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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.

Always use the assembled grill on a stable, level, surface (patio rather than grass).
Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
Don't let people play near to or around the grill.
Keep it well away from swimming/paddling pools, sprinklers and hoses.
Food can burn. Don't use the appliance near or below curtains or other combustible materials and
watch it while in use.
Your grill is not a barbecue. Never try to use it with charcoal or similar materials.
Don't try to use the grill plate on its own. It must only be used with the assembled grill base.
Don't use the grill with any connector other than the one supplied.

Electrlcal Safety
Route the cable (and extension cord if used) so it doesn’t overhang, cant touch any hot surfaces or
can't be tripped over or caught.
Unwind the extension cord fully before use to prevent it overheating.
If you use it outdoors, the extension cord must be suitable for outdoor use, and must be kept dry.
If you use the grill outdoors, you must connect to the supply socket via an RCD (residual current
device) with a rated residual operating current not exceeding 30mA. The RCD must be connected
directly to the supply socket (not at the end of the extension cord).
The appliance must only be connected to a supply socket that has an earth connection.
Check the cable and the extension cable for signs of damage before each use. If you find any damage,
do not use the appliance.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS (FIG 1)
1. Handle 6. Driptray 1. Clip
2. Lid 7. Connector 12.  Long tube
3. Temperature indicator 8.  Temperature control 13. Feet
4. Grill plate 9. Light 14. Collar
5. Grill base 10. Short tube
ASSEMBLY

Assemble the grill according to figure 2. At step D, make sure the two notches in the short tube engage
with the two lugs inside the grill base otherwise you will not be able to fasten the clip.



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.

USING YOUR GRILL
. Place the lid on the grill plate.
Set the temperaure control fully anticlockwise.
Plug the temperature control into the grill and then into the power socket or extension cord.
Turn the temperature control to the desired setting.
When the grill reaches the required temperature, the light will go out and will then cycle on and off as
the thermostat operates to regulate the temperature.
When finished, set temperaure control fully anticlockwise and unplug your grill.
«  Checkit's cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.
Cook meat, poultry, and any derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till the
flesh is opaque throughout.
. Remove the cooked food with wooden or plastic tools.
You can grill with the lid on or off. With the lid off you can see what's happening and have full control
over the grilling process. With the lid in on you waste less heat and steam building up inside will help
cook the food faster.
Take care when you remove the lid from escaping steam and moisture falling onto the grill plate and
spitting. Use oven gloves or similar protection.
« When neccessary, use an oven glove and empty the drip tray into a heatproof bowl. Wipe it with
kitchen paper then replace it.
CARE AND MAINTENANCE
1. Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.
Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
Use a paper towel moistened with a little cooking oil to remove stubborn stains.
Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.
Don't use harsh or abrasive cleaning agents or solvents.
Don't use scourers, wire wool, or soap pads.
«  Don't put the grill plate in a dishwasher
With use, the edges of the grill plate and the slots will lose their non-stick coatings. This is purely cosmetic,
and will not affect the operation of the grill.
ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn't be disposed of with unsorted municipal
waste, but recovered, reused, or recycled.
COOKING TIMES AND FOOD SAFETY
Use these times purely as a guide. They're for contact grilling fresh or fully defrosted food and have been
selected based on temperature setting 5. For more delicate foods, or if you prefer food less crispy or more
rare, select one of the lower settings. 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. If you prefer well-done/
crispy food or quicker cooking times select temperature setting 4/5. When cooking pre-packed foods,
follow any guidelines on the package or label.

O N

o

M o

BEEF MIN | SANDWICHES MIN
fillet 5-7 cheese 2-3
loin steak 7-8 ham (cooked) 5-6
burger, 50g 5-6 | roast beef (cooked) 6-7
burger, 100g 7-8 | sausage (cooked) 6-7
kebabs, 25mm cube 7-8 | turkey (cooked) 6-7
round steak 5-7 SNACKS
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sausages (thin) 5-6 | hotdogs 2-3
sausages (thick) 7-8 | quesadillas 2-3
sirloin 7-9 | tacos, meat filling 6-8
T-Bone 8-9 CHICKEN/TURKEY

LAMB chicken breast pieces 5-7
kebabs, 25mm cube 7-8 | burger, 50g, fresh/frozen 4/5
minced 6-7 | burger, 100g, fresh/frozen 5/6
loin chops 4-6 kebabs, 25mm cube 7-8
SEAFOOD thighs (chicken) 5-7
halibut steak, 12-25mm 6-8 | minced 7-8
kebabs, 25mm cube 4-6 | turkey breast, thin sliced 3-4
prawn 1-2 VEGETABLES

red snapper fillet 3-5 asparagus 3-4
salmon fillet 3-4 | carrots, sliced 5-7
salmon steak, 12-25mm 6-8 | aubergine, slice/cube 8-9
scallops 4-6 onions, thin slice 5-6
sea bass fillet 3-5 peppers, thin slice 6-8
swordfish steak, 12-25mm 6-9 | peppers, grill then skin 2-3
tuna steak, 12-25mm 6-8 | whole peppers brushed with oil 8
PORK potatoes, slice/cube 7-9
chops, 12mm 5-6 | squash, slice/cube 6-8
gammon steak 5-6 FRUIT

kebabs, 25mm cube 7-8 | apple, halve/slice 6-8
minced 7-8 bananas, slice lengthwise 3-4
sausages (thin) 5-6 | nectarines, halve/slice 3-5
sausages (thick) 7-8 peaches, halve/slice 3-5
tenderloin, 12mm 4-6 | pineapple, slice 3-7




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 Vorsichtsmanahmen:

Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter 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 sollten 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 auBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

Schlieen Sie das Gerat nicht (iber einen Timer oder (iber Fernsteuerung an.
A Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

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

ersetzt werden, um eine mégliche Gefahrdung auszuschlieBen.
Verwenden Sie den montierten Grill stets auf einer stabilen, ebenen Flache (eher auf Stein als auf
Rasen).
Achten Sie darauf, dass um das gesamte Gerét herum ein Abstand von 50 mm gehalten wird.
Lassen Sie keine Personen in der Ndhe oder um den Grill herum spielen.
Stellen Sie ihn in ausreichendem Abstand von Schwimm-/Planschbecken, Rasensprengern und
Schlduchen auf.
Lebensmittel kdnnen Feuer fangen. Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von
Vorhéngen oder anderen entflammbaren Materialien und achten Sie auf den sich in Verwendung
befindlichen Grill.
Ihr Grill ist kein Holzkohlegrill. Versuchen Sie niemals, ihn mit Holzkohle oder ahnlichen
Brennmaterialien zu verwenden.
Benutzen Sie auf keinen Fall die Grillplatte allein. Sie darf nur zusammen mit dem montierten
Grillsockel verwendet werden.
Verwenden Sie den Grill ausschlieBlich mit dem im Lieferumfang enthaltenen Geratestecker.
Elektrlsche Sicherheit Kabel
Verlegen Sie das Kabel (und ggf. die Verlangerungsschnur) so, dass es nicht Gibersteht, nicht in
Berlihrung mit heiBBen Flachen kommen und niemand dartiber stolpern kann oder hdangen bleibt.
Wickeln Sie die Verlingerungsschnur vor dem Gebrauch vollsténdig ab, um eine Uberhitzung zu
vermeiden.
Wollen Sie sie im Freien benutzen, muss die Verldngerungsschnur fir den Gebrauch im Freien
geeignet sein und darf nicht nass werden.
Benutzen Sie den Grill im Freien, miissen Sie die Stromversorgung zur Steckdose liber einen
Fehlerstrom-Schutzschalter mit einem Bemessungsfehlerstrom nicht héher als 30 mA laufen lassen.
Der Fehlerstrom-Schutzschalter muss direkt an die Steckdose angeschlossen werden (und nicht an
das Ende der Verldngerungsschnur).
Das Gerdt darf nur an eine Steckdose mit Schutzerdung angeschlossen werden.
Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch, dass das Kabel und die Verlangerungsschnur keine
Schéaden aufweisen. Sind sie in irgendeiner Art und Weise beschédigt, benutzen Sie das Gerat nicht.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET
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ZEICHNUNGEN (ABB. 1)

1. Griff 6. Buchse 1. Langes Standrohr
2. Deckel 7. Temperaturregler 12, FuB

3. Temperaturanzeige 8. Lampe 13.  Sockel

4.  Grillplatte 9. Kurzes Standrohr

5. Auffangschale 10.  Klemme

MONTAGE

Bauen Sie den Grill wie in Abbildung 2 beschrieben zusammen. Vergewissern Sie sich in Schritt D, dass die
beiden Noppen im kurzen Standrohr in die beiden Aussparungen innerhalb des Grillsockels einrasten, da
Sie ansonsten die Klemme nicht befestigen kdnnen.

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.

SO VERWENDEN SIE IHREN GRILL

Setzen Sie den Deckel auf die Grillplatte.

Drehen Sie den Temperaturregler einmal komplett gegen den Uhrzeigersinn.

Setzen Sie den Temperaturregler in den Grill ein und schlieen Sie anschlieBend das Stromkabel oder
die Verldngerungsschnur an.

Stellen Sie den Temperaturregler auf die gewtinschte Stufe ein.

Sobald der Grill die gewtinschte Temperatur erreicht, erlischt die Lampe und blinkt so lange
kreisformig auf, wie das Thermostat in Betrieb ist, um die Temperatur zu regulieren.

Ist der Grillvorgang abgeschlossen, drehen Sie den Temperaturregler vollstandig gegen den
Uhrzeigersinn und trennen Sie den Grill vom Stromnetz

Priifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas lénger garen lassen.
Grillen Sie Fleisch, Geflligel und andere Gerichte, die aus diesem Fleisch zubereitet werden
(Hackfleisch, Burger etc.), solange, bis der austretende Saft klar ist. Bereiten Sie Fischgerichte solange
zu, bis der Fisch ganz durchgebraten ist.

Verwenden Sie zum Herausnehmen der Nahrung Grillbesteck aus Holz oder Plastik.

Sie kdnnen den Grill sowohl mit als auch ohne Deckel benutzen. Ohne Deckel kénnen Sie den
Grillvorgang beobachten und genau kontrollieren. Mit Deckel verschwenden Sie weniger Warme und
durch den sich im Inneren bildenden Dampf, wird das Essen schneller gar.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Deckel abnehmen - es kann Dampf austreten und Flussigkeit, die
auf die Grillplatte tropft, kann zu Spritzern fiihren. Tragen Sie Ofenhandschuhe oder einen dhnlichen
Schutz.

Falls erforderlich benutzen Sie einen Ofenhandschuh und leeren Sie die Auffangschale in eine
hitzebestandige Schiissel. Wischen Sie sie mit Kiichenpapier aus und setzen Sie sie wieder ein.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1.

