraf (hakket ked, burgerbeffer, etc.), til kedsaften er klar.

GENBRUG

Ef ﬁ For at undgd milje- og sundhedsmaessige problemer fordrsaget af farlige stoffer, ma

apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er market med et af

= disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.
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Lés bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. L&t bruksanvisningen folja med om du 6verlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medféra. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengoring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn,
savida de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall fér barn under 8 ar.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A\ Apparatens utsida blir varm.

Om sladden &r skadad maste den erséttas av tillverkaren, serviccombud

eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvind inte denna apparat nira badkar, dusch, handfat eller andra behallare fér vatten.
Vira inte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpdsar vid grillningen - det forstor grillen
och det utgor en brandfara.
Anvénd inte grillen fér ndgot annat &ndamal dn det avsedda.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar déligt.
Anvédnd ugnshandskar eller liknande.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1 Stromindikator (rod) 5. Fot (under)

2. Termostatlampa (gron) 6.  Krokar for sladdférvaring (pa fot)
3. Grillplattor 7. Pa-/Av-knapp

4. Droppbricka

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
Grillen kan osa lite férsta gangen du anvénder den. Det ar normalt och kommer snart att forsvinna.

LUTA/ JAMNA GRILLEN

Du kan luta grillen sa att fett och sky rinner ner i droppbrickan nér du tillagar hamburgare, kétt, etc.
Alternativt kan du anvénda grillen plant for att tillaga sadant som panini, varma smérgasar, etc. eller ndr
du anvéander den djupa plattan.

For att luta grillen ska du dra ut foten nedat under grillen (FIG A). Vik ihop foten igen for att jamna grillen
med underlaget.
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ATT ANVANDA GRILLEN

. Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

. Skjut in droppbrickan mellan de tva skenorna under grillens framsida. Skjut in brickan helt. Brickan
samlar upp eventuellt fett eller sky som rinner ned fran plattorna under tillagningen.

Satt stickproppen i vaggkontakten. Vrid strombrytaren till I. Stromindikatorn tdnds.
Termostatlampan tands och kommer sedan att omvéxlande tandas och sldckas allteftersom
termostatens temperatur stabiliseras.

Anvand inte apparaten forran termostatlampan har slackts.

Lagg maten pa bottenplattan — anvand en stekspade eller en tang, inte fingrarna.

Anvdnd ingenting av metall och inte heller nagot vasst féremal - beldaggningen kan repas.
Stang grillen.

Vanta tills maten dr genomgrillad.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Ta maten fran grillen med ett redskap av trd eller plast.

. Gangjarnen ar anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.

. Grillningen blir jimnare om grillplattorna &r sa parallella som mdjligt.

SKOTSEL OCH UNDERHALL
Allm@n rengoring

1. Torka apparatens utsida med en ren, fuktig trasa.

2. Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens 6versta stall.

Grillplattor

«  Anvand inte starka eller slipande rengdringsmedel, Idsningsmedel, skurpulver, stalull, grov
disksvamp eller tvattsvamp med rengéringsmedel.

Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa tecken
pa slitage. Detta ar enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.

Det finns tva satt att rengora grillplattorna:

Nar plattorna fortfarande ar heta
Anvénd lamplig skyddsutrustning sa som ugnshandskar eller liknande. Var extremt forsiktig nar du
torkar av de heta plattorna (observera att ugnshandskar inte visas i figur B for 6kad tydlighet).

1. Draur grillens kontakt.

2. Torka av plattorna med en kontinuerlig rorelse bakifran och fram med hjélp av hushallpapper eller en
fuktig trasa. Stod alltid Gverplattan nér du torkar av antingen dver- eller bottenplattan (Fig. B) for att
undvika att apparaten valter.

Nar plattorna ar kalla

1. Draur grillens kontakt och lat den svalna helt.

2. Torka av plattorna med en fuktig trasa eller svamp. Anvand en pappershandduk med lite
matlagningsolja for att avldgsna svéra flackar.

N —
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FORVARING

Fall in stodet, vira sladden runt sladdvindan och forvara grillen i upprétt stéllning for att spara plats.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

. Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som végledande.
. De galler for farska eller helt tinade livsmedel.
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Lat vila i 3-6 min efter tillagning.

KOTT ANTECKNINGAR TID (MIN)
Medium rare (lattstekt)
FFor basta resultat bor stekar tillagas 2
Stek rumstempererade.

Medium (medelstekt) 3

Well done (vélstekt) 5+

Kycklingbrost Stek tills kottsaften ar klar. 8-10
Medium (medelstekt)
Lammbkotletter 4-6
Well done (valstekt) 5+
Flaskkotletter Stek tills kottsaften ar klar. Ca 1-2 cm tjocka 5-8
Korv Vand da och da 6-10
Hamburgare Vand da och da 6-10
Bacon 3-5
FISK
Lax 130-140 g 3-5
Rakor 1-2
Plattfisk Spatta, sjotunga, etc. 120-130 g 2-6
Rund fisk Kolja, torsk, etc. 130-140 g 3-8
Tonfisk/svérdfisk | 130-140 g 5-10
GRONSAKER
Paprikor 4-6
Aubergine Skivade 6-8
Sparris 3-4
Zucchini Skivade 1-3
Tomater Halverade 2-3
Lok Skurna i klyftor 5-6
Svamp Hela, platta svampar 3-6
OVRIGT
Halloumi 2-4

Tillaga fisk tills kottet ar fast.

Vid tillagning fran fruset tillstand bér man légga till 2 - 3 minuter for fisk och skaldjur och 3 -6
minuter for ktt och fagel, beroende pa livsmedlets tjocklek och vikt.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, &ven styckade och malda delar, tills kéttsaften tranger igenom.

ATERVINNING

For att undvika miljé- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
ﬁ E apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
mmmm dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras

vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra dtte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt oppleaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjoring og vedlikehold skal ikke utfares av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for 8 unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i veesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utenders.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil edelegge grillen og det
er brannfarlig.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn a lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
Bruk hansker eller liknende.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Lampe for stromtilfersel (rad) 5. Fot (under)

2. Thermostatlight 6.  Kroker til ledning (pa foten)
3. Grillplater 7. Pa/av-knapp

4. Oppsamlingsbakke

FOR FORSTEGANGSBRUK

Tork av grillplatene med en fuktig klut.
Grillen din kan avgi reyk den farste gangen den brukes. Dette er normalt, og den vil snart forsvinne.

SKRASTILLING/NIVELLERING AV GRILLEN

Du kan skrastille grillen sa fett og sky renner ned i oppsamlingsbakken nar du tilbereder burgere, kjatt,
etc. Eventuelt kan du bruke grillhgyde for steking av ting som panini, sandwich, etc. eller nar du bruker
den dype platen.

For & skrastille grillen kan du forlenge foten nedover under grillen (FIG. A). Fold foten flat for a nivellere
grillen.
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BRUK AV GRILLEN

. Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

. La oppsamlingsbakken gli inn mellom de to skinnene under fremsiden av grillen. La skalen gli helt
inn. Oppsamlingsbakken samler opp alt fettet og skyen som renner av platene under matlagingen.
Ha kontakten i stepselet. Ha bryteren pa I. Lyset for stromtilforsel vil skru seg pa.
Termostatlampen vil lyse. Sla av og pa etter hvert som termostaten opprettholder temperaturen.
Vent til lyset slukkes for du begynner a lage mat.

Legg maten pa den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene.

Ikke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.

Lukk grillen.

Vent til maten er tilberedt.

Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.

Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktoy av tre eller plast.

. Hengselet er tilpasset til a takle tykk eller merkelig formet mat.

«  Grillplatene bor veere omtrent parallelle, for a unnga ujevn grilling.

CNouvAwN =

STELL OG VEDLIKEHOLD

Generell rengjoring

1. Terk apparatets overflate med en fuktig klut.

2. Vask oppsamlingsbakken i varmt sapevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.

Grillplater

. Ikke bruk slipende rengjgringsmidler, lasemidler, gryteskrubber, stalull eller sdpeholdige svamper.

. Pd steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende overflatene
vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.

Det er to mater man kan rengjere grillplatene pa:

Mens grillplatene fremdeles er varme

. Bruk egnet beskyttelse, som stekevotter eller liknende, og veer sveert oppmerksom mens du terker
av de varme platene (merk at stekevottene ikke er vist pa fig B).

1. Trekk ut kontakten pa grillen.

2. Bruket stykke brettet kjgkkenpapir eller en fuktig klut til 3 terke av platene i én kontinuerlig
bevegelse fra baksiden til fronten. Stott overplaten mens du terker av bade over- og underplaten
(Fig. B) for a unnga at apparatet velter.

Nar platene er avkjolte

1. Trekk ut kontakten pa grillen og la den avkjgles helt.

2. Terkav platene med en fuktig klut eller svamp. Bruk en papirserviett med litt matolje til a fierne
inntorkede rester.

OPPBEVARING

For & spare plass kan du ta inn klaffen, snurre ledningen rundt ledningsplassen og deretter sette bort
grillen rett og og ned.

STEKETID OG SIKKERHET

Bruk disse steketidene kun som veiledende tider.
. De er for fersk eller helt tint mat.
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KJOTT MERKNADER TID (MIN)
For best resultat, kan du steke stekene nar de har Middels r 2
Stek veerelsestemperatur. La sta i 3-6 minutter etter Medium 3
stekingen. Godt stekt 5 +
Kyllingbryst Stek til stekeskyen blir klar. 8-10
Lammekjott Medium 4-6
Godt stekt 8
Svinekjott Stek til stekeskyen blir klar. Rundt 1-2 cm tykk. 5-8
Palser Snu fra tid til annen, etc. 6-10
Burgere Snu fra tid til annen, etc. 6-10
Bacon 3-5
FISK
Laks 130-140¢g 3-5
Reker 1-2
Flat fisk Redspette, flyndre, etc. 120-130 g 2-6
Rund fisk Hyse, torsk 130-140 g 3-8
Tunfisk/sverdfisk | 130-140 g 5-10
GRONNSAKER
Paprika 4-6
Aubergine Skaret i skiver 6-8
Asparges 3-4
Squash Skaret i skiver 1-3
Tomater Deltito 23
Lok Delt i trekanter 5-6
Sopp Hele, flate sopp 3-6
ANNET
Haloumi 2-4

Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3 minutter for sjgmat, og 3-6 minutter for kjott og fjorfe,
avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.
Kontrollera grillningen och utéka grilltiden vid behov.

Kok kjatt, fiorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til

den er ugjennomsiktig.

RESIRKULERING

oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke

ﬁ ﬁ For & unngd milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
I

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivdt saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan
alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Al yhdist4 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, taman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

Q@ Al kaytd tata laitetta kylpoyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltavan sailion lihella.
Al3 kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grilli ja saattaa
aiheuttaa tulipalovaaran.

Al3 kayta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Kaytd uunikintaita tai vastaavia.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Virran merkkivalo (punainen) 5. Jalka (alapuolella)

2. Termostaatin merkkivalo (vihred) 6. Johdon sailytyskoukut (jalassa)
3. Grillilevyt 7. Virtakytkin

4. Virran merkkivalo (punainen)

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
Grillisi voi savuta hieman ensimmaiselld kayttokerralla. Téma on normaalia ja haviaa pian.

GRILLIN KALLISTAMINEN/VAAKATASOON ASETTAMINEN

Voit kallistaa grillig, jotta rasva ja nesteet virtaavat rasvapellille, kun valmistat esimerkiksi pihvejd, lihaa jne.
Vaihtoehtoisesti voit kdyttaa grillitasoa esimerkiksi paninien, taytettyjen leipien jne. valmistamiseen tai
kadyttaessasi syvad levya.

Saat grillin kallistettua laskemalla grillin alla olevan jalan alas (KUVA A). Saat grillin uudelleen vaakatasoon
taivuttamalla jalan takaisin.
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GRILLIN KAYTTAMINEN

. Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

. Liu'uta rasvapelti kahden ohjaimen véliin grillin etuosan alle. Liu'uta pelti loppuun asti. Rasvapelti
kerda kaiken rasvan ja nesteet, jotka virtaavat levyiltd valmistuksen aikana.

Laita pistoke kiinni pistorasiaan. Siirrd kytkin asentoon I. Virran merkkivalo syttyy.
Termostaatin valo palaa, ja syttyy ja sammuu sen mukaan, miten termostaatti pitda lampdtilan.
Odota valon sammumista ennen kuin aloitat kdyton.

Aseta ruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin.

Al kdyta metallisia tai teravia tydkaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

Sulje grilli.

Odota kunnes ruoka on valmista.

Tarkista ruoan kypsyys. Jos epdilet, pida vield hetki grillissa.

Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tydkaluja.

. Sarana soveltuu myds paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.

TNowvhcwN =

. Grillilevyjen tulee olla tdysin vierekkdin ja samalla tasolla epatasaisen grillaustuloksen valttamiseksi.

HOITO JA HUOLTO

Yleinen puhdistaminen

1. Pyyhi laitteen ulkopinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

2. Pese rasvapelti ldmpimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen yldkorissa.

Grillilevyt

«  Al3 kdytd voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita, liuottimia, hankaussienig, terasvillaa tai
saippuasienia.

. Niistd paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa nékya
hieman kulumista. Tdmd on puhtaasti kosmeettista eikd vaikuta grillin toimintaan.

Grillilevyjen puhdistamiseen on kaksi tapaa:

Levyjen ollessa vield kuumia

. Kayta asianmukaisia suojia, kuten uunikintaita tai vastaavia, ja ole erittdin varovainen, kun pyyhit
kuumia levyja (huomaa selvyyden vuoksi, ettd uunikintaat eivat ndy kuvassa B).

1. lrrota grilli séhkoverkosta.

2. Kayta taitettua talouspaperia tai kosteaa liinaa, pyyhi levyt jatkuvalla liikkeelld takaa eteen. Tue aina
yldlevyd, kun pyyhit joko yla- tai alalevya (kuva B), jotta valtat laitteen putoamisen.

Levyjen ollessa kylmia

1. lrrota grilli sahkdverkosta ja anna sen jaahtya kunnolla.

2. Pyyhilevyt kostealla liinalla tai sienelld. Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jossa on ripaus
kasvioljya.

SAILYTYS

Saastat tilaa kaantamalla tukildpén alas, kiertdmalld johdon sdilytyspidikkeiden ymparille ja sdilyttamalla
grilli pystyasennossa.

VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

. Kayta naita ohjeellisia aikoja grillatessasi.
. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle.
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LIHA HUOMAUTUKSIA AIKA (MIN)
Parhaimman tuloksen saat valmistamalla pihvit Puoliraaka 2
Lihapihvi huoneenldmpdisina. Medium 3
Anna niiden seistd 3-6 min valmistuksen jélkeen. Lapikypsa 5 +

Kananrinta Paista kunnes lihan neste on kirkasta. 8-10

. Medium 4-6
Lampaankyljykset Lipikypsa 8
Porsaankyljykset Paista kunnes lihan neste on kirkasta. Noin 1-2 cm paksu. >8
Makkarat Kaanna muutamia kertoja 6-10
Jauhelihapihvit K&anna muutamia kertoja 6-10
Pekoni 3-5
KALA
Lohi 3-5
Katkaravut 1-2
Kampela Punakampela, meriantura jne. 2-6
Pyored kala Kolja, turska jne. 3-8
Tonnikala/ 5-10
miekkakala
VIHANNEKSET
Paprikat 4-6
Munakoiso Viipaloitu 6-8
Parsa 3-4
Kesakurpitsa Viipaloitu 1-3
Tomaatit Halkaistu 2-3
Sipuli Leikattu lohkoiksi 5-6
Sienet Kokonaiset, laakealakkiset sienet 3-6
MUUT
Halloumi 2-4

Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisda 2-3 minuuttia kaloille ja dyridisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja
kanalle riippuen valmistettavan ruoan paksuudesta.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

KIERRATYS

symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa

K E Jotta valtettaisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, nailla
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.
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3JIEKTPOCKOBOPOA
MpouTnTe MHCTPYKLMK, COXPaHUTE UX, NPU Nepejaye CONpoBoAuTe MHCTPYKLMeN. [epes npuMeHeHnem
13Aenuna CHAMUTE C HEro YNaKkoBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTWU

CnepyiiTe OCHOBHBIM MHCTPYKLMAM Mo 6e30MacHOCTY, BKIOYaA ciegytollme:

icnonb3oBaHme AaHHOMO YCTPOWCTBA AeTbMY CTapLue 8 feT, Anuamm ¢
OrpaHyyeHHbIMM GU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMM N YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa N 3HAHWIA AOMYCKAETCA NpW
YCNOBUMN KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HAHWA CBA3AHHBIX PUCKOB.
[letam 3anpelleHo urpatb € ycTponcTBom. OUncTKy 1 06cnyxmBaHme
YCTPOMNCTBA MOTYT BbIMOAHATb JeTun CTapLue 8 feT npu yCoBum
HabnoaeHnaA B3pOCbIMIA. XpaHUTe YCTPOMCTBO U Kabenb B HEAOCTYNHOM
ANns geten oo 8 net mecte.

He nogcoenuHaAnte npubop yepes Tamep Unv CUCTeEMY AUCTAHLMOHHOTO
yrnpaBieHus.

A\ TloBepxHOCTW Npnbopa HarpeBatoTCA.

Ecnu kabenb NoBpeXxaeH, OH AOMKeH ObiTb 3aMEHEH MPOU3BOAUTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU APYrMM KBAMQULMPOBAHHBIM JINLIOM AJ1A

ﬂpeﬂOTBpaLIJ,EHVIﬂ OnaCHOCTWU.

He nonb3yiTtech yCTPONCTBOM BONI3M BaHHbI, AyLia, 6acceiiHa Uim NpoYmnx eMKOCTel C BOLOM.
He 3aBopauuBaiite nuLieBble NPOAYKTbI B MONMMEPHYIO MAEHKY, MONU3TUNEHOBbIE NAKETbI UK
METanNN4Yeckyto Gonbry. 3To MOXKET NPUBECTY K NMOBPEXAEHUIO FPUAA 1 BbI3BaTb BO3ropaHue.
Mpunbop NpeHa3HaueH TONbKO AN MPUTOTOBAEHUA ML,

He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH noBpexaeH unu paboTaet ¢ nepeboamu.

HapeHbTe KyXOHHble pyKaBuLibl MW NCMONb3YIATE aHANOTNYHYI0 NPUHAANEXHOCTb.

TOJIbKO A4 BbITOBOIO NCMOJIb3OBAHUA

NN CTPALUN

1. WHaukatop cetn (KpacHbIN) 5. Hoxka (nog aHuiem)

2. WnpukaTtop TepmocTarta (3eneHbiii) 6. Kptoukn ons dukcaumm WwHypa (Ha HOXKe)
3. [nacTuHbl rpuna 7. Bbiknioyateno

4. TloppoH

MEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

[poTupaiiTe NNaCcTUHBI FPUNA BAAXKHOM TKAHbIO.
lMpn nepBOM CMONB30BAHUM OT FPUNIA MOXKET UATU HeGOMNBLUION AblM. ITO HOPMaNbHO U BCKOpe
npekpaTuTCA.

HAKJTOH/BbIPABHUBAHUE TPUNA

lMpw npuroToBNEHUM Taknx 6miof, Kak rambyprepbl, MACO U T. M., Bbl MOXXETE HAaKMOHNTb FPUSIb,TaK YTOObI
XUP 11 COK CTEKANN B MOAAOH. Bo Bpemsa npurotoBneHuns Takmx 61to4, Kak panini (MaHWHK), COHABUYM 11

T. fi., UM NPU UCMONb30BaHWV rNy6OKOI MNacTUHbI Bbl MOXETE YCTaHOBUTb MPUMb FOPU30OHTANbHO.

YT06bl HAKNOHNTL FPUIIb, BBITAHWTE BHU3 PACMONIOXKEHHYIO MO FPpUiem HOXKY (puc. A). YTobbl BbIPOBHATDL
TPU/b, YCTAHOBUTE HOXKY B UCXOAHOE MONOXEHME.
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MUCNOJIb3OBAHUE TPUNA

«  YctaHaBnvBaiTe Nprbop Ha YCTONUMBYHO, FTOPU30HTabHYI0, TEPMOCTOIKYI0 MOBEPXHOCTb.

. MomecTuTe NOLAOH NOJ NEPESHIO YaCTb FPUIA MeXAY ABYMA HanpaBAfoWMMN, 3aBUHbTE
NOAROH [0 ynopa. B nogaoHe cobupaeTcs Xup Unm Cok, CTeKatoLLnii C NAAaCTUH Fpus npu
npWroToBneHUn 610,

1. BcTtaBbTe BUNKY B pO3€eTKY. YCTaHOBWTE NepekoyaTenb B NONOXeHKe |. 3aropntca nHAMKaTop CeTU.

2. 3acBeTUTCA MHOMKATOP TEPMOCTaTa, MOC/E Yero oH OyAeT racHyTb, 1 3aropaTtbCs Mo Mepe
NOAAEPXaHNA TePMOCTaTOM TeMMepaTypbl.

3. lepep npurotoBneHMeM JOXLUTECH, MOKa MHAMKATOP NOracHeT.

4. TMomecTnTe NnLeBble NPOAYKTbI HA HVXHIOK MIACTVHY FPUNA C MOMOLLBIO IONATKM WAV WIUMLOB, HO
He nanbLamu.

5. Henonb3yntecb MeTaNINYECKMI UM OCTPLIMU NPEAMETaMU, KOTOPbIE MOTYT NOBPEANTb
AHTUNPUrapHble NMOBEPXHOCTN.

6. 3akpounTe rpusnb.

7. TNopgoxpauTe, NOKa NiLLa He NPUrOTOBUTCA.

. MpoBepbTe, roToBa M NMLYa. B ciyyae COMHeHMI yBeNNYbTe BpeMs PUrOTOBNEHNS elle Ha
HECKONbKO MUHYT.

. BbIHbTE NPUrOTOBNEHHYIO NULLY C NOMOLLbIO ePEBAHHO MW NNAaCTMACCOBON NOMATKN.

« Yrobbl nerye 6b1110 rOTOBUTb TONCTbIE KYCKM MWLM N KYCKW HEMPaBWbHOWM GOpMbI,
NpeAycMOTPeHO LWapHUPHOE COeAUHEHNe.

. MnacTyHbl rprns AOMKHbI PacnonaraTbCs NPUMEPHO NapannesbHo, BO M3bexaHre HepaBHOMEPHOTO
NPUroTOBAEHUS.

yxXoa n ObCNYKUBAHUE

O6uasn ouncTKa

1. TpoTpwnTe HapyXHble MOBEPXHOCTM NPU6OPa YNCTON BNAXKHOI TKaHbIO.

2. BbiMoNTe NOAAOH TEMNO MblAIbHO BOLOW N NOMECTUTE Ha BEPXHIOK PELLETKY NOCYA0MOEYHON
MaLUUHbI.

MnacTuHbl rpunsa

. He npumeHsiiTe arpeccuBHble nn abpasmBHble UNCTALME CPEACTBA, PACTBOPUTENH, XKECTKIE
MOUYarnKu, NPOBOJIOYHbIE MOYANKM U abpa3snBHble ryOKY A1 MOKOLMX CPEACTB.

. B MecTax conprKoCHOBEHUA BEPXHEN U HUMKHEN MNACTUHbI Ha aHTUMPUTapHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT
NOABUTLCA Clefibl U3HOCA. ITO TONBKO BHELLHME NPU3HAKN, He BAMAIOLME Ha paboTy rpuns.

CywecTByeT fjBa METOAA OUMCTKM NAACTWH FPUNA.

OuncTKa ropaumx nnacTuH

. MpoTunpas ropayme NNacTuHbl, byasTe NpefenbHO OCTOPOXKHDI U UCMONb3YITe NOAXOAALLMe
CpefCTBa 3alLMThl, HANPUMep KYXOHHble pyKaBuLbl (06paTuTe BHUMaHUE, 4TO Ha pUCyHKe B OHM He
1306paxeHbl U3 COOBPANKEHMIA ACHOCTN).

1. OTcoeamHUTE rpunb OT CETW SNEKTPOMUTAHNA.

2. [poTpwuTe NNacTVHbl C MOMOLLbIO CBEPHYTOrO B HECKONBKO Pa3 KyXOHHOIO NOAOTEHLA UAW BIAXKHON
TkaHn. CaenaiiTe 3TO OAHWM [BMXKEHUEM, B HaNpPaBNeHN OT 3afiHell CTOPOHbI K NepeAHeN.
lMpoTunpasn BEPXHIO U HUXKHIOK NAACTVHDI, BCEraa NpUAepKnBanTe BepXHIOK NNacTuHy (puc. B)
BO M36exaHne onpokuabiBaHuA npubopa.

OuuncTKa XonoAHbIX NNAaCTUH

1. OTcoepuHWTe rpuib OT CETU INEKTPONUTAHUSA, faiTe eMy MONHOCTbIO OCTbITb.

2. TpoTpwnTe NNACTWHbI BNAXHOWN TKaHbIO UK FyOKON. [1Ns OUNCTKM CTOMKNX 3arpA3HEHNI MCMOoNb3ynTe
GymakHoe MonoTeHLe C KarnenbKon pacTUTeNbHOro Macna.