2.
3.

4,

Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerdt abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegrdumen.
Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnéckige Flecken zu
entfernen.

Auffangschale in warmem Spulwasser oder im oberen Fach der Spiilmaschine spiilen.

Verwenden Sie keine scharfen oder aggressiven Reinigungs- oder Losemittel.

Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.

Reinigen Sie die Grillplatte nicht im Geschirrspliler.

Mit der Zeit |6st sich an den Rdndern der Grillplatte sowie den Vertiefungen die Antihaftbeschichtung.
Dadurch sollte es jedoch nur zu Schénheitsfehlern kommen, die sich nicht auf die Leistungsfahigkeit des
Grills auswirken.



UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, nicht tiber
den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet, wiederverwertet oder

recycelt werden.

GARZEITEN UND LEBENSMITTEL SICHERHEIT
Die hier angegebene Zeiten sollen lhnen als Richtwerte dienen. Sie gelten fiir das Grillen von frischen oder
komplett aufgetauten Lebensmitteln mit einem Kontaktgrill und beziehen sich auf eine Zubereitung mit
Heizstufe 5. Bei anspruchsvollen Gerichten bzw. wenn Sie lhre Speisen nicht so kross oder nur halb durch
genielen wollen, wéhlen Sie eine niedrigere Heizstufe. Fiigen Sie beim Garen gefrorener Nahrungsmittel
2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fiir Fleisch und Gefliigel, abhangig von der Dicke und
Dichte der Nahrung, hinzu. Mochten Sie lhre Speisen lieber gut durch/kross genie8en bzw. wiinschen Sie
eine kiirzere Zubereitungszeit, wéhlen Sie Heizstufe 4/5. Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind
die Anleitungen auf der Packung oder dem Etikett zu befolgen.

RINDFLEISCH MIN | SANDWICHES MIN
Filet 5-7 | Kase 2-3
Lendensteak 7-8 | Schinken (gekocht) 5-6
Hacksteak/Frikadelle, 100g 7-8
Schaschlik, 25 mm grofe Wiirfel 7-8 | SNACKS
Round Steak 5-7 | Calzone 8-9
Wiirstchen 6-8 | Hot Dogs 2-3
Sirloin Steak 7-9
T-Bone Steak 8-9 | HUHN/PUTE

Hihnerbruststiicke 5-7
LAMM Schenkel (Huhn) 5-7
Schaschlik, 25 mm grofRe Wiirfel 7-8 | Putenbrust, in Scheiben geschnitten 3-4
Lendenkoteletts 4-6

GEMUSE
MEERESFRUCHTE Spargel 3-4
Lachsfilet 3-4 | Auberginen, Scheibe / Wiirfel 8-9
Wolfsbarsch 3-5 | Zwiebeln, diinne Scheibe 5-6
Heilbuttschnitte, 12-25 mm 6-8 | Paprika, diinne Scheibe 6-8
Lachsschnitte, 12-25 mm 6-8 | Paprika (erst grillen, dann haduten) 2-3
Schwertfischschnitte, 12-25 mm 6-9 | Ganze Paprikaschoten, mit Ol bepinselt 8
Thunfischsteak, 12-25 mm 6-8 | Kartoffeln, Scheibe / Wiirfel 7-9
Schaschlik, 25 mm grofe Wiirfel 4-6
Garnelen 1-2 | OBST
Jakobsmuscheln 4-6 | Apfel, Hilfte/Scheibe 6-8

Bananen, der Lénge nach halbiert 3-4
SCHWEINEFLEISCH Nektarinen, Hélfte/Scheibe 3-5
Kotelett, 12 mm 5-6 | Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Schinkensteak 5-6 | Ananas, Scheibe 3-7
Schaschlik, 25 mm grofe Wiirfel 7-8
Wiirstchen 6-8
Lendenstiick, 12 mm 4-6




Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'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 l'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 l'entretien par |'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8
ans et qu'ils soient supervisés. Tenez l'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Veillez a ne pas connecter l'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.
Veillez a toujours utiliser le gril monté sur une surface stable et a niveau (sur une terrasse plutét que
sur le gazon).
Laissez un espace d'au moins 50 cm tout autour de |'appareil.
Veillez a ce que personne ne joue a proximité ou autour du gril.
Maintenez le gril a I'écart des piscines/pataugeoires, des arroseurs et des tuyaux.
Les aliments peuvent braler. N'utilisez pas I'appareil a c6té ou au-dessous de rideaux ou d'autres
matériaux combustibles et surveillez-le pendant son utilisation.
Votre gril n'est pas un barbecue. Ne tentez en aucun cas de l'utiliser avec du charbon de bois ou des
matériaux similaires.
Ne tentez pas d'utiliser la plaque du gril séparément. Elle peut uniquement étre utilisée avec la base
du gril assemblé.
N'utilisez pas le gril avec un connecteur différent de celui qui est fourni.

Securlte du cable électrique
Placez le cable (et la rallonge le cas échéant) de fagcon a ce qu'il ne puisse pas entrer en contact avec
les surface chaudes, étre coincé et a ce qu'il ne soit pas possible de trébucher sur le cable.
Déroulez completement la rallonge avant de I'utiliser afin de prévenir toute surchauffe.
Si vous utilisez I'appareil a I'extérieur, la rallonge doit étre appropriée pour une utilisation a I'extérieur
et doit étre gardée au sec.
Sivous utilisez le gril a I'extérieur, vous devez le connecter a la prise d'alimentation a I'aide d'un
dispositif différentiel a courant résiduel (RCD), avec courant opérationnel résiduel nominal non
supérieur a 30 mA. Le dispositif RCD doit étre connecté directement a la prise d'alimentation (et non
pas a l'extrémité de la rallonge).
L'appareil doit étre uniquement connecté a une prise d'alimentation disposant d’une mise a la terre.
Examinez le cable et la rallonge pour détecter tout signe d'endommagement avant chaque utilisation.
Si vous détectez un quelconque dommage, veillez a ne pas utiliser I'appareil.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT



SCHEMAS (FIG 1)

1 Poignée 6. Connecteur 1. Tubelong
2. Couvercle 7. Thermostat 12.  Pieds

3. Indicateur de température 8. Voyant 13. Base

4. Plaque du gril 9. Tube court

5. Bacrécepteur 10.  Pince

MONTAGE

Assemblez le gril selon les indications de la figure 2. A I'étape D, assurez-vous que les deux encoches dans
le tube court s'enclenchent avec les deux ergots dans la base du gril, faute de quoi vous ne pourrez pas
attacher la pince.

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
phénomene normal qui disparaitra rapidement.

UTILISATION DE VOTRE GRIL

Placez le couvercle sur la plaque du gril.

Tournez le thermostat totalement vers la gauche.

Branchez le thermostat dans la gril et connectez-le ensuite a la prise électrique ou a la rallonge.

Faites pivoter le thermostat sur la réglage souhaité.

Lorsque le gril atteint la température souhaitée, le voyant s'éteint et ensuite s'allume et s'éteint

successivement a mesure que le thermostat agit pour régler la température.

6. Lorsque vous avez terminé, tournez le thermostat totalement vers la gauche et débranchez votre gril.

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

. Faites cuire la viande, la volaille et les produits dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce
que les jus de cuisson soient clairs. Faites cuire le poisson jusqu’a ce que la chair soit complétement
opaque.

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

«  Vous pouvez utiliser le gril avec le couvercle ou sans le couvercle. Si vous n'utilisez pas le couvercle,
VOUS pouvez voir ce qui se passe et controler totalement le processus de cuisson. Si vous utilisez le
couvercle, vous perdez moins de chaleur et la vapeur qui s'accumule a I'intérieur permettra de cuire
plus rapidement les aliments.

. Lorsque vous 6tez le couvercle, prenez garde a la vapeur qui se dégage et a I'humidité qui s‘écoule sur
la plaque du gril et peut provoquer des projections. Utilisez des gants de cuisine ou une protection
similaire.

. Si nécessaire, utilisez un gant de cuisine et videz le bac récepteur dans un récipient résistant a la
chaleur. Essuyez-le avec du papier de cuisine et remettez-le en place.

SOINS ET ENTRETIEN
1. Débranchez |'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.
2. Essuyeztoutes les surfaces avec un tissu humide et propre.
3. Utilisez une serviette en papier humectée d'un peu d’huile de cuisine pour enlever les taches
incrustées.
4. Lavezle bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du lave-vaisselle.
«  Veilleza ne pas utiliser des produits de nettoyage ou des solvants corrosifs ou abrasifs.
. N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.
. Veillez a ne pas placer la plaque du gril dans un lave-vaisselle.
Avec l'utilisation, les bords de la plaque du gril et les fentes vont perdre leurs revétements anti-adhérents.
Cela est purement esthétique et n'affectera pas le fonctionnement de votre gril.
PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant ce
symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet d'une
récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE
Utilisez ces temps a titre purement indicatif. Ils se rapportent a la cuisson par gril de contact d'aliments frais
ou entierement décongelés et ils ont été déterminés sur la base d'un réglage de température de 5. Pour la

cuisson d'aliments plus délicats ou si vous préférez des aliments moins croustillants ou moins cuits,

sélectionnez I'un des réglages inférieurs. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes pour
les fruits de mer et 3 & 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité des aliments. Si
vous préférez des aliments bien cuits/croustillants ou des temps de cuisson plus rapides, sélectionnez le

réglage de température 4/5.

Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou I'étiquette.

BCEUF MIN | SANDWICHES MIN
filet 5-7 | fromage 2-3
aloyau 7-8 | jambon (cuit) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | SNACKS
bifteck (tranche) 5-7 | calzone (pizza soufflée) 8-9
saucisses 6-8 | hotdogs 2-3
faux filet 7-9
T-Bone (steak a l'os) 8-9 | POULET/DINDE

morceaux de poitrine de poulet 5-7
AGNEAU cuisses (poulet) 5-7
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | poitrine de dinde, en tranches 3-4
cOtes premiéres 4-6

LEGUMES
FRUITS DE MER asperges 3-4
filet de saumon 3-4 | aubergines, tranche/cube 8-9
filet de bar (loup) 3-5 | oignons, fines tranches 5-6
darne de flétan, 12-25 mm 6-8 | poivrons, fines tranches 6-8
darne de saumon, 12-25 mm 6-8 | poivrons, grillés puis pelés 2-3
darne d'espadon, 12-25 mm 6-9 | poivrons entiers brossés a I'huile 8
darne de thon, 12-25 mm 6-8 | pommes de terre, tranche/cube 7-9
brochettes, cubes de 25 mm 4-6
Crevettes roses 1-2 | FRUITS
coquilles St Jacques 4-6 | pommes, demi/tranche 6-8
PORC bananes, tranches dans la longueur 3-4
coOtelettes, 12 mm 5-6 | nectarines, demi/tranche 3-5 3-5
tranche de jambon salé/fumé 5-6 | péches, demi/tranche 3-5
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | ananas, tranche 3-7
saucisses 6-8
filet, 12 mm 4-6




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.