XPAHEHUE

[InA KOMNAKTHOCTYW OMYCTUTE CTBOPKY, HAMOTaliTe Kabenb Ha KabeNbHbI OTCEK U XpaHWTe Fpusib B
BEPTUKaNbHOM COCTOSHUM.
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BPEMA NMPUIOTOBJIEHUA N BESOMACHOCTb MNULLEBbIX MPOAYKTOB

Bpema npurotoBneHnA ykasaHo NpnbnmsnTenbHo.
970 BpeMA NPUBOANTCA ANA MPUrOTOBNEHUA CBEXMX UMM MOTHOCTbI0 Pa3MOPOXKEHHbIX MULLEBbIX

NpOoayKTOB.
MACO NPUMEYAHUA BPEMA (MUHYTbI)
Medium rare (cnabas
. npoxapka) 2
CTeliKkn nyuylle BCero HauMHaTb roTOBUTb, KOrAa Medium (cpeqrsi
Crenk TemnepaTypa MAca COOTBETCTBYeT KOMHATHOM. PeA

Mocne xapku ganTe MACy nosiexkaTb 3—6 MUHYT.

npoxapka) 3

Well done (nonHas
npoxapka) 5+

KypuHas rpygka

[oTOBbTE, MOKa He NoABUTCA I'Ip03pa‘-IHbIVI COK.

8-10

bapaHby TOMBHbIE

Medium (cpepHsn
npoxapka) 4-6

Well done (nonHas
npoxapka) 8

CBuHble OTOMBHbIE | [OTOBbLTE, MOKA HE MOABUTCA NMPO3PaYHbIA COK. 5-8
TonuwwHa okono 1-2 cm.
Konb6acku MNepunogunyeckn nepeBopaymBanTe 6-10
Komnetol ans MNepuogunyeckn nepeBopaymBanTe 6-10
6yprepos
bekoH 3-5
PbIBA
Jlococb 130-1409g 3-5
KpeseTku 1-2
Mnockas pbiba Kamb6ana, nantyc u . a. 120-130 g 2-6
Kpyrnas pbi6a Mukwa, Tpeckan . 4. 130-140 g 3-8
TyHel/meu-pbliba 130-140 g 5-10
oBoOLK
MNepey 4-6
baknaxkaH Hapexbre nomTnkamm 6-8
Cnapxa 3-4
LlykuHun Hapexbre nomTnkamm 1-3
Momungopsl PaspexbTe nononam 2-3
Jlyk Hapexbre fonbkamu 5-6
Tpr6bI Llenbie rpnbbl mnu Wnanku 3-6
APYTOE
Haloumi 2-4
(neBaHTMNCKIUN

CbIp Xanymm)

Mpu NPUroTOBEHNN 3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB f06aBbTe 2-3 MUHYTbI /11 MOPENPOAYKTOB 1 3-6
MUHYT 4151 MACa W NTULbI, B 3aBUCUMOCTM OT TOALLMHBI 1 MAOTHOCTY MALLM.
MpoBepbTe, roToBa v NULLA. B cliydae COMHeHUI yBenuybTe BPEMS NPUTOTOBMIEHNS eLue Ha

HECKOJTIbKO MUHYT.
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. [0TOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTkm (bapLy, pybneHble GUdLITEKCHI 1 T. f1.) O TEX Nop,
MoKa BblJeNAeMblid COK He CTaHeT MPo3payHbiM. [0TOBbTE pbibY 4O TeX NMOp, MOKa MAKOTb He CTaHeT
MOHOCTbKO MATOBOA.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo n3bexaHne BO3AENCTBMA BPEAHbIX BEWECTB Ha OKPYKaloLLyio CPefy U 3G0pOoBbe
npu6opbl 1 6aTapen 0AHOPA30BOro UV MHOTOPa30BOro UCMONb30BAHN,
|

MOMeUeHHbIE OfIHWM 13 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOMMO YTUM3MPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTMPOBAHHBIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENBHO YTUNN3NPYITE SNEKTPUYECKNE 1
3NEKTPOHHbIE U3[ENNA, a TakKe (eC/M 3TO NPUMeHNMO) b6aTapen 0fHOPa30BOro UK
MHOrOpPa30BOro 1CMNOJb30BaHUS B COOTBETCTBYIOLMUX OPULIMABHbBIX MYHKTaX
MOBTOPHOI NepepaboTku / cbopa OTX0f0B.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pred pouzitim
odstranite viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim. S pristrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedoséhly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pfistroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni

zéstupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel & jinych nadob obsahujicich vodu.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacku ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpedi vzniku pozaru.
Pristroj nepouzivejte k zadnym jinym tcelim nez k pfipravé jidla.
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Poutzijte rukavice na vareni nebo podobny ochranny prostiedek.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Kontrolka pfipojeni k siti (Cervend) 5. Noha (vespod)

2. Kontrolka termostatu (zelend) 6.  Hacky pro uloZeni $nlry (na noze)
3. Grilovaci plochy 7. Vypinac on/off (zap/vyp)

4. Odkapévacitac

PRED PRVNIM POUZITIM

Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
PFi prvnim pouziti se mize z grilu uvoliiovat trochu koure. To je bézné a brzy to pomine.

NAKLANENI/VYROVNAVANI GRILU

Gril mGzete naklonit, aby pfi grilovani potravin, jako jsou hamburgery, maso atd., tuk a stava stékaly do
odkapavaciho tacu. Gril mUZete pouzivat ve vyrovnané poloze i k pfipravé potravin, jako jsou panini,
sendvice atd., anebo jej mizete pouzit s hlubokym plechem.

Gril naklonite odklopenim nohy pod grilem (Obr. A). Gril dostanete do roviny zpétnym zaklopenim nohy.
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POUZITI GRILU

. Umistéte spotrebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.

. Odkapavaci tac zasunte mezi dvé vodici liSty na predni strané ve spodni ¢asti. Tac zcela zasunte.
Odkapavaci tac slouzi ke sbirani tuku a $tav, které béhem vareni odkapéavaji z grilovacich ploch.
Zasunte zéstr¢ku do zasuvky. Presunite vypinac na I. Kontrolka pfipojeni k siti se rozsviti.
Rozsviti se kontrolka termostatu. Kontrolka se stfidavé zapina ¢i vypina, podle toho jak termostat
udrzuje teplotu.

NeZ za¢nete vafit, vzdy vyckejte, dokud kontrolka nezhasne.

Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne prsty.
Nepouzivejte zddné kovové i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.

Gril zaviete.

Cekejte, dokud nebude jidlo hotové.

Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.

Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych i plastovych nastroj.

. Pént grilu je feden tak, Ze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované potraviny.

. Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.

TNouvAw

PECE A UDRZBA

Vseobecné cisténi

1. Vnéjsi povrchy pfistroje otfete ¢istym vlhkym hadfikem.

2. Odkapavaci tac umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihrddce mycky.

Grilovaci plochy

. Nepouzivejte drsné nebo abrazivni ¢istici prostfedky, rozpoustédla, draténky, hrubé houbicky atd.

. V mistech, kde se setkdvé horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat zndmky opotfebeni.
Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.

Existuji dvé moznosti, jak grilovaci plochy vycistit:

Kdyz jsou grilovaci plochy jesté horké

. Pouzijte vhodnou ochranu, jako jsou rukavice na vafeni apod., a pfi otirani horkych grilovacich ploch
budte velmi opatrni (vSimnéte si, ze rukavice na vafeni nejsou pro prehlednost na obrazku B
znazornény).

1. Vypojte gril ze sité.

2. Pomoci kousku prelozené papirové utérky nebo navlh¢eného hadfiku otfete grilovaci plochy, a to
jednim souvislym pohybem zezadu dopftedu. Pfi stirani horni nebo spodni desky (Obr. B) vzdy horni
desku pfidrZte, aby nedoslo k prevrzZeni pfistroje.

Kdyz jsou grilovaci plochy uz studené

1. Vypojte gril ze sité a nechte ho tpIné vychladnout.

2. Grilovaci plochy otfete navihéenym hadfikem nebo houbou. K odstranéni zaschlych skvrn pouzijte
papirovou utérku s trochou oleje na vareni.

USKLADNENI

Abyste usetfili misto, zaklopte stojének, kabel navinte do prostoru pro kabel a gril ulozte ve vzpfimené
poloze

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

. Uvedené Casy pouzivejte jen jako voditko.
Jsou ureny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené potraviny.
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Jehnédi kotlety

MASO POZNAMKY CAS (MIN)
Polokrvavy 2
Nejlepsich vysledkd dosahnete, kdyz budou mit Stredné
Steak steaky pred zacatkem ptipravy pokojovou teplotu. propeceny 3
Po grilovani nechte 3-6 minut odlezet. Zcela propeceny
5+
Kureci prsa Grilujte, dokud $tavy neprestanou byt krvavé. 8-10
Stredné

propeceny 4-6

Zcela propeceny

Veprové kotlety Grilujte, dokud $tavy nepfestanou byt krvavé. 5-8
Priblizné 1-2 cm tlusty.
Parky - klobdsy 6-10
Hamburgery 6-10
Slanina 3-5
RYBA
Losos 120-130 g 3-5
Krevety 1-2
Platysovité ryby Platys, mofsky jazyk atd. 120-130 g 2-6
Lososovité ryby Treska skvrnitd, treska obecnd atd. 120-130 g 3-8
Tundk / mecoun 120-130 g 5-10
ZELENINA
Papriky 4-6
Lilek Na platky 6-8
Chrest 3-4
Cuketa Na platky 1-3
Rajcata Na poloviny 2-3
Cibule Nakrdjejte na klinky 5-6
Houby Celé, ploché zampiony 3-6
JINE
Halloumi 2-4

v zavislosti na tloustce a hutnosti danych potravin.

Pri pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

Pri pfipravé mrazenych potravin pfidejte u plodi mofe 2-3 minuty, u masa a drdbeze 3-6 minut, a to

Maso, dribez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud

vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

RECYKLACE

latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboli

K E\/ Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpec¢nym
L]

nesméji byt vyhazovany do smésného komunalniho odpadu. Elektrické a elektronické

vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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Precitajte si pokyny a odlozZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstréante vetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mozu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a
pouzivatelskd udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektricku Snuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

Ak je privodny kdbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo

k riziku.
® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nebalte potraviny do plastikovej félie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a mézte
sposobit riziko poziaru.
Nepouzivajte pristroj na ziadny iny Ucel okrem pripravy jedla.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
Pouzivajte kuchynské chhapky alebo nie¢o podobné.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Svetielko napdjania (Cervené) 5. Nozicka (pod)

2. Svetelnd kontrolka termostatu (zelené) 6.  Haciky na navinutie kdbla pri uskladneni (na
3. Grilovacie platne nozicke)

4. Odkvapkavacia tacna 7. Spinac on/off - zapnuté/vypnuté

PRED PRVYM POUZITIM

Grilovacie platne utrite vlhkou utierkou.
Gril mo6ze pri prvom pouzivani trochu dymit. Je to normalne a rychlo sa to strati.

NAKLANANIE/VYROVNAVANIE GRILU

Gril mozete naklonit, aby tuk a Stavy vytiekli do odkvapkévacej tacky, ked pripravujete jedla ako
hamburgery, méso, atd. Alebo mézete pouzivat gril vo vodorovnej polohe na pripravu jedal, ako st panini,
sendvice, atd’, a tiez pri pouzivani hibokej platne.

Na naklonenie grilu vyklopte nohu pod grilom smerom nadol (OBR. A). Na vyrovnanie grilu nohu opét
sklopte naplocho.
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POUZIVANIE GRILU

. Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

. Wsun tacke ociekowg miedzy dwie prowadnice z przodu i od spodu grilla. Wsur tacke ociekowg do
oporu. Tacka ociekowa zbiera ttuszcze i sosy sptywajace z ptyt w trakcie zapiekania.

Vlozte zéstrcku do zasuvky na stene. Spinac zapnite do polohy I. Rozsvieti sa svetielko napéjania.
Termostat bude svietit a potom sa cyklicky zapinat a vypinat pri udrziavani teploty.

Pred pripravou jedla pockajte, kym nezhasne svetielko.

Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie prstami.
Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy.

Zatvorte gril.

Pockajte, kym sa jedlo nedopecie.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.

Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

. Klb je upraveny tak, aby si poradil s hrubymi aj nepravidelne tvarovanymi kusmi jedla.

. Grilovacie platne by mali byt zhruba rovnobezne, aby bolo jedlo prepecené rovnomerne.

TNouvswN =

STAROSTLIVOST A UDRZBA

Vseobecné cistenie

1. Vonkajsi povrch pristroja utrite vihkou handri¢kou.

2. Odkvapkavaciu tédciiu umyte v teplej vode so saponéatom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky riadu.

Grilovacie platne

. Nepouzivajte ostré alebo drsné cistiace prostriedky, rozpustadla, skrabky, drotenky alebo mydlové
hubky.

. V miestach, kde dochddza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platihiou mézu neprilnavé povrchy
vykazovat zndmky opotrebenia. Toto je iba kozmetickéa chyba, a nema vplyv na spravne fungovanie
grilu.

Grilovacie platne mdzete cistit dvoma spdsobmi:

Kym su platne stéle hortce

. Chrante si ruky vhodnymi prostriedkami, ako su kuchynské chiiapky alebo podobné a postupujte pri @
vytierani horucich platni s nesmiernou opatrnostou (kuchynské chiapky nie st zobrazené v obr. B
kvoli prehladnosti).

1. Gril odpojte z elektriny.

2. Pomocou poskladanej papierovej kuchynskej utierky alebo vihkej utierky utrite platne jednym
nepretrzitym pohybom odzadu dopredu. Vrchnu platiiu pri utierani vrchnej ¢i spodnej platne vzdy
pridrziavajte (Obr. B), aby ste zabranili prevrateniu grilu.

Ked'su platne studené

1. Gril vytiahnite z elektriny a nechajte Uplne vychladnut.

2. Platne utrite vihkou utierkou alebo $pongiou. Tazko odstranitelné skvrny odstrarnte pomocou
papierovej kuchynskej utierky s kvapkou kuchynského oleja.

USKLADNENIE

Aby ste usetrili miesto, sklopte sklopnu dosticku, kdbel navinte v Gloznom priestore na kébel a potom gril
ulozte nastojato.
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CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

«  Tieto ¢asy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo Uplne rozmrazenych

potravin.
MASO POZNAMKY CAS (MIN)
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pripravujte Stredne krvavy 2
Steak steaky, ked'maju izbovu teplotu. Stredny 3
Po grilovani nechajte 3-6 min odpocivat. Dobre prepeceny 5 +
Kuracie prsia Nechajte grilovat, kym nie je Stava cira. 8-10
Jahnacie kotlety Stredny 4:6 ;
Dobre prepeceny 8
Bravcové kotlety | Nechajte grilovat, kym nie je Stava ¢ira. Priblizne 1-2 5-8
cm hrubé.
Klobasy 6-10
Burgery 6-10
Slanina 3-5
RYBY
Losos 130-1409g 3-5
Krevety 1-2
Ploché ryby Platesa, Morsky jazyk, atd. 120-130 g 2-6
Okruhle ryby Treska jednoskvrna, Treska, atd. 130-140 g 3-8
Tuniak / mecun 130-140 g 5-10
ZELENINA
Papriky 4-6
Baklazén Nakrdjané 6-8
Spargla 3-4
Cuketa Nakrajané 1-3
Paradajky Rozpolené 2-3
Cibule Nakrdjané na mesiaciky 5-6
Sampindny Celé, nakrajané Sampinony 3-6
INE
Halloumi 2-4

. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2 - 3 minuty pre morské plody, 3 - 6 minut pre mdso a
hydinu, a to v zavislosti od hrtibky a konzistencie jedla.

. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.

. Méso, hydinu a jedla z nich (mleté maso, hamburgery, atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka cista
stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych Castiach nepriehladné.

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
K :g nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy

odovzdajte na prislusnom oficidalnom mieste pre recyklaciu / zber.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczestwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub
osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa
sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy
zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z polietylenu.
Grill ulegnie uszkodzeniu i moze dojs¢ do pozaru.
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
Zakfadaj rekawice kuchenne lub podobne.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Lampka zasilania (czerwona) 5. Stopa (od spodu)

2. Lampka termostatu (zielona) 6.  Hakina przewdd (na stopie)
3. Piytygrilla 7. Wigcznik On/Off

4. Tacka ociekowa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.
Przy pierwszym uzyciu grill moze troche dymic. Jest to normalne i szybko mija.

NACHYLANIE/POZIOMOWANIE GRILLA

W przygotowywaniu burgerdw, mies, itp. grill moze zosta¢ nachylony w taki sposob, ze ttuszcz i sosy beda
sptywac do tacki ociekowej. Alternatywnie, do przygotowywania rzeczy jak panini, sandwicze, itp., mozna
uzy¢ grilla w poziomie, albo ptyty gtebokiej.

Aby nachyli¢ grill, trzeba odchyli¢ stope od spodu grilla (Rys. A). Aby ponownie wypoziomowac grill, ztozy¢
stope.
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UZYWANIE GRILLA

TNowhkcwN S

Ustaw urzadzenie na stabilnej, rdwnej i termoodpornej powierzchni.

Wsun tacke ociekowg miedzy dwie prowadnice z przodu i od spodu grilla. Wsur tacke ociekowa do
oporu. Tacka ociekowa zbiera ttuszcze i sosy sptywajace z ptyt w trakcie zapiekania.

Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe. Przesur wytacznik na 1. Zaswieci sie lampka zasilania.

Zaswieci sie lampka termostatu, temperatura bedzie stabilizowana w cyklu wigcz/wytacz termostatu.
Przed grillowaniem poczekaj, az lampka zgasnie.

Ut6z zywnos¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy fopatki lub szczypiec, a nie palcow.

Nie uzywaj niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie uszkodzeniu.
Zamknij grill.

Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.

Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

Zawias przegubowy jest dostosowany do produktéw zywnosciowych grubych lub o nietypowym
ksztatcie.

Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej réwnolegle, aby unikna¢ nieréwnomiernego opiekania.

KONSERWACJA | OBSLtUGA

0Ogdlne czyszczenie

1.

2.

Wytrzyj powierzchnie zewnetrzne urzadzenia czystg wilgotng Sciereczka.
Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej potce zmywarki do naczyn.

Ptyty grilla

Nie uzywaj ostrych srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.
W miejscach, gdzie ptyta gorna styka sie z dolna, powierzchnie nieprzywierajace moga wykazywac
$lady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.

Phyty grilla mozna czysci¢ na dwa sposoby:
Plyty sg jeszcze gorace

Pamietaj o odpowiedniej ochronie, jak rekawice kuchenne lub podobne i zachowaj szczegding
ostroznos$c¢ przy wycieraniu ptyt grzewczych (dla przejrzystosci, na rysunku B nie pokazano rekawic
kuchennych).

Odtacz grill od sieci.

Ztozonym papierem kuchennym lub wilgotna szmatka wycieraj ptyty jednym ruchem od tytu do
przodu. Zawsze przytrzymuj gérng ptyte podczas wycierania gérnej lub dolnej ptyty (rys. B), aby
urzadzenie sie nie przewrdcito.

Plyty sa zimne

1. Odfacz grill i pozwél mu catkowicie ostygnac.

2. Wycieraj ptyty wilgotng szmatka lub gabka. Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego
recznika zwilzonego odrobing oliwy jadalnej.

PRZECHOWYWANIE

Aby zaoszczedzi¢ miejsce, opus¢ klape, zawin kabel w okragtym schowku na kabel, a nastepnie ustaw grill
W pozycji pionowe;.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek.
Dotycza one produktéw spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych.
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MIESO UWAGI CZAS (MIN)
Lekko
wysmazony 2
Dla najlepszego rezultatu, bierz do smazenia steki - :
Stek w temperaturze pokojowej. Sredﬁnlo
Odczekaj 3-6 min po usmazeniu. wysmazony 3
Dobrze
wysmazony 5+
Piers kurczaka Smaz do czystego sosu. 8-10
Srednio
. . wysmazony 4-6
Kotlety jagniece Dobrze
wysmazony 8
Kotlety wieprzowe Smaz do czystego sosu. Smaz do czystego sosu. 5-8
Kietbaski 6-10
Burgery 6-10
Bekon 3-5
RYBY
tosos 130-140 g 3-5
Krewetki 1-2
Ryby fladrowate Gtadzica, sola, itp. 120-130 g 2-6
Ryby dorszoksztattne | Plamiak, dorsz, itp. 130-140 g 3-8
Tunczyk / miecznik 130-140 g 5-10
WARZYWA
Papryka 4-6
Baktazan W plastrach 6-8
Szparagi 3-4
Cukinia W plastrach 1-3
Pomidory Potéwki 2-3
Cebula Przekrojone wzdtuz na ¢wiartki 5-6
Pieczarki Pieczarki otwarte i ptaskie 3-6
INNE
Haloumi 2-4

. Podczas przyrzadzania mrozonek, dodac 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6 minut na mieso i dréb,
w zaleznosci od grubosci i gestosci produktéw

. Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dhuzej.

. Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

RECYKLING

Aby uniknac¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
ﬁ niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatordw i baterii oznaczonych jednym
= Z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu
iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom: ili rade po uputama, te
razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s uredajem. Cis¢enje
i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom. Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine uredaja ce postati vruce.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti

proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tudeva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time moze
do¢i do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nosite rukavice za pecnicu ili sli¢no.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Svjetlo napajanja (crveno) 5. Nozica (ispod)

2. Svjetlo termostata (zeleno) 6.  Kukice za spremanje kabela (na nozici)
3. Ploce rostilja 7. Prekidac za isklju¢ivanje/ukljucivanje
4. Posuda za kapanje

PRUJE PRVE UPORABE
Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.
Prilikom prvog koriStenja moze se pojaviti malo dima iz vaeg rostilja. To je normalno i brzo ¢e
nestati.

NAGINJANJE/NIVELIRANJE ROSTILJA

MozZete nagnuti rostilj kako bi masnoca i sokovi istekli u posudu za kapanje kad pecete hranu kao $to su
burgeri, meso, itd. Kao alternativa, moZete koristiti ravni rostilj za pecenje paninija, sendvica itd. ili kod
uporabe duboke ploce.

Za naginjanje rostilja produzite noZicu prema dolje ispod rostilja (SL. A). Ponovo preklopite nozicu da biste
doveli rostilj u ravan poloZaj.

54



UPORABA ROSTILJA

. Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

. Kliznim pokretom gurnite posudu za kapanje izmedu dvije vodilice ispod prednjeg dijela rostilja.
Kliznim pokretom gurnite posudu za kapanje do kraja. Ona e sakupiti svu masnocu ili sokove koji
izadu iz ploca tijekom pecenja.

Stavite utikac u uti¢nicu. Pomjerite prekidac prema oznaci I. Pali se svjetlo napajanja.

N

2. Svjetlo termostata e svijetliti, zatim se ukljucivati i iskljucivati u ciklusima kako termostat odrzava
temperaturu.

3. Sacekajte dok se svjetlo iskljuci prije kuhanja.

4. Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomo¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi prstima.

5. Nemojte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.

6.  Zatvorite rostilj.

7. Sacekajte dok se hrana ne ispece.

. Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pec¢enjem.

Izvadite pecenu hranu uz pomo¢ drvenih ili plasti¢nih kuhinjskih pomagala.
. Sarkaje oblikovana na nacin da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice neobiénih oblika.
. Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravnomjerno pecenje.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

Opce cCiScenje

1. Ocistite vanjske povrsine uredaja c¢istom, viaznom krpom.

2. Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.

Ploce rostilja

. Nemojte koristiti gruba ili abrazivna sredstva za ¢is¢enje, otapala, spuzve za ribanje, Zicu za struganje
ili jastucice sa sapunicom.

. Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjaju¢im povrsinama mogu se pojaviti
znakovi habanja. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.

Mozete ocistiti ploce rostilja na dva nacina:

Dok su ploce jos vruce

. Nosite odgovarajucu zastitu kao $to su rukavice za pecnicu ili sli¢cno i budite izuzetno pazljivi kod

brisanja vrucih ploca (radi pojasnjenja, napominjemo da rukavice za pecnicu nisu prikazane na slici B).

Izvucite utikac rostilja iz uti¢nice.

2. Koriste¢i komad presavijenog kuhinjskog papira ili vlaznu krpu, brisite ploce stalnim pokretom od
straznjeg prema prednjem dijelu. Uvijek pridrzavajte gornju plocu dok brisete ili gornju ili donju
plocu (SI. B) kako biste izbjegli prevrtanje uredaja.

Kad su ploce hladne

1. Iskopdcajte rostilj iz uti¢nice i ostavite ga da se potpuno ohladi.

2. Vlaznom krpom ili spuzvom obrisite ploce. Uklonite tvrdokorne mrlje papirnatim ubrusom
ovlazenim s malo jestivog ulja.

N

CUVANJE

Kako biste ustedjeli na prostoru, spustite krilce, omotajte kabel oko njegovog spremista i ¢uvajte rostilj u
uspravnom polozaju.

VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju.
. Odnose se na svjezu ili potpuno odmrznutu hranu.
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MESO NAPOMENE VRIJEME (MIN.)
Srednje do malo peceno
Za najbolje rezultate, pecite odreske kad su na 2
Odrezak sobnoj terjwpe.raturi. o o . Srednje peteno 3
Nakon pecenja, ostavite ih da miruju 3-6 minuta.
Dobro peceno 5 +
Pilec¢a prsa Pecite dok iz njih ne po¢ne curiti proziran sok. 8-10
Janjeci kotleti Srednje peéveno 46
Dobro peceno 8
Svinjski kotleti Pecite dok iz njih ne pocne curiti proziran sok. 5-8
Debljina otprilike 1-2 cm.
Kobasice 6-10
Burgeri 6-10
Slanina 3-5
RIBA
Losos 130-140g 3-5
Kozice 1-2
Plosnata riba Iverak, list, itd. 120-130 g 2-6
Obla riba Koljak, bakalar, itd. 130-140 g 3-8
Tuna/sabljarka |130-140g 5-10
POVRCE
Paprike 4-6
Plavi patlidzani Narezani 6-8
Sparoge 3-4
Tikvice Narezane 1-3
Rajcice Prepolovljene 2-3
Luk Narezan na kriske 5-6
Gljive Cijele, plosnate gljives 3-6
OSTALO
Haloumi (sir) 2-4

Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3 minuta za morske plodove i 3-6 minuta za meso i perad,
ovisno o debljini i gustoci hrane.

. Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jo$ malo s pecenjem.
Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri
sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
K E uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
=mmm Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektricne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ce jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanijkljivimi izkuSnjami in znanjem, e so pri tem pod nadzorom/dobijo
navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z napravo ne
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave, Ce niso starejsi od
8 let ter pod nadzorom. Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok,
mlajsih od 8 let.

Te naprave ne smete prikljucite na Casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

® Tenaprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste Zar poskodovali
in lahko povzrocite pozar.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
Nosite rokavice za pecico ali podobno zascito.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Lucka za vklop (rdeca) 5. Noga (spodaj)

2. Lucka termostata (zelena) 6. Kavlja za shranjevanje kabla (na nogi) @
3. Plos¢izara 7. Stikalo za vklop/izklop

4. Pladenj za odtekanje

PRED PRVO UPORABO

Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.
Ko boste zar prvi¢ uporabili, lahko malo oddaja dim. To je povsem obicajno in bo kmalu izginilo.

NAGIBANJE/VODORAVNI POLOZAJ ZARA

Svoj zar lahko nagnete, da se bodo mascoba in sokovi stekali v pladenj za odtekanje, ko na primer
pripravljate polpete za hamburgerje, meso itd. Plos¢o Zara lahko uporabite tudi na primer za pripravo
paninijev, sendvicev itd. ali ko uporabljate globoko plosco.

Ce Zelite nagniti svoj Zar, dvignite nogo navzdol, tako da bo pod zarom (SLIKA A). Da bo va3 Zar v vodoravnem
polozaju, ponovno zloZite nogo.
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UPORABA VASEGA ZARA

. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

. Pomaknite pladenj za odtekanje med dve vodili, ki se nahajata pod sprednjo stranjo vasega Zara.
Pladenj pomaknite do konca v vodili. Pladenj za odtekanje bo zbiral vso mas¢obo ali sokove, ki se
stekajo s plos¢ med pecenjem.

1. Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico. Stikalo premaknite na I. Lu¢ka za vklop se bo prizgala.

2. Lucka termostata najprej sveti, nato pa se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno
temperaturo.

3. Pred kuhanjem pocakajte, da se lucka izklopi.

4. Naspodnjo plosco Zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.

5. Ne uporabljajte ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zascitene s sredstvom
proti sprijemanju.

6. Zaprite Zar.

7. Pocakajte, da je hrana kuhana.

. Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo e pokuhajte.

Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.
«  Tecajje clenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.
. Plos¢i Zara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.

NEGA IN VZDRZEVANJE

Splosno ciScenje

1. Zunanje povrsine naprave obrisite s Cisto in vlazno krpo.

2. Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.

Plos¢i zara

. Ne uporabljajte moc¢nih ali abrazivnih Cistilnih sredstev, topil, abrazivnih gobic ali Zi¢natih gobic.
Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plos¢a, so lahko na povrsinah, zas€itenih s
premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na
delovanje Zara.

Plod¢i zara lahko odistite na dva nacina:

Ko sta plosci Se vroci

. Nosite ustrezno zascitno opremo, kot so na primer rokavice za pecico ali podobno, in bodite zelo
previdni pri brisanju vrocih plos¢ (upostevajte, da rokavice za pecico niso prikazane na sliki B zaradi
boljSe preglednosti).

1. Zarizklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

2. Uporabite kos prepognjene kuhinjske papirne brisace ali vlazno krpo ter plos¢i obrisite venem
neprekinjenem gibu od zadaj proti sprednjemu delu. Vedno pridrzite zgornjo plos¢i, ko brisete
zgornjo ali spodnjo plosco (slika B), tako se izognete, da se enota prevrne.

Ko sta plosci hladni

1. Zarodklopite iz elektri¢ne vti¢nice in pustite, da se povsem ohladi.

2. Plos¢i obrisite z vlazno krpo. Uporabite papirno brisaco z malce jedilnega olja, da odstranite
trdovratne madeze.

SHRANJEVANJE

Zavarcevanje s prostorom spustite loputo, navijte kabel okoli prostora za kabel in Zar shranite pokonci.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

«  Ticasi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc.
. Doloceni so za svezo ali popolnoma odmrznjeno hrano.

58



MESO OPOMBE CAS (MIN)
Za najboljse rezultate steake pripravljajte, ko so Srednje surov 2
Steak sobne temperature. Srednje pecen 3

Po pecenju jih pustite pocivati 3-6 minut.

Prepecen 5+

Piscancje prsi

Pecite tako dolgo, dokler sok, ki iztece, ni bister.

8-10

Jagnjegje Srednje pecen 4-6
zarebrnice Prepecen 8
Svinjski kotleti Pecite tako dolgo, dokler sok, ki iztece, ni bister. 5-8
Priblizno 1-2 cm debeline.
Klobase 6-10
Polpete za 6-10
hamburger
Slanina 3-5
RIBA
Losos 130-140 g 3-5
Kozice 1-2
Ploscate ribe Morski list, vitki som itd. 120-130 g 2-6
Okrogle ribe Vahnja, polenovka itd. 130-140 g 3-8
Tuna/mecarica 130-140 g 5-10
ZELENJAVA
Paprika 4-6
Jajcevec Narezano 6-8
Sparglji 3-4
Bucke Narezano 1-3
Paradizniki Razpolovljeno 2-3
Cebula Narezano na krhlje 5-6
Gobe Cele, zravnane gobe 3-6
DRUGO
Sir haloumi 2-4

Pri kuhanju zamrznjenih Zivil pristejte 2-3 minute za morsko hrano in 3-6 minut za meso ter
perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane.
Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepricani, jo $e pokuhajte.

Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.

Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

RECIKLIRANJE

ZE
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Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,
kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.



AlafaoTe Tic 08nyieg, QUAAETE TIC 0 ACPANEC UEPOC KAl OE TTEPITTWON TTOU SWOETE TN GUOKEUR O€ AAAOV
xpnotn, dwote padi kai Tig odnyiec. Apaipéote OAa T UAIKA OUOKELAGIAE TTPLV amd Tn Xpron.

THMANTIKA METPA AXOAAEIAX
Tnpeite Ta Baotkd HETPA AOPANELAG, CUMTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:
H mapouoa cuokeun umopei va xpnotuomolnBei amé maidid nAikiag avw Twv
8 ETWV KOl ATOUA PE PEIWUEVEC OWUATIKEG, AIOBNTAPIEC 1) S1AVONTIKEC
IKaVOTNTEG A Atopa o dev SIaBETOLV EMAPKN EUMELPIA 1) YVWOT, UTTO TNV
npolUnoBeon 6t Ba Bpiokovtar umd emiBAegn i Ba AdBouv oxeTIKEC 0dnyieg
Kall KaTavooUV Toug KIvEUVOUG TIOU EVEXEL N XPpron TG ouokeunc. Ta maidid
Oev TPEMEL va XPNOIUOTOIOUV TN CUOKEUH wg Tratyvidl. O Kabaplopog kat n
ouvtripnon amnod xprotn dev MPEMel va mpaypatomolouvTal and maidid, EKTog
Kt av ivarl dvw Twv 8 eTwv Kai Bpiokovtal und emiBAeyn. Na diatnpeite T
OUOKEUN Kal To KaAwd1o pakpld amé maidld NAKIag KATw Twv 8 eTwv.
Mn ouvGEETE TN CUOKEUN HE XPOVOSIOKOTITN 1) CUCTNHA TNAEXELPIOUOU.
A Orem@dvele TNG oLUOKeLNC Beppaivovtal umepBOAIKA.
Eav to kaAwdio gival pBappévo, mpémel va avTIKaTaoTadel amod Tov
KATOOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATolo £€0ua10d0TnuéVO TTPOCWTTO
TIPOG AmoPuyN KIVOUVWV.
®  Mnv XpnOILOTOIEITE QUTHA TN CUCKEVK KOVTA OE UIaVIEPEC, VTIOL{IEPEC, VITTHPEC 1) GANa Soxeia TTou
TIEPIEXOLV VEPOD.
Mnv TUNIYETE TIG TPOQEC 08 TAACTIKI PEPBPAvVN, cakoUAe amd moAuatBuAévio iy aloupivoxapto. Oa
TPOKANBEl {npid otny ykpINEpa Kat evEeXOHEVOG KivOUVOG TTUPKAYIAG.
Mn xpnolUomoLEiTE TN OCUOKEUN Yia omoladAToTe AAAN Xprion épa amd TO PHOIUO TPOPWV.

Mn xpnotgomoleite Tn cuokeun €4 sivat @Bappévn 1 mapouctdalel SUCAEITOUPYiES.
Na @opdTe yavtia golupvou f mapopola.

ANOKANEIZTIKA A OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Auyvia Aertoupyiag (kOkKivn) 5. Nélua (amd kdTtw)

2. Nuyvia Ogppootdn (mpdotvn) 6.  Aykiotpa amofrikeuong Kalwdiou (0To méApQ)
3. MAdkec ykpihiépag 7. AwkonTng evepyomoinong/amevepyomnoinong
4. Aiokog uypwv

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

YKOUTIOTE TIC TAAKES TNG YKPIAIEPAC LE €val BpeyUEVO TV,
H ynotiépa evdéxetal va kamvioel Aiyo dTav Tnv XpnoIUOTIOINOETE Yia TPWTN Gopd. AUTO gival
@UGLoNOYIKO Kalt Ba e€alelpBei olvTopa.

KAIZH/TOMOOETHZH THXZ WHXTIEPAX ZE EMINEAH OEXH

Mrmopeite va yeipeTe TV PnoTiépa 0ag WOTE To Nimog Kal ot Xupoi va palebovtal oTo doxeio uypwv dtav
HAYEIPEVETE AYNTA OTIWE UMQTEKIA, KPEAG K AT EVOANAKTIKA, UTTOPEITE VA XPNOILOTIOICETE TV
YKpINépa oag o€ emimedn BEon yla va YoETE TPOPIUA OTIWE panini, CAVTOULTE, K.ATT. 1] 6TAV XPNCIUOTIOLEITE
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™ Pabid mhdka.
Mo va yeipeTe TNV YKPIAIEPQ 0aC, TTPOEKTEIVETE TO TIEAUA TTPOG T KATW OTO KATW UEPOC TNG YKPIAIEPAC 0ag
(EIK. A). Am\woTe §avd To MENUQ, YO va EMAVOPEPETE TNV YKPINEPQ 0ag o€ emimedn Béar.

XPHZH THZ WHXTIEPAZ

«  TomoBetnote TN GUoKeLN O€ 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

. Ipwéte T0 SoxEio UYPWV HETAEY TWV SUO 0ONYWV OTO KATW UEPOG TNG UTPOOTIVAG TTAEUPAC TNG
PNnoTiépag oac. ZmpwéTe To SOXEI0 UYPWV HEXPL TO TEPHA. To Soxeio uypwv palevel To Nimog 1) TOug
XUHOUG TTOU TPEXEL amd TIG TAAKEG KATA TO PAYEIPEUQL.

1. Zuvdéote 10 BUopa otnv mpila. Metakiviote To Slakdmtn oto |. Oa avayel n Auyvia Aettoupyiag.

2. Oaavdyeln Auyvia Beppootarn kat katomy Oa Eekiviioel kal Oa TepUATIOTEL 0 KUKAOG Béppavong,
&vw 0 BeppooTdTng Ba Siatnpei Tn Bepuokpaaia.

3. TMepipévete €wg 6ToUL Va oBAoEL N Auxvia TTPpLv apxioeTe To payeipepa.

4, TomoBeTAOTE TIC TPOPEC OTNV KATW TAAGKA TN YKPINEPAG XPNOILOTIOWVTAC LA GTIATOUAA 1 Hidt
Towmida, oxt Ta SaxTuAd oag.

5. Mn xpnotpomoleite peTAANIKA 1 atxunpd avTikeipeva, Ba mpokaAéoeTe {npid oTIC avTIKOANTIKES
EMPAVELEC.

6. K\eiote TNV yKpIAIEpa.

7. Nepluévete éwc dtou va Pnbei to paynto.

BeBawwBeite ot1 éxel YnBei. Edv Sev giote aiyoupol, PioTe To Aiyo mapanavw.

. AgaipéoTe To Pnpévo eaynTo pe EVAVA 1 TAAGTIKA OKEUN HAYEIPIKAC.