BELANGRUKE 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 de gemonteerde grill altijd op een stabiele, vlakke ondergrond (liever in een patio dan op
gras).
Laat een ruimte van ten minste 50 mm vrij rond het hele apparaat.
Laat mensen niet in de nabijheid of rond de grill spelen.
Houd de grill ver van zwembaden/peuterbadijes, sprinklers en tuinslangen.
Voedsel kan verbranden. Gebruik het apparaat niet bij of onder gordijnen of andere brandbare
materialen en gebruik hem alleen onder toezicht.
Uw grill is geen barbecue. Probeer hem nooit met houtskool of gelijksoortige materialen.
Probeer de grillplaat niet alleen te gebruiken. Deze mag alleen gebruikt worden met de
gemonteerde grillbasis.
Gebruik de grill niet met een andere aansluiting dan de meegeleverde aansluiting.

Velllgheld van het netsnoer

. Leg het snoer (en het verlengsnoer indien u dit gebruikt) zo dat het niet slingert, geen hete
oppervlakken kan raken en u er niet over kunt struikelen of in verstrikt kunt raken.
Rol het verlengsnoer geheel uit om oververhitting te voorkomen.
Als u het buiten gebruikt, moet het verlengsnoer geschikt zijn voor buitengebruik en droog blijven.
Als u de grill buiten gebruikt, moet u het aansluiten op het stopcontact met een aardlekschakelaar
met een aardlekstroom van niet meer dan 30 mA. De aardlekschakelaar moet rechtstreeks op het
stopcontact zijn aangesloten (niet op het verlengsnoer).
Het apparaat mag alleen worden aangesloten op een geaard stopcontact.
Controleer het snoer en het verlengsnoer voor elk gebruik op schade. Als u schade vindt, mag u het
apparaat niet gebruiken.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELLJK GEBRUIK
AFBEELDINGEN (Afbeeldlng 1)

1. Handvat Stekker 11.  Lange buis
2. Deksel 7. Temperatuurcontrole 12.  Poten

3. Temperatuurindicator 8. Lampje 13.  Basis

4.  Grillplaat 9. Korte buis

5. Drupbakje 10. Clip
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MONTAGE
Monteer de grill volgens afbeelding 2. Bij stap D moet u ervoor zorgen dat de twee uitsteeksels op de basis
van de grill in de twee inkepingen in de korte buis vallen, anders kunt u de clip mogelijk niet bevestigen.

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.

UW GRILL GEBRUIKEN

Plaats het deksel op de grillplaat.

Draai de temperatuurcontrole geheel naar links.

Steek de temperatuurcontrole in de grill en vervolgens in het stopcontact of het verlengsnoer.

Draai de temperatuurcontrole op de gewenste instelling.

Wanneer de grill de gewenste temperatuur bereikt, gaat het lampje uit en vervolgens aan en uit

naarmate de thermostaat de gewenste temperatuur behoudt.

6. Alsuklaar bent, draait u de temperatuurcontrole geheel naar links en trekt de stekker van uw grill uit
het stopcontact.

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

. Grill vlees, kip en afgeleide artikelen (gehakt, burgers enz.) tot er helder vocht uit komt. Kook vis
totdat deze geheel ondoorschijnend is.

. Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

. U kunt grillen met of zonder deksel. Zonder deksel kunt u zien wat er gebeurt en het grillproces
nauwkeurig beheersen. Met deksel verspilt u minder warmte en gaart het voedsel sneller door de
stoom die zich onder het deksel ontwikkelt.

. Let op wanneer u het deksel verwijdert, ontsnappende stoom en vocht kunnen op de grillplaat vallen
en spatten. Gebruik ovenwanten of een gelijksoortige bescherming.

nnhwn =

. Indien nodig gebruikt u een ovenwant om het drupbakje in een hittebestendige kom te legen. Veeg
het bakje af met keukenpapier en plaats het weer.
ZORG EN ONDERHOUD

1. Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het
schoonmaakt en opbergt.

2. Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

3. Gebruik keukenpapier met wat olie voor het verwijderen van hardnekkige vlekken.

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

. Gebruik geen agressieve of schurende reinigingsmiddelen of oplosmiddelen.

. Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

. Reinig de grillplaat niet in de vaatwasser.

Door het gebruik zullen de randen van de grillplaat en de gleuven hun antiaanbaklaag verliezen. Dit is

puur cosmetisch en heeft geen invloed op de werking van de grill.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden weggegooid met
niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen, opnieuw gebruikt of
gerecycled.

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Gebruik deze tijden uitsluitend als richtlijn. Ze zijn bedoeld voor contactgrillen van vers of gehele ontdooid
voedsel en zijn geselecteerd op basis van temperatuurinstelling 5. Voor kwetsbaar voedsel of als u van
minder knapperig of minder gaar voedsel houdst, selecteert u een van de lagere instellingen. Voeg bij
bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en schaaldieren en 3-6 minuten voor vlees en gevogelte,
afhankelijk van de dikte en dichtheid van de etenswaren. Als u houdt van doorbakken/knapperig voedsel
of snellere bereidingstijden, kiest u temperatuurinstelling 4/5.

Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het etiket.



RUNDVLEES MIN | BELEGDE BROODJES MIN
runderfilet 5-7 | kaas 2-3
ossehaas 7-8 | ham (gekookt) 5-6
burgers, 100 g 7-8
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 | SNACKS
kogelbiefstuk 5-7 | dubbelgevouwen pizza 8-9
worst 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KIP/KALKOEN

kipfilet 5-7
LAMSVLEES poten (kip) 5-7
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 | kalkoenfilet, gesneden 3-4
karbonade 4-6

GROENTEN
VIS, SCHAAL- EN SCHELPDIEREN asperge 3-4
zalmfilet 3-4 | aubergine, in plakjes/blokjes 8-9
zeebaarsfilet 3-5 | ui,dun gesneden 5-6
heilbotmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 1-2 | paprika, in dunne plakjes 6-8
zalmmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 | paprika, gegrild daarna ontveld 2-3
zwaardvismoot, 1,2-2,5 cm 6-9 | paprika, heel en bestreken met olie 8
tonijnmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 | aardappel, in plakjes/blokjes 7-9
kebab, in blokjes van 2,5 cm 4-6
garnalen 1-2 | FRUIT
mantel- en kamschelpen 4-6 | appel, halve/in plakjes 6-8

banaan, in de lengte gesneden 3-4
VARKENSVLEES nectarine, halve/in plakjes 3-5
ribkarbonade, 1,2 cm 5-6 | perzik, halve/in plakjes 3-5
gerookte ham 5-6 | ananas, in plakken 3-7
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8
worst 6-8
varkenshaas, 1,2 cm 4-6




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 0 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
I'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 I'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 dell'apparecchio diventeranno calde.

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

servizio, per evitare perlcoll
Utilizzare la griglia montata su una superficie stabile a livello (patio piuttosto che erba).
Lasciare uno spazio di almeno di 50 mm intorno all'apparecchio.
Non lasciare giocare la gente vicino a o intorno alla griglia.
Tenere lontano da piscine/piscine per bambini, spruzzatori e tubi flessibili.
I cibo puo bruciarsi. Non utilizzare I'apparecchio vicino o sotto tende o altri materiali combustibili e
controllarlo durante I'uso.
La griglia non & un barbecue. Non provare ad utilizzarla con carbonella o materiali simili.
Non provare ad utilizzare la piastra di cottura da sola. Deve essere utilizzata soltanto con la base della
griglia montata.

. Non utilizzare la griglia con un connettore diverso da quello in dotazione.

Sicurezza cavo elettrico
Posizionare il cavo (ed il cavo della prolunga, se utilizzato) in modo che non sporga, non sfiori
superfici calde e non si possa inciampare o impigliare.
Svolgere interamente il cavo della prolunga prima dell'uso per impedire che si surriscaldi.
Se utilizzato all'aperto, il cavo della prolunga deve essere adatto ad uso esterno e deve essere
mantenuto asciutto.
Se si utilizza la griglia all'aperto, bisogna collegare alla presa di corrente mediante un RCD (dispositivo
per corrente residua) con una corrente residua nominale di funzionamento che non superi i 30mA. Il
dispositivo RCD deve essere collegato direttamente alla presa di corrente (non all'estremita della
prolunga).
L'apparecchio deve essere collegato soltanto ad una presa di corrente con collegamento a terra.
Controllare il cavo e la prolunga per evidenziare segni di danneggiamento prima di ogni utilizzo. Se si
riscontra qualsiasi danno, non utilizzare I'apparecchio.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI (FIG 1)
1. Manico 6. Connettore 1. Tubolungo
2. Coperchio 7. Controllo temperatura 12.  Piedino
3. Indicatore temperatura 8. Spia 13.  Base
4. Piastra di cottura 9. Tubo corto
5. Vassoio raccogli grasso 10. Gancio



MONTAGGIO a
Montare la griglia secondo la figura 2. Nella fase D, assicurarsi che i due intagli/tacche nel tubo corto si q
incastrino con le due alette all'interno della base della griglia, altrimenti non sarete in grado di chiudere il cC
gancio. N
PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA 6
. Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura. S
. La griglia puo emettere un po’ di fumo la prima volta che viene utilizzata. Questo & normale e presto  [amld

non succedera piu. ©
COME UTILIZZARE LA GRIGLIA 2
1. Posizionare il coperchio sulla piastra di cottura. —
2. Impostare il controllo temperatura in senso antiorario. C\
3. Inserire il controllo temperatura nella griglia e poi nella presa di corrente o nel cavo della prolunga. 7
4. Ruotare il controllo temperatura verso I'impostazione desiderata. (@)
5. Quando la griglia raggiunge la temperatura desiderata, la spia lampeggia mentre il termostato

funziona per regolare la temperatura.
6. Allafine, impostare il controllo temperatura completamente in senso antiorario e disconnettere la

griglia.

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

. Cuocere la carne, il pollame e tutti i derivati (carne tritata, hamburger, etc.) fino a quando i succhi si
schiariscono. Cuocere il pesce fino a quando la carne é tutta opaca.

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

. E' possibile utilizzare la griglia con il coperchio o senza. Senza coperchio ¢ possibile vedere cosa
succede e avere il pieno controllo sul procedimento di cottura. Con il coperchio si spreca meno calore
e vapore che rimangono all'interno permettendo una cottura del cibo piu veloce.

. Prestare attenzione nel rimuovere il coperchio a causa del vapore che fuoriesce e dell'umidita che
cade sulla piastra di cottura e che fuoriesce. Utilizzare dei guanti da forno o una protezione simile.

. Quando é necessario, utilizzare un guanto da forno e svuotare il vassoio raccogli grasso in una ciotola
termo-resistente. Pulire con carta da cucina quindi reinserirla.

CURA E MANUTENZIONE
1. Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che I'apparecchio si raffreddi prima di pulirlo o di
metterlo via.
2. Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.
3. Usare un fazzolettino di carta inumidito con un po’ d'olio da cucina per rimuovere le macchie pit
ostinate.
4. Lavare il vassoio raccogli grasso in acqua tiepida con sapone, oppure ponendolo nel ripiano superiore
della lavastoviglie.
. Non utilizzare detergenti o solventi duri o abrasivi.
. Non utilizzare pagliette, lana d'acciaio o pagliette saponate.
. Non mettere la piastra di cottura in lavastoviglie.
Con I'uso, i bordi della piastra di cottura e le scanalature perdono i loro rivestimenti antiaderenti. Si tratta di
un danno superficiale che non influisce sul funzionamento della griglia.
PROTEZIONE AMBIENTALE
Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti elettriche ed
elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere smaltiti con i rifiuti non
differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI
Utilizzare questi tempi semplicemente come guida. Si riferiscono ai cibi freschi o completamente
scongelati grigliati per contatto e sono stati selezionati in base all'impostazione della temperatura 5. Per gli
alimenti pil delicati, o se si preferisce cibo meno croccante o meno cotto, selezionare una delle
impostazioni pill basse. Si riferiscono a cibi freschi o completamente scongelati. 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. Se si preferiscono cibo ben cotto/croccante o tempi di cottura pil rapidi selezionare
I'impostazione della temperatura 4/5.
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Nel cuocere cibi confezionati, sequire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

MANZO MIN | SANDWICH MIN
filetto 5-7 | formaggio 2-3
bistecca nella lombata 7-8 | prosciutto (cotto) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | SNACK
bistecca rotonda 5-7 | calzone 8-9
salsicce 6-8 | hotdog 2-3
lombata di manzo 7-9
bistecca con l'osso 8-9 | POLLO/TACCHINO

petto di pollo a pezzi 5-7
AGNELLO cosce (di pollo) 5-7
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | petto ditacchino, a fette 3-4
braciole nella lombata 4-6
FRUTTI DI MARE VERDURE
filetto di salmone 3-4 | asparagi 3-4
filetto di sciarrano 3-5 | melanzane, a fette/cubetti 8-9
braciola di halibut, 12-25 mm 6-8 | cipolle, a fette sottili 5-6
braciola di salmone, 12-25 mm 6-8 | peperoni, a fette sottili 6-8
braciola di pesce spada, 12-25 mm 6-9 | peperoni, alla griglia e sbucciati 2-3
braciola di tonno, 12-25 mm 6-8 | peperoni interi spennellati d'olio 8
kebab, cubetti di 25 mm 4-6 | patate, a fette/cubetti 7-9
gamberetti 1-2
canestrelli 4-6 | FRUTTA

mele, mezze/a fette 6-8 6-8
MAIALE banane, affettate in lungo 3-4 3-4
braciole, 12 mm 5-6 | mandarini, mezzi/a fette 3-5 3-5
bistecca nella coscia 5-6 | pesche, mezze/a fette 3-5 3-5
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | ananas, a fette 3-7 3-7
salsicce 6-8
filetto, 12 mm 4-6




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 bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 afos 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 niflos menores de 8 afos.

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 pellgro
Use siempre la parrilla montada sobre una superficie nivelada estable (patio en lugar de hierba).
Deje un espacio de al menos 50mm alrededor del aparato.
No deje que la gente juegue cerca o alrededor de la parrilla.
Manténgala bien lejos de piscinas para natacion/infantiles, aspersores y mangueras.
Los alimentos se pueden quemar. No use el aparato cerca o debajo de cortinas u otros materiales
combustibles y vigilelo cuando esté en uso.
Su parrilla no es una barbacoa. Nunca intente utilizarla con carbén o materiales similares.
No trate de usar la plancha de coccién por separado. Sélo debe utilizarse con la base de la parrilla
montada.
No utilice la parrilla con ningun otro conector que no sea el suministrado.

Segurldad Eléctrica
Coloque el cable (y el alargador si lo usa) de forma que no sobresalga, no esté en contacto con
ninguna superficie caliente o pueda provocar tropiezos o enredarse.
Desenrolle completamente el cable alargador antes de usarlo para evitar que se sobrecaliente.
Silo utiliza al aire libre, el cable alargador debe ser adecuado para el uso en exteriores y debe
mantenerse seco.
Si utiliza la parrilla al aire libre, debe conectarla a la toma de corriente a través de un ID (interruptor
diferencial) con una corriente residual nominal de funcionamiento no superior a 30 mA. El ID debe
estar conectado directamente a la toma de corriente (no en el extremo del cable alargador).
El aparato sélo debe conectarse a una toma de corriente que tenga conexion a tierra.
Revise el cable y el alargador antes de cada uso por si presentan dafios. Si encuentra algun
desperfecto, no utilice el aparato.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES (FIG 1)
1. Asa 6. Conector 1. Tubo largo
2. Tapa 7. Control de temperatura 12.  Pies
3. Indicador de temperatura 8. Luz 13. Base
4. Placade coccién 9. Tubo corto
5. Bandejade goteo 10. Pinza
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MONTAJE
Monte la parrilla segun la figura 2. En el paso D, asegurese de que las dos muescas del tubo corto se
acoplan con los dos salientes en la base de la parrilla, de lo contrario no podré fijar la pinza.

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

. Limpie las placas de coccién con un pafio himedo.

. La parrilla puede humear un poco la primera vez que la utilice. Esto es normal y pronto dejara de
ocurrir.

USO DE LA PARRILLA

Coloque la tapa sobre la placa de coccién.

Gire el control de temperatura por completo en sentido antihorario.

Conecte el control de la temperatura a la parrilla y luego a la toma de corriente o al cable alargador.

Gire el control de temperatura hasta la posicion deseada.

Cuando la parrilla alcance la temperatura requerida, se apagaré la luzy luego se encenderd y se

apagara repetidamente mientras funcione el termostato para regular la temperatura.

6. Cuando termine, gire el control de temperatura por completo en sentido antihorario y desenchufe la
parrilla.

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

. Cocine carne, aves y sus derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que los jugos sean
transparentes. Cocine el pescado hasta que quede completamente opaco.

. Retire los alimentos cocinados con espatulas de plastico o madera.

. Puede cocinar con tapa o sin ella. Sin la tapa puede ver lo que esta pasando y tener un control
absoluto sobre el proceso de coccién. Con la tapa desperdicia menos calor, y el vapor generado en el
interior ayudara a cocinar mas rapido los alimentos.

« Tenga cuidado al quitar la tapa con el vapor que escapay la humedad que puede caer sobre la placa
de coccién y salpicar. Use guantes de horno o una proteccion similar.

. Cuando sea necesario, utilice un guante de horno y vacie la bandeja de goteo en un bol resistente al
calor. Limpiela con papel de cocina y luego vuelva a colocarla.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Desenchufe el aparato y déjelo enfriar antes de limpiarlo y guardarlo.

Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

Use una servilleta de papel un poco humedecida con aceite para quitar las manchas dificiles.

Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabdn, o pdngala en la rejilla superior del lavavajillas.
No utilice productos de limpieza o disolventes fuertes o abrasivos.

. No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabon.

. No introduzca la placa de coccién en el lavavajillas.

Con el uso, los bordes de la placa de coccion y las hendiduras perderan sus recubrimientos antiadherentes.
Esto es puramente estético, y no afectard al funcionamiento de la parrilla.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas con
que se fabrican los productos eléctricos y electronicos, los aparatos con este simbolo no se deben desechar
junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben recuperar, reutilizar o reciclar.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Utilice los tiempos indicados solamente como guia. Estén recomendados para el modo de grill por
contacto para cocinar alimentos frescos o totalmente descongelados y se han seleccionado segun el nivel
5 de temperatura. Para alimentos més delicados, o si prefiere la comida menos crujiente o mas cruda,
seleccione un nivel mas bajo. Cuando cocine alimentos congelados, afiada 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. Si
prefiere alimentos bien hechos/crujientes o tiempos de coccién més répidos, seleccione el nivel 4/5 de
temperatura. Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en
la etiqueta.
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TERNERA MIN | SANDWICHES MIN
filete 5-7 | queso 2-3
filete de lomo 7-8 | jamon (de York) 5-6
hamburguesa, 100g 7-8
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 | TAPAS
bistec redondo 5-7 | calzone 8-9
salchichas 6-8 | perros calientes 2-3
solomillo 7-9
costilleta 8-9 | POLLO/PAVO

pedazos de pechuga de pollo 5-7
CORDERO zancos (pollo) 5-7
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 | pechuga de pavo, en rodajas 3-4
costilletas de lomo 4-6

LEGUMBRES
PESCADO Y MARISCO esparragos 3-4
filete de salmén 3-4 | berenjena, en rodajas/cubitos 8-9
filete de mero 3-5 | cebollas, en rodajas finas 5-6
filete de halibut, 12-25 mm 6-8 | pimientos, en rodajas finas 6-8
bistec de salmén, 12-25 mm 6-8 | pimientos, parrillados y pelados 2-3
filete de pez espada, 12-25 mm 6-9 | pimientos enteros cepillados con aceite 8
filete de atuin, 12-25 mm 6-8 | patatas, en rodajas/cubitos 7-9
kebabs, cubitos de 25mm 4-6
camarones 1-2 | FRUTA
escalopes 4-6 | manzana, media/cuarterdn 6-8

platanos, en rodajas a lo largo 3-4
CERDO nectarinas, mitad/cuarterones 3-5
costilletas, 12mm 5-6 | melocotones, mitad/rodajas 3-5
filete de jamén 5-6 | pifa, en rodajas 3-7
kebabs, cubitos de 25mm 7-8
salchichas 6-8
lomo tierno, 12mm 4-6
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Leia as instrugoes 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 PRECAUC[\O IMPORTANTES

Siga as seguintes instru¢des basicas de seguranca:

Este aparelho pode ser usado por criangas 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
criangas 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

eV|tar acidentes.
Utilize sempre o grelhador montado numa superficie estavel e plana (no pétio em vez de na relva).
Deixe um espaco de, pelo menos, 50 mm em redor do aparelho.
Nao deixe as pessoas brincarem préximo ou em redor do grelhador.
Mantenha-o afastado de piscinas para adultos ou para criancas, aspersores e mangueiras.
Os alimentos podem queimar-se. Nao utilize este aparelho préximo ou por baixo de cortinas ou
outros materiais combustiveis e vigie enquanto estiver a ser utilizado.
O seu grelhador ndo é uma churrasqueira. Nunca tente utiliza-lo com carvao ou materiais semelhantes.
Nao tente utilizar a placa de grelhar de forma independente. Esta tem de ser utilizada com a base do
grelhador montada.
Néo utilize o grelhador com outro conector que néo o fornecido.