. O apuo¢ mpocapuoleTal O MEPIMTWON XOVIPWY TPOPWV 1 TPOPWV TIOU gival KOUUEVES O TIEPIEPYO
oxXnHa.

. O1 MAAKEC TNC YKPINEPAC TIPETEL Va Eival TAPAAANAC TOMTOBETNUEVEC OE YEVIKEC YPAUMES Yia va
amo@evyBei To avopoldHop@o YProtuo.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

FeviKOG KaOapiopog

1. ZKOUuTIOTE TO EEWTEPIKO TWV EMPAVELWVY TNG CUOKEUNG E £va KaBapod OTEYVO Tavi.

2. M\Uvete Tov 6ioko vypwv pe (eoTd vepd kat oamouvada fj TOmoBETHOTE ToV 0TO EMAVW KAAAB! Tou
TAUVTNPI{OU TATWV.

MAdakeg ykpthiépag
Mn xpnotgomnoleite okAnped 1 StaBpwTika kaBaploTikd, SIaNITES, CUPHATIVA GPOUYYAPLA, CUPHA 1y
0@OULYYApLa YE CATTOUVL.

. 21a onpeia mou épxovTal og eMa@n N eMGvw Kat n KATw mMAAKA, ol aVTIKOANNTIKES EMPAVELEG PMOPEL
va eRpavicovy onpadia eBopdc. Auté agopd Hovo Tnv alodnTIKn 1kdva, Sev emnpedlel Tn
Aertoupyia TG YKpINEPQG.

Yndpyouv 00 TpomOL yia va KaBapioeTe TIG MAAKEG TG YKPINEPAG:

‘Oco ol MAAaKeG eivatl akopa {eoTéG

. Dopéote Ta KATAANNAA TTPOOTATEVTIKA HEDQ, OTIWE YAVTIA POUPVOU 1) KATL TAPOHOLO, KAl GKOUTTIOTE

TIG KAUTEC TTAAKEG LE TTOAU UEYAAn TpoooxH (ONUEWOTE 0TI Ta YdvTia poupvou v paivovTal oTnv

€1KOVa B yla AGyou¢ ca@rvelag).

BydAte Tnv YnoTiépa oag amod tnv mpila.

2. Xpnotpomolvtag éva SImwpévo KOPUATL XxapTiol koudivag 1) éva uypo mavi, GKOUTTOTE TIG TTAGKEG UE
pia ouvexduevn kivnon amo miow mpog Ta eumpoc. Mavta va otnpilete Ty emdvw mAdKa dtav
okoumiCeTe eite TNV eMdvw eite TNV KATw MAAKa (EIK. B) yia va pnv avamodoyupioel n ouoKeun.

‘'Otav ot MAAKEG gival KPUEC

1. AmoouvdéoTe TV YnoTiépa amod Tnv mpila kat aPrioTE TNV VA KPUWOEL TEAEIWG.

2. XKouTOTE TIC MAAKEG LE €va UYpO TaVi i} oQouyydpl. XpnoIUOTOIOTE éva XapTOHAVTIAO pe Aiyo
HOYELPIKO AASL YIO PAIPETETE TOUC EMUOVOUG AEKESEC.

N
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ANOOHKEYZH

Ma va eolkovounoeTe XWPO, KATERAOTE TO MTEPLYLO, HaléPTe TO KAAWSI0 yUpw amd Tov XWwpeo
amoBrikevong kaAwsiou, émeita amobnkeVoTe TV YKpINEpa Opbia.

XPONOI WHZIMATOZX KAl AXOAAEIA TPOOIMQN

XpnolUomoInoTe auToug TOUG XPOVOUG MOVO WG ONUE0 avapopag.
. A@opOoUV PPETKEC 1} TANPWE ATTOYUYHEVEC TPOPEC.

KPEAX IHMEIQZXZEIX XPONOZ (AEMNTA)
la BéNtiota amoteAéopata, YoTe TG UPLLONEG Micoynuévo 2
Mrpieha Ta’v Bpiokovtal og Bsp;’praoia 6wuqﬂou.’ Métpio 3
pnote va EeKOUPAOTOUV YIa 3-6 AEMTA UETA TO Kahowniévo 5 +
ynotuo.
>1i0o¢ Wrote éwg 6Tou ol xupoi mou otdlouv va ival 8-10
KOTOTIOUAO Slavyeic.

. e Métplo 4-6
Apviola maidakia Kahoynuévo 8
Xolpwa naiddkia | Whote éwg éTou ot xupoi mou atalouv va gival 5-8

Slavyeic. Mayog mepimou 1-2 K.
AouKdvika 6-10
MmpTtékia 6-10
Mréikov 3-5
YAPI
SOAWHOG 130-140 g 3-5
Mapidec 1-2
Matia papla KaAkavl, y\wooa, K.Am. 120-130 g 2-6
JTpoyyuld Ydpta | Mmakalidpog, yahéog, KA. 130-140 g 3-8
Tovog / §ipiag 130-140 g 5-10
AAXANIKA
Mimepleg 4-6
MeAit(ava Y€ QPETEC 6-8
>moapdyyl 3-4
KoAoku61t S € PETEC 1-3
NtopdTeg 2Tn péon 2-3
Kpeppodia > € KOppdTIa 5-6
Mavitapia OMNOKANpa, emimeda pavitdpla 3-6
AANA
XaAoUut 2-4

. Katd 1o Yrotpo kateYuyuévwy TpoPwy, TpooBEaTe oTov Xpovo Ynaipatog 2-3 Aemtd yia Baacotva
Kall 3-6 AETTTA yia KPEAG KAl TTOUAEPLKA, aVAAOYQ LE TO TIEXOG KAl TV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.

. BeBaiwOeite o1 éxel YnBei. Eav Sev giote oiyoupol, PrioTe To Aiyo mapamavw.

. Na YrjveTe To Kp£ag, Ta TOUAEPIKA, KABWG KAl T TAPAywyd TOUE (KIMAG, METEKIA K.ATL) €éw¢ 6TOU va
e€axBouv OMot ol xupoi Toug. Na Yrivete To Yapt éwg dTou va podicouv ONeG Ol TTAEUPEC TOU.
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ANAKYKAQZH

MNa tnv amo@uyn mpoANUdTwy oto mepIBAAoV Kat Tnv vyeia Aoyw empBAaBwv ouotwy,
ﬁ E 0l GUOKEUEG Kall Ol EMavaQOPTICOHEVES Kl 1N EMAVAPOPTI(OUEVES UTTATAPIES TTOU
mmmm  ETTIONUAIVOVTAL UE KATIOLO OTTO AUTA Ta GUUPBOAQ, SEV IPEMEL VO AMTOPPIMTTOVTAL JE Ta
KoIva olklakd amoppippata. Na anoppinTeTe mAvTa TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEUVEG Kal, Omou XpelaleTal, TIC EMava@opTI(OEVEC KAl N EMAVAPOPTI(OUEVES
unatapieg, o KatdAAnAo, emionpo onpeio GUNoYRG/avakUKAWGoNG.
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyditt, ha azt tovabbadja.
Hasznadlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsdgi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak felugyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbol ered6 kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli
gyermekektdl elzarva.

Ne csatlakoztassa a készlléket id6zitd kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A\ A készlilék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kdbel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonl6an szakképzett személlyel, hogy elkeriilje

a veszélyeket.

® Nehasznalja a késziiléket fiird6kad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.
Az élelmiszert ne tekerje mlianyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémfolidba. Ez kart tehet a
grillez6ben és tlizveszélyt is okozhat.
A késziiléket kizarolag élelmiszer siitésére hasznalja.
Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikodik.
Viseljen stit6kesztyt vagy hasonl6 véddeszkozt.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Allapotjelz6 lampa (voros) 5. Lab(alul)

2. Termosztat jelzéfény (zold) 6. Vezeték téroldsara alkalmas kampok (a labon)
3. Grillezé lapok 7. Ki/Bekapcsolé gomb

4. Csepegtet6 talca

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

A grillezd tanyérjait nedves kenddvel torélje le.
Elsé hasznélatkor egy kicsit fiistdlhet a grill. Ez normalis és hamar el fog mulni.

A GRILL ELDONTESE/KIEGYENESITESE

Megdontheti a grillt, hogy a csepegtetd télcara folyjon a zsir és a szaft, ha olyan ételeket stit, mint
hamburger, hus, stb. Alternativaként, vizszintesen is hasznélhatja panini, szendvicsek stb. siitéséhez,
illetve a mély tal hasznalatakor.

A grill megddntéséhez nyissa ki a grill alatt tallhato fiilet (A" dbra). A grill vizszintes helyzetébe éllitdaséhoz
hajtsa vissza a ldbat.

64



A GRILL HASZNALATA

Helyezze a készlléket egy stabil, sik, hdallé fellletre.
. Csusztassa a csepegtetd talcat a grill elején, alul taldlhato két sin kozé. Csusztassa be a télcat
Uitkdzésig. A csepegtetd télca 6sszegydjt minden zsirt vagy szaftot, amely siités kdzben lecsepeg a
lapokrol.
Tegye be a dugét a csatlakozd aljzatba. Allitsa a kapcsoldt I-re. Az dllapotjelzé lampa kigyullad.
A termosztét kijelz6 lampéja felgyullad, majd ki és bekapcsol, ahogy a termosztat fenntartja a
hémérsékletet.
Vérjon, amig a ldmpa elalszik, miel6tt stitni kezdene.
Spatuldval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillez6tanyér aljara.
Ne hasznéljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes felliletet.
Zérja le a grillezét.
Vérja meg, mig az étel megsiil.
Ellendrizze, hogy megsilt-e. Ha kétségei tdmadnak, stisse tovabb egy kicsit.
« Amegsiilt élelmiszert fa-, vagy mlianyag eszkdzok hasznalataval vegye ki.
« Acsuklépant tobb részbdl all, igy a szabélytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is kdnnyen
grillezhet6k a késziilékkel.
« Agrillezé lapokat nagyjabdl parhuzamosan helyezze el, igy elkertlhet6 az egyenetlen atsiilés.

N =

*NouvAw

APOLAS ES KARBANTARTAS

Altalanos tisztitas

1. Egytiszta, nedves ruhaval t6rdlje le a berendezés kiilsé felliletét.

2. Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatogép felsé polcara helyezve mosogassa el a csepegtetd
talcat.

Grillez6 lapok

. Ne hasznéljon erés vagy karcold hatdsu szereket, oldatokat, surolészereket, fémszalas suroléparnakat
és drotszivacsot.

«  Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten kopas
nyoma alakulhat ki. Ez csupén esztétikai jellegti probléma, mely nem befolydsolja a grillez6 normél
mikodését.

A grillez6 lapok kétféleképpen tisztithatok:

Ha a grillez6 lapok még forrék

. Viseljen megfeleld védéeszkozt, példaul siitdkeszty(it vagy hasonlét és legyen rendkiviil dvatos a
forro feltletek attorlésekor (vegye figyelembe, hogy a megértést segitd B dbran a stit6kesztyl nem
lathatd).

1. Huzza ki a grillt az dramforrasbdl.

2. Egy 6sszehajtott papirtorld vagy nedves ruha segitségével tordlje at a lapokat egy folyamatos
mozdulattal, hatulrdl elére haladva. A felsé vagy az alsé lap tisztitasakor (B dbra) mindig tdmassza
meg a felsé lapot, hogy a késziilék ne boruljon fel.

Ha a grillez6 lapok hidegek
1. Huzza ki a grillt az aramforrasbdl és engedje teljesen leh(ilni. @

2. Torolje at a lapokat nedves ruhaval vagy szivaccsal. A makacs foltok eltavolitdsahoz hasznéljon egy
csepp sutdolajjal atitatott papirtorlét.

TAROLAS
A helymegtakaritas érdekében engedje le a pantokat, tekerje kdrbe a kabelt a kébeltartén és allé
helyzetben térolja a grillt.
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SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

. Ezek az id6tartamok csupan téjékoztatd jellegliek.
. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre vonatkoznak.

HUS MEGJEGYZES IDG (PERC)
Kdzepesen véres 2

Optimélis teljesitmépy t:erdlekében Iggyenek a Kbzepesen Atsittt
Steak h.gsszelet.gk szobahome.rsek_let, amlkor betgsm a 3

sttébe. Stités utdn hagyja pihenni 3-6 percig.

Jol atsiitott 5 +
Csirkemell Addig kell stitni, amig attetszd zsiradék csépog ki. 8-10
Kozepesen atsiitott
Baranyborda 4-6
Jol atsttott 8

Baranyborda Addig kell stitni, amig attetszé zsiradék cs6pdg ki. 5-8

Kb. 1-2 cm vastagnak kell lennie.
Kolbédszok 6-10
Burgerek 6-10
Bacon 3-5
HAL
Lazac 130-140 g 3-5
Garnélarak 1-2
Lepényhal Sima lepényhal, nyelvhal, stb. 120-130 g 2-6
Kerek hal Foltos tékehal, tékehal, stb. 130-140 g 3-8
Tonhal / kardhal | 130-140 g 5-10
ZOLDSEGEK
Paprika 4-6
Padlizsén Szeletelve 6-8
Asparagus 3-4
Cukkini Szeletelve 1-3
Paradicsom Félbevagva 2-3
Hagyma Ek alakura szeletelve 5-6
Gomba Ep, csak kalap 3-6
MAS
Haloumi 2-4
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Ha fagyasztott élelmiszert sit, az élelmiszer vastagsagatol és strliségétdl fiiggden, tengeri étel
esetén 2-3 percet, hus és szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozza az értékekhez.

Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei témadnak, stisse tovabb egy kicsit.

A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos
allag meg nem sztinik. A halat addig suisse, mig opalos szinGivé nem valik.




UJRAHASZNOSITAS

2R

Az aldbbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és
nem Ujratoltheté akkumulatorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
kornyezeti és egészségi kockdzatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujrat6lthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begydjté kdzpontba kell vinni.

67



Talimatlar okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve (izeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalan ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklar
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi
uzerinden kurmayin.

A\ Cihazin yiizeyleri ¢ok 1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece Uretici, treticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda
kullanmayin.
Yiyecedi strec filmle, politen posetlerle veya aliiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek
bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihazl, yiyecek pisirme diginda bir amacla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.
Firin eldiveni veya benzer bir malzeme kullanin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Guglambasi (kirmizi) 5. Ayak (alt kisimda)

2. Termostat lambasi (yesil) 6. Kablo depolama kancalari (ayak lizerinde)
3. lzgara plakalari 7. Acik/Kapali (On/Off) diigmesi

4. Damlama tepsisi

ILK KULLANIMDAN ONCE
Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
Izgaraniz ilk kez kullanilirken biraz duman cikarabilir. Bu durum normaldir ve kisa bir stire sonra
ortadan kaybolacaktir.

IZGARAYI YANA YATIRMA/DUZLESTIRME

Burger, et, vb. yiyecekleri pisirirken yiyeceklerin yag ve sularinin damlama tepsisine akmasi icin 1zgaranizi
yana yatirabilirsiniz. Diger yandan 1zgaranizi diiz pozisyonda kullanarak panini, sandvic vb. hazirlayabilir
veya derin plakayla birlikte kullanabilirsiniz.

Izgaranizi yana yatirmak icin 1zgaranin altindaki ayadi, asagiya dogru uzatin (Sekil A). Izgaranizi
diizlestirmek icin ise ayadi diiz pozisyona gelecek sekilde yeniden katlayin.
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IZGARANIZIN KULLANIMI

. Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin (izerine yerlestirin.

. Damlama tepsisini izgaranizin 6n kisminin altindaki iki rayin arasina kaydirin. Tepsiyi sonuna

dek iceri kaydirin. Damlama tepsisi pisirme sirasinda plakalardan akan tiim yag ve sulari toplayacaktir.
Fisi prize takin. Digmeyi | konumuna getirin. Gli¢ lambasi yanacaktir.

Termostat lambasi yanacak ve termostat 1slyt muhafaza ederken yanip sonecektir.

Pisirmeye baslamadan énce lambanin sénmesini bekleyin.

Yiyecedi, bir spatula veya masa yardimiyla 1zgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin.

Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz yiizeye zarar verirsiniz.

Izgarayi kapatin.

Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin.

Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

Pisen yiyecegdi ahsap veya plastik aletlerle alin.

. Kalin veya bicimsiz yiyeceklere uyum saglayabilen esnek baglanti parcalari ile birlestirilmistir.

. Izgara plakalari, esit pisirmeyi saglamak amaciyla birbirine mimkiin oldugunca paralel durmalidir.

Pwn s

*Now

TEMIZLiK VE BAKIM

Genel temizlik

1. Cihazin dis ylizeylerini temiz, nemli bir bezle silin.

2. Damlama tepsisini ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin tst rafinda yikayin.

lzgara plakalari

. Sert veya asindirici temizleyiciler, solventler, deterjanlar, bulasik telleri veya sabunlu stingerler
kullanmayin.

. Alt ve st 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz yiizeylerde bir miktar
asinma gorllebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve 1zgaranin ¢alismasini etkilemeyecektir.

Izgara plakalarini temizlemenin iki yolu bulunmaktadir:

Plakalar hala sicakken

. Firin eldivenleri vb. gibi uygun bir koruyucu kullanin ve sicak plakalari silerken son derece dikkatli
olun (firin eldivenlerinin resim B'de kolay anlasilabilirlik amaciyla gésterilmedigini not edin).

1. lzgaranizin fisini elektrik prizinden cikarin.

2. Katlanmig bir kagit havlu parcasi veya nemli bir bez kullanarak, plakalar arkadan 6ne dogru kesintisiz
tek bir hareketle silin. Cihazin devrilmesini 6nlemek icin, Ust veya alt plakay silerken (Sekil B) Gst
plakayr mutlaka destekleyin.

Plakalar sogudugunda

1. lzgaranizin figini elektrik prizinden cikarin ve tamamen sogumasini bekleyin.

2. Plakalari nemli bir bez veya siingerle silin. inatci lekeleri ¢ikarmak icin, az miktarda pisirme yag ile
nemlendirilmis kagit havlu kullanin.

SAKLAMA

Yerden kazanmak icin kanatgigi indirin, kabloyu kablo muhafazasinin etrafina sarin ve 1zgarayi dik konuma
getirerek kaldirin. -

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Verilen stireleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin.
. Bu sureler taze veya tamamen ¢6zdirllmiis yiyecekler icin belirlenmistir.
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ET NOTLAR SURE (DK.)
En iyi sonuglari elde etmek icin biftekleri oda Orta az pismis 2
Biftek sicakhigindayken pisirmeye baslayin. Pisirdikten Orta pismis 3
sonra 3-6 dakika boyunca dinlendirin. iyi pismis 5 +
Tavuk gogsu Suyunu birakana kadar pisirin. 8-10
Kuzu pirzolasi Or.té p!§m.|§ 46
lyi pismis 8
Domuz pirzolasi | Suyunu birakana kadar pisirin. Yaklasik 1-2 cm 5-8
kalinliginda.
Sosisler 6-10
Hamburger 6-10
kofteleri
Pastirma 3-5
BALIK
Somon 130-140 g 3-5
Karides 1-2
Yassi baliklar Pisi Baligi, Dil Baligi vb. 120-130 g 2-6
Tombul baliklar | Mezgit, Morina vb. 130-140 g 3-8
'L(;rﬂglahgl / kihg 130-140 g 5-10
SEBZELER
Biber 4-6
Patlican Dilimlenmis 6-8
Kuskonmaz 3-4
Dolmalik kabak | Dilimlenmis 1-3
Domates ikiye bélinmiis 2-3
Sogan Ucgen dilimlenmis 5-6
Mantar Biitlin veya diiz mantarlar 3-6
DIiGER
Hellim 2-4

. Dondurulmus yiyecekleri pisirirken yiyecegin kalinligina ve yogunluguna bagl olarak, deniz
mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve kiimes hayvanlari icin 3-6 dakika ilave edin.

«  Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.

. Eti, klimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.
Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

GERIi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
== genel evsel atiklarla birlikte ¢épe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlsiim/toplama noktasina birakin.
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Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émr 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de cdtre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curdtarea si utilizarea de cdtre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
dacd acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si
cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu
comanda de la distanta.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita

accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuvetd sau alte recipiente ce contin apa.
Nu impachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilena sau folie de aluminiu. Riscati sa
deteriorati gratarul si sa produceti un incendiu.
Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Purtati manusi pentru cuptor sau ceva asemanator.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Becde alimentare (rosu) 5. Picior (dedesubt)

2. Bectermostat (verde) 6. Carlige pentru depozitarea cablului (pe picior)
3. Plci gratar 7. Buton pornire/oprire

4. Tava pentru stropi

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Stergeti gratarul cu o carpa umeda.
Este posibil ca gratarul dvs. sa scoatd putin fum la prima utilizare. Acest lucru este normal si va
dispdrea in scurt timp.

INCLINAREA/COBORAREA GRATARULUI

Puteti inclina grétarul, pentru ca grdsimea si zeama sa se scurgd in tava pentru stropi atunci cand gatiti
alimente precum burgeri, carne etc. Alternativ, puteti folosi nivelul gratarului pentru gatit, cum ar fi panini,
sandwich-uri etc. sau cand utilizati placa adanca.

Pentru a inclina gratarul, extindeti piciorul in jos, sub gratar (FIG.A). Pliati din nou piciorul pentru a cobori
gratarul.
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MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI

. Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.

. Glisati tava pentru stropi intre cele doua ghidaje de sub partea frontald a gratarului. Glisati tava la

maximum. Tava pentru stropi va colecta grasimea si zeama ce se scurge de pe placi in timpul

prepararii.

Bagati intrerupdtorul in prizd. Comutati intrerupatorul la I. Becul de alimentare se va aprinde.

Termostatul se va aprinde, apoi ciclul se va activa sau dezactiva pe mdsura ce termostatul isi mentine

temperatura.

Asteptati pand cand becul se stinge inainte de a géti.

Asezati alimentele pe fundul grétarului cu o spatuld sau un cleste, nu cu degetele.

Nu folositi obiecte metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente.

Inchideti gratarul.

Asteptati pand cand alimentele s-au gatit.

Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai ldsati-le putin.

Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic.

. Balamaua este articulatd, pentru a se putea inchide chiar si atunci cand se folosesc alimente groase
sau cu forme ciudate.

. Placile gratarului trebuie sé fie paralele, pentru a evita gatirea neuniforma.

N —

CNouvaAw

INGRUJIRE SI INTRETINERE

Curatare generala

1. Curatati suprafetele exterioare ale aparatului cu o carpd curata umeda.

2. Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al maginii de spalat vase.

Placi gratar

. Nu utilizati substante de curdtare dure sau abrazive, solventi, bureti de sarmd, vata de sarma sau
bureti impregnati cu sapun.

. In locurile unde placile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arata urme de
uzurd. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corectd a gratarului.

Exista doud moduri prin care puteti curdta pldcile gratarului:

in timp ce placile sunt inca fierbinti

. Purtati o protectie adecvata, cum ar fi manusi de cuptor sau ceva similar si fiti foarte atenti in timp ce
stergeti placile fierbinti (retineti ca manusile de cuptor nu sunt indicate in figura B pentru claritate).

1. Deconectati gratarul.

2. Folosind o bucata de hartie pliatd sau o carpa umeda, stergeti placile cu o miscare continua din spate
in fatd. Sprijiniti intotdeauna placa superioard atunci cand stergeti placa superioara sau inferioard
(Fig. B) pentru a evita rasturnarea aparatului.

Cand placile s-au racit

1. Deconectati gratarul si lasati-l sd se raceasca complet.

2. Stergeti pldcile cu o carpd umedd sau un burete. Folositi un prosop de hértie inmuiat in putin ulei de
gdtit pentru a indeparta petele incdpatanate.

DEPOZITARE

Pentru a economisi spatiu, coborati clapa, strangeti cablul in compartiment, apoi depozitati gratarul in
pozitie verticala.

TIPI DE GATIRE SI SIGURANTA ALIMENTELOR
. Folositi acesti timpi doar in scop informativ.
. Se aplica alimentelor proaspete sau complet decongelate.
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CARNE NOTE TIMP (MIN.)
Pentru cele mai bune rezultate, gatiti fripturile cand Mediu rar 2
Fripturd sunt la temperatura camerei. Mediu 3
Lasati sa se odihneasca intre 3 si 6 minute dupa gatit. Bine ficut 5 +
Piept de pui Gatiti pana cand se evapora sucul. 8-10
Cotlete de miel MEdI? 46
Bine facut 8
Cotlete de porc Gatiti pana cand se evapora sucul. Aproximativ 1-2 5-8
cm grosime
Carnati 6-10
Bucéti de carne 6-10
folosite la
hamburgheri
Bacon 3-5
PESTE
Somon 130-1409g 3-5
Creveti 12
Peste cu corpul lat | Peste plat, Calcan etc. 120-130 g 2-6
Peste rotund Eglefin, Cod etc. 130-140 g 3-8
Ton/peste-spada 130-140 g 5-10
LEGUME
Ardei 4-6
Vinete Feliat 6-8
Sparanghel 3-4
Zucchini Feliat 1-3
Rosii Injumatatit 2-3
Ceapa Taiata solzi 5-6
Ciuperci Intregi, ciuperci plate 3-6
ALTELE
Haloumi 2-4

. Pentru alimente congelate, addugati 2-3 minute pentru fructe de mare, 3-6 minute pentru carne si
pui, in functie de grosimea si densitatea alimentelor.

. Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
I

simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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lMpoyueTeTe MHCTPYKLMMTE, 3aMa3eTe ' 1 r'i NpeAaBaiTe, ako Npefasate U ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
0MakoBKU Npeaw ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU

CnquaPlTe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKTIOUYNTENHO:

To3w ypen MoXe fia ce U3Mnos3ea OT JeLa Hag 8-rofuLlHa Bb3pPacT, KaKTo 1
OT X0Opa C OrpaHunyYeHn Gr3nYEeCKU, CETUBHI UM YMCTBEHU CMOCOBHOCTH,
VNIV IUNCa Ha OMUT Y MO3HAHWA, aKO Ca HarNeXAaH!/MHCTPYKTUPaHN 1
pa3bupat onacHoctuTe. C ypena He TpsbBa Aa urpasT aeua. MouncteaHeTo
1 NoAAPbKKaTa He TpsAOBa Aa Ce 13BbPLLBAT OT [IeLld, OCBEH aKo Te He ca
Hapj 8-roAuLLHa Bb3pacT U HAKOW M1 Harnexaa. Masete ypeaa v Kabena ot
AeLa rnoj 8-rofuiliHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypeaa upes Tainmep Uiy CMcTema 3a AUCTaHLMOHHO
yrpaBeHue.

A\ ToBbPXHOCTTA Ha Ypeaa LLie Ce HaropeLyy.

Ako KabenbT e NoBpeaeH, TN TpPAOBa Aa Ce MOAMEHM OT NPOV3BOAUTENS,
HeroB NpefCTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCYKBaHE UNW APYro

KBaJ'II/I(I)I/ILI,I/IpaHO 3a Ta3u uen nmue, 3a fa ce n30erHe BCAKaKbB puck.
®  He BuKopucTOBY#TE Liei NPUCTPIN NO6NN3Y BaH, Aylis, 6aceiHIB Ta iHWX pe3epByapis i3 BOgol.
. He yBuBaiiTe xpaHata B nnactMacoso Gponno, NosmeTuneHoBr TOPOUYKI UK MeTanHO Gponmo.
Ckapara Lue ce MOBPeAM N MOXe fla Bb3HUKHE OMacHOCT OT MoXap.
. He n3non3gaiite ypepaa 3a LUenwv , pas3nunyHmu OT NPUroTBsAIHE Ha XPaHa.
. He n3non3BaiiTe ypepa, ako € NoBpeAeH unm He paboTu U3pAgHo.
HoceTe KyxHEHCKI TON0YCTONYMBYM pPbKaBULW U NoAobeH Brg,.

CAMO 3A JOMALLUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALINA

1. 3axpaHBaLia namnuyka (4epBeHa) 5. Kpaue (oTgony)

2. Jlamnuyka Ha TepmocTaTa (3eneHa) 6.  Kyku 3a cbxpaHeHve Ha kabena (Bbpxy
3. Mnoum Ha ckapaTa KpaueTo)

4. TaBuuka 3a oTThYaHe 7. byToH 3a BKN./u3Kn.

NMPEAU MBPBOHAYAJIHO U3MNOJI3BAHE

. [ouncTBanTe NNOYNTE Ha CKapaTa C BNaXHa Kbpra.
. Bb3MOXHO e Npu MbpBOTO 13M0A3BaHe OT CKapaTa fia U3f1e3e Manko KonnyecTso Aum. Tosa e
HOPMaJTHO 1 CKOPO LLe N3ue3He.

HAKJTIAHAHE/U3PABHABAHE HA CKAPATA

MoeTe fia HaKNOHWTE CKapaTa, 3a ja MoraT MasHUHWTE 1 COKOBETE Aia MonafHaT B TaBMUKaTa 3a
OTTWYaHe, KoraTo NpuroTBATe Gyprepu, Meco 1 ap. MoxeTe CbLLO Taka fia 13Non3BaTe CKapaTa 6e3 HaKIoH
3a NPUroTBfAIHE Ha MaHWHK, CAHABUYU U ApP. WAV [ja N3Mon3BaTe AblboKaTta nioyva.

3a ;a HaknoHKTe cKapaTa, U3fbpraiiTe KpaueTo Hafony, 3a fla nonagHe nog ckapata (O A). OTHoBo
nperbHeTe KPauyeTo 10 XOPU3OHTANIHO NONOXKEHUE, 33 ia U3PaBHUTE CKapaTa.
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M3MONI3BBAHE HA CKAPATA

. MocTaBeTe ypeaa Ha TBbPAA, PaBHA, TOM/IOYCTOMYNBA MOBBPXHOCT.

. Mnb3HeTe TaBMYKaTa 3a OTTMYAHE MEXAY BaTa Miib3raya Nof NpefHaTa yacT Ha ckapara. [b3HeTe
TaBWYKaTa AOKpail HaBbTPe. B TaBMYKaTa 3a OTTHYaHe NonaAaT BCUYKM Ma3HUHU U COKOBE, KOWTO
M3TIYAT OT NJIOYMTE MO BPEME Ha FOTBEHE.

1. BknioueTe Wwencena B 3axpaHBaLyyis KOHTAKT. [TpemecTeTe Kntoua B no3uyus . Cneg ToBa
3axpaHBalLaTa lamnmyKa e CBeTHe.

2. JlamnuukaTa Ha TepMOCTaTa Lie CBETHE, CJ1efl TOBA e CBETBA U U3racBa, AOKATO TEPMOCTATbT
nopabpa TeMnepartypara.

3. W3vakaiiTe namnuykata fa n3racHe npeaw 4a 3anoyHeTe Aia roTeuTe.

4, Pa3scTeneTe xpaHaTa Ha [JofIHaTa N/ioya Ha cKapaTa C MOMOLYTA Ha WMNaTy/la WK LWMMKW, a He C
npbCTY.

5. He u3non3saiite MeTasHW Uy OCTPU NPEAMETY, Thid KaTo Te Lie NOBPeAsT He3anensalyuTte
NOBBPXHOCTU.

6.  3aTBOpETE CKapaTa.

7. V3uakaiiTte, fOKATO XpaHaTa ce CroTBy.

. MpoBepeTe fanu e croteeHa. AKO He CTe CUrypHU, LONeYeTe OLLe MaJKo.

. /3BageTe rotoBata XpaHa C AbPBEHM WM NJACTMACOBU MPrbopH.

. MaHTaTa e Taka CBbP3aHa, Ye fja He Bb3HMKBa NPOGNeM C XpaHu ¢ no-ronama AebenvHa unv Takvea ¢
HecTaHgapTHa popma.

. MnouuTe Ha CKapaTa TpAbBa fja ca NPMGAU3UTENHO YCNOPEAHU, 3a Aa Ce N36berHe HepaBHOMEPHO
roTBeHe.

FPUXU N NOAAPDBMKKA

OCHOBHO NOYNCTBaHe

1. TouncreTe BbHLWHMTE MOBBPXHOCTU Ha Ypea C YNCTa, HaBNaXXHEeHa Kbpra.

2. V3muinTe TaBMYKaTa 3a OTTMYaHe C TOMNa canyHeHa BOfa UM KaTo A NOCTaBMUTe B ropHaTa KOLHMLA
Ha CbAOMUANHA MaLLWHa.

Mnoun Ha ckapaTa

. He n3non3sgaiite rpybu nnm abpasmeHM NOYNCTBALLM NPenapaTu, pa3TBOPUTENN, TN, CTOMAHeHa
BbJIHA MAW NOYNCTBALLY TeNYeTa.

. Mpwv mecTaTa, B KOUTO ropHaTa 1 A0NHaTa NoYa BAM3aT B KOHTAKT, He3anenBaLMTe NOBbPXHOCTY
MoraT Aia NoKaxaT Npu3HaLM Ha 3HOCBaHe. TOBa e Y/CTO KO3METUYHEH NPK3HaK 1 He OKa3Ba
BAMAHWE BbpXy paboTaTa Ha CKapara.

Ima gBa HaumMHa 3a NOUYNCTBAHE Ha MIOYNTE Ha CKapaTa:

Korato nnouwmTe ca ouie Tonan

. /3non3BaiiTe nogxoasiua 3aluTa, HaNnpUMep pbKaBuLy 3a GypHa uam nogobHu, n 6baeTe MHOTO
BHMMATENHW, foKaTo U36bpCcBaTe ToNAMTe Noum (06bpHeTE BHMaHNe, Ye pbKaBuLMTe 3a GpypHa He
ca nokasaHu Ha durypa B 3a no-ronama AcHoTa).

1. W3knioueTe ckapaTta

2. CnomoLlyTa Ha Napye CrbHaTa KyxHeHCKa XapTua 1K BNaxHa Kbpna n3dbpluete naounTte C eAHO
HenpeKbCHaTO ABMXKEHNE OT 3a Hanpef. BuHarv npuabpxaiite ropHata niaoua, korato 6bpluete
ropHata unm gonHara nnoua (our. B), 3a fa n3berHete npeobpbllaHe Ha ypeaa.

Korato nnounTte ca ctyaeHn

1. W3knioyeTe ckapaTa v A 0CTaBeTe Aa U3CTUHE HaMbJHO.

2. W36bpueTe nnoyuTe C BNlaxHa Kbpna unu roba. M3nonssaiite xapTmeHa Kbpra ¢ Kanka onuo, 3a fia
npemaxHeTe ynopuTm neTHa.
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CbXPAHEHUE

3a ja cnecTuTe MACTO, CBAJIETE Karaka, HaBuiATe Kabena OKoNo MACTOTO MY 3a CbXpaHeHWe, a cnep ToBa

CbXpaHsBaliTe ypefia U3NpaBeH.

BPEME 3A TOTBEHE U BE3ONMACHOCT HA XPAHUTE

V3non3BaiiTe Te31 BpemeBy NEPUOAM CaMO KaTo OPUEHTPOBBYHM.
Te ca 3a NpACHa WKW HaMbIHO Pa3Mpa3seHa XpaHa.

MECO BEJIEXKKU BPEME (MUH.)
3a Hal-ao6pu pesynTaTn roTBETE MbPXKONUTE, CpepHo HefoneyeHo 2
Mbpxona KOraTo ca Ha CTaliHa Temneparypa. CpegHo npereyeHo 3

OcraBeTe 3a 3-6 MUHYTU CNlef FOTBEHE.

CunHo npeneyeHo 5 +

[Munewkun ropgmn

[oTBEeTE JOKATO MOTEKaT YNCTM COKOBE.

8-10

CpepfiHo npeneyeHo

ArHewkn 46
KoTneTn

CunHo npeneyeHo 8
CBUHCKMN [oTBeTe AOKATO NOTEKaT UnCTy cokose. Mpnbn. 1-2 5-8
nMbpKonm cm gebenvHa.
Konbacu 6-10
byprepu 6-10
bekoH 3-5
PUBA
Cbomra 130-140g 3-5
Ckapugu 1-2
Mnocku pnbun Mucna, mopckn e3uk n gp. 120-130 g 2-6
KocTHu pnbun Mukwa, Tpecka n gp. 130-140 g 3-8
zlgia TOH/punba 130-140 g 5-10
3EJIEHYYLUMN
Yywkn 4-6
MaTtnagxaH HapasaHu 6-8
Acnepxu 3-4
TuKBUYKa HapszaHn 1-3
Homatn Ha nonoBunHa 2-3
Jlyk Ha peseHu 5-6
b6un Llenu nnocku ro6m 3-6
APYIUA
Haloumi 2-4
(Xanymum)

Korato rotute 3amMpa3seHa XpaHa, nobasete 2-3 MWHYTW 3@ MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUWHYTW 3a MeCo 1

JOMALUHM NTULK, B 3aBUCUMOCT OT AebenMHaTa U NIbTHOCTTA Ha XpaHaTa.
MpoBepeTe fanu e croteHa. AKO He CTe CUTypPHM, JOMeyeTe OLLE MaSIKo.

[oTBETE MECO, AOMALLHM NTULW 11 NPOV3BOAHM (KaiMa, WHULENN 1 Ap.), AoKaTo Npu 6oaBaHe noteye

CoK 6e3 KPDbB. Pvbata ce roten, [0KaToO MecoTo ,q06me Henpospa4veH sua.
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PELUUKJINPAHE

cy6CcTaHumy, ypeauTe, akyMynaTopHUTE U HeaKyMynaTopHUTe 6aTepum, 0603HauYeHm ¢

mmmm €[/H OT TE3U CUMBONY, He TPABBA Aa Ce U3XBBPNAT 3a€[JHO C HECOPTHPAHU OBLYNHCKM
oTnagbuy. BuHary u3xsbpnaTe eneKTpuUecKy 1 eneKTPOHHU MPOAYKTY 1, KbAETO e
NPUNOXINMO, aKyMYNIAaTOPHU 1 HeaKyMynaTopHI 6aTepun, Ha NOAXOAALLO OpULManHO
MACTO 3a peLmKnnpaHe/cbbupate.

E 3a fia ce M36erHaT ekonorMyHI 1 3APaBHY NPoBGaeMn NOPaam Hannume Ha OnacH
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25800-56 220-240V~50/60Hz 640-760 Watts

25800-56 220-240B~50/60T1 640-760 BT

T22-9001669