Seguran;a do cabo elétrico
Acondicione o cabo (e a extensao, caso utilize uma) de forma a ndo ficar suspenso, a ndo entrar em
contacto com qualquer superficie quente e a ndo haver perigo de se tropecar nele.
Desenrole totalmente o cabo da extensao antes da utilizagdo para evitar o seu sobreaquecimento.
Se utilizar o grelhador no exterior, o cabo deve ser adequado para utilizagdo no exterior e deve
permanecer seco.
Se utilizar o grelhador no exterior, tem de liga-lo a tomada através de um DDR (dispositivo diferencial
residual) com uma corrente nominal residual ndo superior a 30 mA. O DDR tem de estar ligado
diretamente a tomada (e ndo a extremidade da extensao).
O aparelho sé pode ser ligado a uma tomada com ligacao a terra.
Verifique se o cabo e a extensdo apresentam sinais de danos antes de cada utilizacao. Se encontrar
quaisquer danos, nao utilize o aparelho.

APENAS PARA USO DOMESTICO
ESQUEMAS (FIG 1)

1. Asa 6. Conector 1. Tubo comprido
2.  Tampa 7. Controlo da temperatura 12. Pés

3. Indicador de temperatura 8. Luz 13. Base

4.  Placade grelhar 9. Tubo curto

5. Tabuleiro coletor 10. Mola
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MONTAGEM

Monte o grelhador de acordo com a figura 2. No passo D, certifique-se de que os dois entalhes do tubo
curto encaixam nas duas ranhuras situadas na base do grelhador, caso contrdrio, ndo conseguird apertar a
mola.

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

. Limpe as placas de grelhar com um pano humido.

. E possivel que o grelhador emane um pouco de fumo na primeira vez que for utilizado. Esta
ocorréncia é normal e desaparecera com brevidade.

UTILIZAR O GRELHADOR

Coloque a tampa na placa de grelhar.

Rode o controlo de temperatura totalmente para a esquerda.

Ligue o controlo de temperatura ao grelhador e, em seguida, a tomada ou extenséo.

Coloque o controlo de temperatura na posicao pretendida.

Quando o grelhador atingir a temperatura necessdria, a luz apagar-se-a e ird posteriormente

acender-se e apagar-se periodicamente a medida que o termoéstato funciona para regular a

temperatura.

6. Quando terminar, rode o controlo de temperatura totalmente para a esquerda e desligue o grelhador
da corrente elétrica.

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

. Cozinhe carne, aves e outros derivados (carne picada, hamburgueres, etc.) até que os sucos saiam
transparentes. Cozinhe o peixe até que fique totalmente opaco.

. Retire os alimentos cozinhados com utensilios de plastico ou madeira.

. Pode utilizar o grelhador com ou sem a tampa. Se o utilizar sem a tampa, podera ver o que esté a
acontecer e tem total controlo sobre os seus grelhados. Com a tampa colocada, desperdica menos
calor e o vapor acumulado no seu interior ajuda a cozinhar os alimentos de forma mais rapida.

. Quando retirar a tampa, tenha cuidado com o vapor que é libertado e com a humidade que cai na
placa de grelhar e que é expelida para fora. Utilize luvas ou um meio de protecao semelhante.

. Quando for necessario, utilize uma luva de forno e despeje o tabuleiro coletor para dentro de uma
tigela resistente ao calor. Limpe-o com papel de cozinha e coloque-o novamente no lugar.

CUIDADOS E MANUTENCAO

1. Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.

2. Limpe todas as superficies com um pano limpo e himido.

3. Utilize uma toalha de papel humedecida com um pouco de éleo de cozinha para remover manchas
persistentes.

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

. Nao utilize agentes de limpeza agressivos ou abrasivos, nem solventes.

. Nao utilize esfregdes abrasivos, palha de ago ou esfregdes saponificados.

. Nao lave a placa de grelhar numa méquina de lavar loica.

Com a utilizacao, as extremidades da placa de grelhar e as ranhuras perderéo o seu revestimento

antiaderente. Isto é puramente cosmético e néo afeta o funcionamento do grelhador.

PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo néo deverédo ser misturados com o
lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Utilize estes tempos apenas como guia. Servem para grelhar com contacto alimentos frescos ou
completamente descongelados e foram selecionados com base na posicéo de temperatura 5. Para
alimentos mais delicados, ou se preferir comida menos estaladica ou mal passada, selecione uma das
posicoes mais baixas. Estes sdo para alimentos frescos ou completamente descongelados. Quando
cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e marisco e 3 a 6 minutos para

1su

=
c

o)
O
D
wnn

L wn =

23




carne e aves, dependendo da espessura e densidade dos alimentos. Se preferir comida mais estaladica/
bem passada, ou para tempos de cozedura mais rapidos, selecione a posicdo de temperatura 4/5.
Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.

CARNE DEVACA MIN | SANDUICHES MIN
filete 5-7 | queijo 2-3
bife do lombo 7-8 | fiambre (cozinhado) 5-6
hamburguer, 100 g 7-8
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | SNACKS
bife da alcatra 5-7 | calzone 8-9
salsichas 6-8 | cachorros quentes 2-3
lombo de vaca 7-9
T-bone 8-9 | FRANGO/PERU

peitos de frango 5-7
CORDEIRO coxas (frango) 5-7
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 | peito de peruy, as fatias 3-4
costeletas 4-6
PEIXE E MARISCO VEGETAIS
filete de salmao 3-4 | espargos 3-4
filete de robalo 3-5 | beringela, em fatias/cubos 8-9
posta de alabote, 12-25 mm 6-8 | cebolas, em rodelas finas 5-6
posta de salméo, 12-25 mm 6-8 | pimentos, em tiras finas 6-8
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9 | pimentos, grelhados 2-3
posta de atum, 12-25 mm 6-8 | pimentos inteiros untados com azeite 8
kebabs, em cubos de 25 mm 4-6 | batatas, em rodelas/cubos 7-9
camarao 1-2
vieiras 4-6 | FRUTA
PORCO maca, metade/fatia 6-8
costeletas, 12 mm 5-6 | bananas, cortadas ao comprimento 3-4
bife de fiambre néo cozinhado 5-6 | nectarinas, metade/fatias 3-5
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | péssegos, metade/fatias 3-5
salsichas 6-8 | ananas, fatias 3-7
lombo, 12 mm 4-6
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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
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af barn fra 8 r 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 forstar de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring
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 fjernstyret system.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevarkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.
Den faerdigsamlede grill skal altid anvendes pa en stabil, plan overflade (fliser, frem for graes).
Der skal vaere mindst 50 mm luft hele vejen rundt om enheden.
Der ma ikke leges i naerheden af eller rundt om grillen.
Grillen ma ikke sta i nzerheden af svsmme-/soppebassiner, havevandere og -slanger.
Der kan gé ild i maden. Enheden mé ikke anvendes i nzerheden af eller under gardiner eller andre
antaendelige materialer - hold altid gje med grillen under brug.
Din grill er ikke en kulgrill. Forseg aldrig at anvende den med kul eller lignende materialer.
Forsag ikke at anvende grillpladen alene. Den skal altid anvendes sammen med den faerdigsamlede
grillbund.
Grillen ma ikke anvendes med andre stik end det medfglgende.

Slkkerhedsregler vedr. elektrisk ledning
Ledningen (og forleengerledningen, hvis en sédan bruges) skal fares, s& den ikke haenger ud over
noget, ikke bergrer nogen varme overflader, og sa man ikke kan snuble eller haenge fast i den.
Forleengerledningen skal rulles helt ud inden brug for at undgé overophedning.
Hvis du bruger forlengerledningen udendaers, skal den vaere egnet til udenders brug og altid holdes
tor.
Hvis du bruger grillen udenders, skal du tilslutte den til en stikkontakt med Fl-relee
(fejlstromsafbryder), der har en nominel fejlstrom, der ikke overstiger 30 mA. Fl-releeet skal veere
tilsluttet direkte til stikkontakten (ikke i enden af forleengerledningen).
Enheden ma kun tilsluttes til en stikkontakt, som er jordforbundet.
Undersgg ledning og forleengerledning for tegn pa beskadigelse inden hver brug. Hvis du finder
skader, ma enheden ikke anvendes.

KUN TIL PRIVAT BRUG
TEGNINGER (FIG 1)
1. Handtag 6. Stk 11.  Langslange
2. Llag 7. Temperaturveelger 12.  Fodder
3. Temperaturindikator 8. Lampe 13. Bund
4.  Grillplade 9. Kortslange
5. Drypbakke 10.  Klemme
SAMLING

Saml grillen ifglge figur 2. Ved punkt D, skal du serge for, at de to indhak i den korte slange far fat i de to
tapper indeni grillounden, ellers kan du ikke fastgere klemmen.
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FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

« Tor grillpladerne af med en fugtig klud.

. Der kan komme lidt reg fra grillen, ferste gang du bruger den. Dette er helt normalt og holder snart
op.

SADAN BRUGES GRILLEN

Laeg laget pa grillpladen.

Drej temperaturvaelgeren helt om, modsat urets retning.

Seet temperaturveelgerens stik i grillen og derefter i stikkontakten eller forlengerledningen.

Drej temperaturveelgeren om pd den gnskede temperatur.

| det gjeblik, grillen nér den indstillede temperatur, slukker lampen. Derefter blinker den langsomt,

mens termostaten regulerer temperaturen.

6.  Efter brug: Drej temperaturvaelgeren helt om, modsat urets retning og tag grillens stik ud.

. Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers leegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.

. Kad, fierkree og produkter heraf (hakket kad, burgere, etc.) skal tilberedes, indtil kadsaften er klar. Fisk
skal tilberedes indtil kedet er uigennemsigtigt over dele hele.

. Tag den tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

. Du kan grille med eller uden lag. Uden Iag kan du se, hvad der sker og have fuld kontrol over
grillprocessen. Med lag pa er varmetabet mindre og dampen, der opbygges inden i grillen hjzelper
med at tilberede maden hurtigere.

. Pas pa, nar du tager laget af, da damp og fugt, som falder ned pa grillpladen, vil sprgjte. Brug
grillhandsker eller lignende beskyttelse.

. Nar drypbakken traenger til det, skal den temmes i en varmeresistens beholder - brug grillhandsker.
Tor drypbakken af med kokkenpapir og szt den tilbage i grillen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Afbryd stremmen til apparatet og lad den kele ned, for den renggres og stilles veek.

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

Besvaerlige pletter kan fiernes med et stykke kgkkenrulle fugtet med lidt madolie.

Drypbakken kan vaskes i varmt saeebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.

Brug ikke skrappe eller ridsende rengaringsprodukter eller oplgsningsmidler.

. Undlad at anvende skurepulver, stéluld eller skuresvampe med sabe.

. Grillpladen taler ikke opvaskemaskine.

Med tiden vil grillpladens kanter og spraekker miste deres nonstick-beleegning. Dette pavirker kun pladens
udseende, ikke grillens egenskaber.

MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er mzaerket med dette symbol, kan indeholde farlige stoffer,
0g ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil udpeget lokal
genbrugsstation for at undga skade pa miljo og menneskers sundhed.
TILBEREDNINGSTID OG FODEVARESIKKERHED
Tider er kun vejledende. De er til kontakt-grilning af fersk eller helt opt@et mad og er malt med grillen pa
temperaturindstilling 5. Til mere delikate fadevarer, eller hvis du gnsker mindre sprod eller mere rd mad,
kan du velge en af de lavere temperaturindstillinger. De geelder for friske eller fuldt opteede madvarer.
Ved tilberedning af frostvarer @ges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6
minutter for ked og fierkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse og kompakthed. Hvis du foretraekker
gennemstegt/sprad mad eller hurtigere tilberedningstider, kan du veaelge temperaturindstilling 4/5.
Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad folges vejledningen pa pakken eller mzerkningen.

CICNRENES

ChAwN S

OKSEK@D MIN | SANDWICH MIN
filet 5-7 | ost 2-3
tournedos 7-8 | skinke (kogt) 5-6
hakkebef, 100 g 7-8

kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | SNACKS

ribeye 5-7 | panini 8-9
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polser 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KYLLING/KALKUN
stykker af kyllingebryst 5-7
LAMB kyllingelar 5-7
kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | kalkunbryst, i skiver 3-4
lammekoteletter 4-6
GRONTSAGER
FISK OG SKALDYR aubergine, skiver/tern 8-9
laksefilet 3-4 | lgg, tynde skiver 5-6
filet af aborre eller lignende 3-5 4-6 | peberfrugt, tynde skiver 6-8
helleflyndersteak, 12-25 mm 6-8 | peberfrugt, grilles til at fla 2-3
laksesteak, 12-25 mm 6-8 | hele peberfrugter smurt med olie 8
steak af sveerdfisk eller lignende, 12-25mm | 6-9 | kartofler, skiver/tern 7-9
tunbef, 12-25 mm 6-8
fiskekebab, 25 mm tern 4-6 | FRUGT
rejer 1-2 | aeble, halve/skiver 6-8
kammuslinger 4-6 | banan, skaret pa langs 3-4
nektarin, halve/skiver 3-5
SVINEK@D fersken, halve/skiver 3-5
koteletter, 12 mm 5-6 | ananas, skiver 3-7
skinkeschnitzel 5-6
kebabkad, 25 mm tern 7-8
polser 6-8
merbradbef, 12 mm 4-6
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Lés bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du dverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sékerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars dlder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formdga 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. Rengdring 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 ersattas av tillverkaren, serviccombud

eIIer nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
Anvénd alltid den monterade grillen pa ett stabilt, jamnt underlag (stenplattor snarare &n grés).
Ldmna minst 50 mm fritt utrymme runt hela apparaten.
Latinte ndgon leka i narheten av eller runt grillen.
Stéll grillen pa sékert avstand fran badbassanger/plaskdammar, vattenspridare och slangar.
Mat kan brannas. Anvand inte apparaten i ndrheten av eller under gardiner eller andra brannbara
material. Hall alltid grillen under uppsikt nér den anvands.
Denna grill &r inte en barbecuegrill. Férsok aldrig att anvéanda den med trakol eller liknande material.
Forsok inte anvanda enbart grillplattan. Den far endast anvandas med den monterade grillbasen.
Anvénd inte grillen med nagon annan anslutare dn den som tillhandahalls.

EIsIaddsakerhet
Placera sladden (och forlangningssladden om den anvands) sa att den inte hanger 6ver grillen, inte
kan vidrora nagra heta ytor, inte kan fastna och s att man inte kan snubbla éver den.
Rulla ut férlangningssladden helt fére anvandning for att forhindra alltfor kraftig uppvarmning.
Om du anvéander den utomhus maste férlangningssladden vara lamplig for utomhusbruk och héllas
torr.
Om du anvénder grillen utomhus maste du ansluta till eluttaget via en RCD (jordfelsbrytare) med en
driftstrom som inte dverskrider 30 mA. Jordfelsbrytaren maste anslutas direkt till eluttaget (inte i
slutet av forlangningssladden).
Apparaten far endast anslutas till ett jordad eluttag.
Kontrollera sladden och férlangningssladden for tecken pa slitage fore varje anvandning. Om du ser
nagra skador ska du inte anvanda apparaten.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER (FIG 1)

1 Handtag 6. Anslutare 1. Langtub
2. Lock 7. Temperaturreglage 12.  Fotter
3. Temperaturindikator 8. Lampa 13. Bas

4.  Grillplatta 9. Korttub

5. Droppbricka 10. Kldmma

MONTERING

Montera grillen enligt figur 2. Vid steg D, se till att de tva skarorna i den korta tuben féster i de tva flikarna
inuti grillen, annars kommer du inte att kunna fasta klamman.
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FORE FORSTA ANVANDNINGEN
«  Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
Grillen kan osa lite forsta gangen du anvander den. Det &r normalt och kommer snart att forsvinna.

ATT ANVANDA GRILLEN

Placera locket pa grillplattan.

Stéll in temperaturreglaget helt moturs.

Satt i temperaturreglaget i grillen och sedan i eluttaget eller forlingningssladden.

Stall in temperaturreglaget till dnskad instéllning.

Nar grillen ndr dnskad temperatur kommer lampan att slédckas och sedan tandas och slackas under

tiden termostaten ar i drift for att reglera temperaturen.

6.  Nardu érfardig ska du stalla in temperaturreglaget helt moturs och dra ur nétsladden.

. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
Tillaga kott, fagel och andra darav framstallda produkter (kottfars, hamburgare, etc.) tills kéttsaften ar
klar. Tillaga fisk tills kottet ar helt ogenomskinligt.

«  Tamaten fran grillen med ett redskap av tra eller plast.
Du kan grilla med locket av eller pa. Nér locket &@r av kan man iaktta maten medan den tillagas och
kontrollera grillningsprocessen. Med locket pa forsvinner mindre varme och den dnga som bildas
inuti gor att maten tillagas snabbare.
Var forsiktig nar du tar bort locket eftersom anga kan komma pa grillplattan och vatskor kan stanka.
Anvand ugnshandskar eller liknande skydd.

«  Anvand vid behov en ugnshandske och tém droppbrickan i en varmetalig skal. Torka den med
hushéllspapper och sétt sedan tillbaka den.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

Dra ur sladden pa apparaten och lat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.

Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

Anvand en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvarliga flackar.

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

Anvand inte starka eller slipande rengéringsmedel eller [6sningsmedel.

Anvand inte kokssvamp, stalull eller rengéringskuddar.

. Diska inte grillplattan i diskmaskin.

Efter en tids anvandning kan kanterna pa grillplattan och skdrorna férlora sin non-stickbeldaggning. Det &r
endast en ytlig férandring som inte paverkar grillens funktion.

MILJOSKYDD

For att undvika milj6- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och elektroniska
produkter far inte apparater som ar mérkta med denna symbol kastas tillsammans med osorterat
hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller tervinnas.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Anvand dessa tillagningstider enbart som véagledning. De ar avsedda for kontaktgrillning av férsk eller helt
upptinad mat och har valts baserat pa temperaturldge 5. For mer mtalig mat, eller om du féredrar mat
som ar mindre krispig eller latt tillagad, vélj ndgon av de lagre temperaturinstéllningarna. De galler for
farska eller helt tinade livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstand bér man ldgga till
2 - 3 minuter for fisk och skaldjur och 3 - 6 minuter for kott och fiaderfd, beroende pa livsmedlets tjocklek
och vikt. Om du foredrar genomstekt/krispig mat eller snabbare tillagningstider ska du valja
temperaturldge 4/5.

Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pé paket eller etikett nér det géller férdigférpackade livsmedel.

IAURSYNIQ

pbuius

p)
<
")
>
)
~
&

thwnN S

NOTKOTT MIN | SMORGASAR MIN
filé 5-7 | ost 2-3
utskuren biff 7-8 | skinka (kokt/r6kt) 5-6
hamburgare, 100 g 7-8

grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8 | MELLANMAL

rumpstek 5-7 | inbakad pizza (calzone) 8-9
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korv 6-8 | korv med brod 2-3
ryggbiff 7-9
T-benstek 8-9 | KYCKLING/KALKON

kycklingbrost, bitar 5-7
LAMM kycklinglar 5-7
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8 7-8 | kalkonbrost, skivor 3-4
lammkotletter 4-6

GRONSAKER
FISK OCH SKALDJUR auberginer skivade/tédrnade 8-9
laxfilé 3-4 | 16k, tunna skivor 5-6
havsabborre, filé 3-5 | paprikor tunna skivor 6-8
halleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8 1-2 | hela paprikor, penslade med olja 8
lax, bit 12-25mm 6-8 | potatisar, skivade/tarnade 7-9
svardfisk, bit 12 - 25 mm 6-9
tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 | FRUKT
grillbitar, tdrningar pa 25 mm 4-6 | dpplen, halverade/skivade 6-8
rakor 1-2 | bananer, delade pa langden 3-4
musslor 4-6 | nektariner, halverade/skivade 3-5
FLASK persikor, halverade/skivade 3-5
kotletter, 12 mm 5-6 | ananas, skivad 3-7
skinkstek 5-6
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8
korv 6-8
filé, 12 mm 4-6

30




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 opplaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring 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 dtte 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,

serwcekontoret eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.
Bruk alltid den monterte grillen pa en stabil, vannrett overflate (fliser fremfor gress).
La det veere 50 mm fritt rom rundt apparatet.
Ikke la noen leke i naerheten eller rundt grillen.
La den ikke std i neerheten av svemme-/padlebasseng, sprinkler og vannslanger.
Mat kan brenne. Ikke bruk apparatet i nzerheten eller under gardiner eller andre brennbare materialer
og hold gye med den mens den brukes.
Grillen er ingen kullgrill. Prgv aldri & bruke den med kull eller liknende materialer.
Ikke prov a bruke grillplaten for seg selv. Den mé bare brukes med det monterte grillunderlaget.
Ikke bruk grillen med andre kontakter enn den som fglger apparatet.
EIektrlske ledninger og sikkerhet
For ledningen (og en eventuell skjoteledning) sa den ikke henger over, kommer i kontakt med varme
overflater, eller fore til at man snubler eller henger seg fast i den.
Strekk ut skjateledningen helt fer bruk for & forhindre at den overopphetes.
Hvis du bruker den utenders, ma skjateledningen vare egnet til utenders bruk og holdes torr.
Hvis du bruker grillen utenders, ma du koble stikkontakten via en jordfeilbryter med en lekkasjestrgm
som ikke overstiger 30 mA. Jordfeilbryteren ma kobles direkte til stikkontakten med stremtilforsel
(ikke til en skjgteledning).
Apparatet ma bare kobles til en stikkontakt som er jordet.
Undersgk om ledningen og skjgteledningen viser tegn pa slitasje for hvert bruk. Hvis du ser at den er
skadet, ikke bruk apparatet.
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KUN FOR BRUK | HJEMMET
FIGURER (FIG 1)

1 Handtak 6.  Kontakt 1. Langtrer
2. Lokk 7. Temperaturkontroll 12. Fot

3. Temperaturviser 8. Lys 13. Underlag
4. Grillplate 9. Kortrer

5. Oppsamlingsbakke 10.  Klemme

MONTERING

Monter grillen slik det vises i figur 2. I trinn D ma du sgrge for at de to hakkene pa det korte rgret passer
med de to tappene pa underlaget pa grillen, hvis ikke kan du ikke feste klemmen.
FOR FORSTEGANGSBRUK

Terk av grillplatene med en fuktig klut.

Grillen din kan avgi reyk den farste gangen den brukes. Dette er normalt, og den vil snart forsvinne.
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BRUK AV GRILLEN
. Legg lokket pa grillplaten.

Still temperaturkontrollen fullstendig mot klokken.

Sett temperaturkontrollen inn i grillen og sé i stikkontakten eller skjoteledningen.

Sett temperaturkontrollen pa gnsket innstilling.

Nar grillen nar den ngdvendige temperaturen, vil lampen slukkes og sa skru seg av og pé ettersom

termostaten holder temperaturen.

6.  Nardu erferdig, setter du temperaturkontrollen fullstendig mot klokken og trekker ut kontakten pa
grillen.

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

«  Tilbered kjott, fugl og eventuelle avledede produkter (kjottdeig, hamburgere osv.) til saftene synes.
Tilbered fisk til du ikke lenger kan se gjennom kjettet.

. Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktoy av tre eller plast.

. Du kan grille med lokket pé eller av. Med lokket av kan du se hva som skjer og har full kontroll over
grillprosessen. Med lokket pa mister du mindre varme, og dampen som bygges opp pa innsiden vil
bidra til @ steke maten raskere.

. Veer forsiktig med damp som slippes ut nér du fierner lokket og fuktighet som faller pa grillplaten og
spruting. Bruk stekevotter eller liknende beskyttelse.

. Om ngdvendig bruk en stekevott og tem oppsamlingsbakken i en varmebestandig skél. Terk den

med kjokkenpapir og sett den pa plass igjen.

STELL OG VEDLIKEHOLD

Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned fer rensing og nedlagring.

Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.

Bruk et papirhandkle fuktet med litt matolje for & fierne vanskelige flekker.

Vask oppsamlingsbakken i varmt sdpevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.

Bruk ikke kraftige rengjeringsmidler, slipe- eller lasemidler.

. Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

. Ikke sett grillplaten i oppvaskemaskinen.

Ved bruk vil kantene pa grillplaten og sporene miste deres non-stick overflate. Dette er kun kosmetisk og
vil ikke pavirke grillens virkemate.

MILJ@BESKYTTELSE

For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med vanlig avfall, men
gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

STEKETID OG SIKKERHET

Disse tidene skal bare brukes som veiledende. De er for kontaktgrilling av fersk eller fullstendig tint mat og
er valgt med utgangspunkt i temperaturinnstilling 5. For skjerere mat, eller hvis du foretrekker maten
mindre sprg eller mindre stekt, velger du en av de lavere innstillingene. De er for fersk eller helt tint mat,
tilberedt med temperaturkontroll pa medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3
minutter for sjgmat, og 3-6 minutter for kjott og fjerfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten. Hvis
du foretrekker godt tilberedt / spro mat eller raskere koketider, velger du temperaturinnstilling 4/5.

Ved steking av ferdigpakket mat, falge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.
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STORFEKJOTT MIN | SM@RBR@D MIN
filet 5-7 | ost 2-3
ryggbiff 7-8 | skinke (kokt) 5-6
hamburger, 100 g 7-8

grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | SNACKS

rundbiff 5-7 | calzone 8-9
polser 6-8 | hotdogs 2-3
ytrefilet 7-9
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T-Bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

kyllingbryst 5-7
LAMMEKJOTT lar (kylling) 5-7
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | kalkunbryst i skiver 3-4
ryggkoteletter 4-6

GRONNSAKER
SJOMAT asparges 3-4
laksefilet 3-4 | aubergine, skiver/terninger 8-9
havabborfilet 3-5 | lgk, tynn skive 5-6
kveitebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, tynn skive 6-8
laksebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, grill skillet 2-3
sverdfiskbiff, 12-25 mm 6-9 | hele paprika pensles med olje 8
tunfiskbiff, 12-25 mm 6-8 | poteter, skiver/terninger 7-9
grillspyd, 25 mm terninger 4-6
reker 1-2 | FRUKT
kamskjell 4-6 | eple, halvert/skiver 6-8
SVINEKJOTT bananer, kuttet pa langs 3-4
koteletter, 12 mm 5-6 | nektariner, halvert/skiver 3-5
skinkesteik 5-6 | ferskener, halvert/skiver 3-5
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | ananas, skiver 3-7
polser 6-8
indrefilet, 12 mm 4-6
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista kaikki
pakkausmateriaali ennen kdyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

Al yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjérjestelman kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

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

vaarojen valttamiseksi.
Kaytd koottua grillid aina vakaalla, tasaisella alustalla (patiolla mieluummin kuin nurmikolla).
Jata vahintaan 50 mm tyhja tila laitteen ympdrille.
Ala anna kenenkaan leikkia lahelld grillid tai sen ymparilla.
Pidd se etdalld uinti-/kahluualtaista, sprinklereista ja letkuista.
Ruoka-aineet voivat palaa. Ala kayti laitetta lahelld verhoja tai muita syttyvia materiaaleja tai niiden
alla ja valvo laitetta kdyton aikana.
Grillisi ei ole poytagrilli. Ala kayta sita hiililla tai vastaavilla aineilla.
Al yrita kayttaa grillilevyd yksinaan. Sitd taytyy kayttaa vain kootun grillijalustan kanssa.
« Al kayta grillid minkdan muun liittimen kanssa kuin mukana tulleen.
Sahkojohdon turvallisuus
+  Viesdhkojohto (ja jatkojohto, mikali kaytdssd) siten, ettd se ei roiku tai kosketa mitdan kuumia pintoja,
eika siihen voi kompastua tai takertua kiinni.
Kelaa jatkojohto kokonaan auki ennen kdyttod ylikuumenemisen vélttdmiseksi.
Jos kaytat laitetta ulkona, jatkojohdon on sovelluttava ulkokdyttdon ja se tulee pitda kuivana.
Jos kaytat grillid ulkona, se tulee yhdistaa vikavirtasuojakytkimen (RCD) kautta, jonka nimellinen
laukaisuvirta ei ylita arvoa 30 mA. Vikavirtasuojakytkin on yhdistettdva suoraan pistorasiaan (ei
jatkojohdon paahan).
Laitteen saa yhdistaa vain maadoitettuun pistorasiaan.
Tarkista johto ja jatkojohto vaurioiden varalta ennen jokaista kdyttokertaa. Jos niissa on vaurioita, ala
kdyta laitetta.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET (KUVA 1)

1. Kahva 6.  Liitin 1. Pitkd putki
2. Kansi 7. Lampdtilan séadin 12, Jalat

3. Lampétilan merkkivalo 8. Valo 13.  Jalusta

4, Grillilevy 9. Lyhyt putki

5. Rasvapelti 10.  Kiinnitin

KOKOAMINEN

Kokoa grilli kuvan 2 mukaan. Varmista vaiheessa D, ettd lyhyen putken kaksi lovea kiinnittyvat grillijalustan
sisapuolella oleviin kahteen korvakkeeseen, muutoin et voi liittda kiinnitinta.
ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.

Grillisi voi savuta hieman ensimmaiselld kdyttokerralla. Tdma on normaalia ja haviaa pian.
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GRILLIN KAYTTAMINEN

Laita kansi grillilevyn péalle.

Aseta lampdtilan saadin tdysin vastapaivaan.

Yhdista lampétilan saadin grilliin ja sitten pistorasiaan tai jatkojohtoon.

Kaanna lampdtilan sdadin haluttuun asetukseen.

Kun grilli saavuttaa vaaditun [ampétilan, valo sammuu ja syttyy ja sammuu, kun termostaatti sdatelee

lampétilaa.

6.  Kun olet valmis, aseta ldampdtilan saddin tdysin vastapdivaan ja irrota laite pistorasiasta.

«  Tarkista ruoan kypsyys. Jos epdilet, pidd vield hetki grillissa.

. Valmista lihaa, siipikarjaa ja kaikkea niista valmistettua (jauheliha, jauhelihapihvi jne.), kunnes lihan
neste on kirkasta. Valmista kalaa, kunnes se on kaikkialta lapindkymaton.

. Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tyokaluja.

. Voit kédyttaa grillid kannen kanssa tai ilman sitd. Kun kansi on poissa, ndet mitd tapahtuu ja voit valvoa
grillausta. Kun kansi on paalld, ldmpda héavida véhemman ja sisélle muodostava hoyry lyhentda
valmistusaikaa.

. Varo ulos tulevaa hoyryé, kun poistat kannen ja nesteitd, jotka tippuvat grillilevylle ja roiskuvat. Kéyta
uunikintaita tai vastaavia suojuksia.

. Mikéli tarpeen, kdytd uunikinnasta ja tyhjennd rasvapelti kuumuuden kestdvaan kulhoon. Pyyhi se
talouspaperilla ja aseta sitten takaisin.

HOITO JA HUOLTO

Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtyd ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.

Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvioljylla.

Pese rasvapelti lampimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.

Al kdyta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita tai liuottimia.

«  Ala kaytd kaapimia, terasvillaa tai saippuasienia.

- Alilaita grillilevya astianpesukoneeseen.

Kayton myéta grillilevyn reunoista ja koloista kuluu tarttumaton pinnoite. Timd on puhtaasti kosmeettista,
eikd vaikuta grillin toimintaan.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympéristélle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittaa pois erilladn
lajittelemattomista jétteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierratettava.
VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS
Kayta naita aikoja vain ohjeellisina. Ne on tarkoitettu tuoreen tai tdysin sulaneen ruoan grillaamiseen, ja ne
perustuvat lampétila-asetukseen 5. Valitse alhaisempi asetus herkille ruoille tai jos haluat ruoan
vahemman rapeana tai raaempana. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle, joka valmistetaan
medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisdd 2-3 minuuttia kaloille ja dyridisille ja 3-6
minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan paksuudesta. Jos haluat tdysin kypsan/rapean
tuloksen tai lyhyemman valmistusajan, valitse lampétila-asetus 4/5.
Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

L wn =

=~
Q):

<<
~+
~t
O:
@)

.
()]
(D
~t

ThwnN s

NAUDANLIHA MIN | LEIVAT MIN
filee 5-7 | juusto 2-3
kylki 7-8 | kinkku (keitetty) 5-6
jauhelihapihvi, 100 g 7-8

vartaat, 25 mm kuutio 7-8 | PIKKURUOAT

naudanpaisti 5-7 | calzonet 8-9
makkarat 6-8 | hot dogit 2-3
fileeselkd 7-9

T-luupihvi 89 | KANA/KALKKUNA
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broilerinrinta 5-7
LAMMAS reidet (kana) 5-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 | kalkkunan rinta, siivuina 3-4
lampaan kyljykset 4-6

VIHANNEKSET
KALAT JA AYRIAISET parsa 3-4
lohifilee 3-4 | munakoiso, viipale/kuutio 8-9
meribaskifilee 3-5 | sipuli, ohut viipale 5-6
Ruijan-pallas pala, 12-25 mm 6-8 | paprika, ohut pala 6-8
lohipala, 12-25 mm 6-8 | paprikat, grillattavat ja kuorittavat 2-3
miekkakala, pala 12-25 mm 6-9 | kokonaiset paprikat 8
tonnikala 12-25 mm 6-8 | perunat, viipale/kuutio 7-9
vartaat, 25 mm kuutio 4-6
katkaravut 1-2 | HEDELMAT
kampasimpukat 4-6 | omena, puolikas/viipale 6-8

banaanit, pitkittdin puolitettu 3-4
SIANLIHA nektariini, puolikas/viipale 3-5
kyljykset, 12mm 5-6 | persikat, puolikas/viipale 3-5
kinkku 5-6 | ananas, viipale 3-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8
makkarat 6-8
sisédfilee, 12mm 4-6
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MpouTnTe MHCTPYKLMM, COXPaHUTE UX, MPU Nepefaye CONpoBOAuTe MHCTPYKLMeN. [epes npuMeHeHem
M3AENNA CHUMITE C HEro YMaKOBKY.
BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnepyiiTe OCHOBHBIM MHCTPYKLMAM MO 6e30MacHOCTY, BKIOYas ciegytolume:

icnonb3oBaHMe AaHHOMO YCTPOWCTBA AeTbMY CTapLue 8 feT, Anuamm ¢
OrpaHyyeHHbIMM GU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMU I YMCTBEHHBIMY
CNOCOOHOCTAMM, HeLOCTATKOM ONMbITa WX 3HAHWI JOMYCKAeTCA Npu
YCNOBWWN KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTam 3anpeLleHo urpatb ¢ ycTponcTBom. OUnCTKy 1 06CnyxmBaHme
YCTPOMNCTBA MOTYT BbIMOAHATb JeTu cTapLue 8 feT npu yCioBum
HabnoaeHnA B3pOCbIMIA. XpaHWUTe YCTPOMCTBO U Kabenb B HEAOCTYNHOM
ANns geten oo 8 net mecte.

He nogcoepuHante npnbop yepes Tamep Uam CUCTeMy AUCTaHLMOHHOTO
yrnpaBeHus.

A\ TloBepxHOCTW Npnbopa HarpeBatoTCA.

Ecnu kabenb NoBpeXaeH, OH AOMMKeH ObiTb 3aMEHEH MPOU3BOAUTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU LPYrMM KBATMGULMPOBAHHBIM NIMLIOM AJ1A

I'Ipe,EI,OTBpaLIJ,EHI/IFI OnaCHOCTH.

Vicnonb3yiite cobpaHHblil rpunb UCKMIOUYMTENBHO Ha YCTOMYMBOI FOPU30HTaNIbHO MOBEPXHOCTM
(Hanpumep, Ha Teppace, a He Ha TpaBe).

. MpeaycmoTpuTe BOKpYr npubopa cBOOOAHOE NPOCTPAHCTBO He MeHee 50 MM C Kax[oii CTOPOHbI.

. Cnepute 3a Tem, UTOObI NLOAW HE UFpann PAAOM C FPUIEM UK OKOJO Hero.

Vicnonb3yiite npnbop Ha JOCTaTOYHOM PACCTOSHMM OT NJaBaTeNbHbIX/HaAyBHbIX 6aCCENHOB,
[OXAEBabHbIX anmnapaToB W LWIAHIOB.

. Muwwa moxeT 3aropeTbca. He ncnonb3yitTe nprbop pARoM Co LWTopamMi U APYTIMU FOPYUMK
MaTepvanamu, HenpepbIBHO CIEJUTE 3a HAM BO BPEMSA UCMOMb30BaHNA.

. 3T0T rpunb He NpeHa3HavaeTca ansa 6ap6ekio. He nbitalitech 1CNonb30BaTh ero C yrinem unm
aHanorMyHbIMI MaTepranamu.

He nbiTaiiTech Mcnonb30BaTh NAACTUHBI FPUAA OTAENbHO. VX pa3peLuaeTca ncnonb3oBaTbh
NCKIOUMTENBHO B COOPE C OCHOBAHVEM FPUNS.

. He ncnonb3ynte Ana rpuna HUKakve fpyrue pasbembl, KPOMe TOro, KOTOPbIN BXOAUT B KOMMNEKT
MoCTaBKM.

TexHuKa 6e30nacHOCTY Npy 06paLLeHNN C SNEKTPUYECKIM LHYPOM

. MpoknagbiBaiiTe kabenb (1 WHYP YATMHATENSA, €CIM OH UCMOAb3YeTCA) TakMM 06pa3om, UToObl OH He
CBUCAN, He Kacancs HUKaKMX ropsaurx NoBEPXHOCTEN, a Takxke UTobbl 06 Hero Henb3s Gbino
CMNOTKHYTbCA WAW 33AEeTb €ro.

. Bo n3bexaHue neperpesa NoNHOCTbIO Pa3MaTbiBaiiTe LWHYP YANMHUTENA Nepef NCNonb30BaHNEM.
Ecnu npnbop ncnonb3ayeTcs Ha ynuLe, TO WHYP YANMHATENSA AOMKeH ObITb NPUroAeH AN TaKUX
YCNOBWI 3KCMTyaTaLWy 1 3aLLMLLEH OT [eCTBIA Baru.

. Ecnu rpunb ncnonb3ayetca Ha ynuue, HY>KHO NOAKNI0YaTbCA K CETEBON PO3ETKe Yepes yCTPOoCTBO
3aWUTHOrO oTKUeHNs (Y30) C HOMUHANBbHBIM OTKIOYALWMM AuddepeHLanbHbIM TOKOM He Gonee
30 MA. Y30 HeobxoaumMo NoaKIUUTL HEMOCPEACTBEHHO K CETEBOI PO3ETKE (He K KOHLLY
yonMHUTENA).

Mpubop ponyckaeTcA NOLKMOUYaTh UCKNIOUATENBHO K CETEBbIM PO3ETKaM, B KOTOPbIX MPeyCMOTPEHO
3a3emseHue.

. Mepepn KaxabiM NoAKIOYEHEM OCMaTpVBaNTe Kabenb 1 WHYpP YAMHATENA Ha NPeAMET BUANMbIX
noBpexaeHnit. B cnyyae obHapyeHrs NOBPEeXAeHNIA He UCNonb3yiiTe Nprbop.

TOJIbKO ANA BbITOBOIO UCMNMOJIb3OBAHUA
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MNNIOCTPALUNM (PUC. 1)

1. Pyuka 6. Pa3zvem 1. OnuHHana TpybKa
2. Kpblwka 7. Perynatop Temnepatypbl 12, Hoxkn

3. VHpnkaTtop Temnepatypbl 8.  CBeTOBOW MHAMKATOP 13. OcHoBaHue

4. TnactuHbl rpuna 9. Kopotkas Tpybka

5. TonpoH 10.  3axum

CBOPKA

Cobepwute rpunb B COOTBETCTBUM € pUC. 2. Ha ware D ybeantecs B TOM, UTO ABa BbIpe3a Ha KOPOTKOWM
TpyOKe CoBMeLLeHbI C 4BYMA NPOYLUMHAMI B OCHOBaHWW FPUNA, B MPOTUBHOM Cllyyae Henb3s byaeT
3aKPbITb 3aKNM.

NEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

lMpoTupaiiTe NNacTUHbI FPUNA BNaXKHON TKaHbIO.
Mpu nepBOM NCMONb30BaHNI OT FPUAA MOXKET MATW HeOGOMbLLON AbIM. ITO HOPMAbHO 1 BCKOPe
npeKpaTuTCs.

NCNOJNIb3OBAHUE TrPUNA

1.

HapeHbTe KPbILWKY Ha NAacTUHbI FPUAA.

2. ToBepHuTe perynatop TemnepaTypbl NPOTMB YAaCOBO CTPENKM A0 yropa.

3. BcraBbTe perynaTop TemnepaTypbl B rpuib, a 3aTem NMOAK/I0UNTe ero K CeTeBON PO3eTKe 1in
YOSHUTENTIO.

4. YcTaHOBUTE Ha perynatope TemnepaTypbl Xenaemoe 3HaueHue.

5. Korpga rpunb HarpeeTca Jo 3afjaHHOi TemnepaTypbl, CBETOBOW MHAMKATOP NMOracHeT, a 3atem byaet
nepuoamnyeck 3aropaTbCs U racHyTb, KOTAa TePMOCTAT OyAeT BKIKOUATbCA UK BbIKIIOYATbCA ANs
NOAJEPXaHNA HYKHOI TemnepaTypbl.

6. MMocne 3aBepLUeHMA FOTOBKM MOBEPHUTE PEryNATOP TeMMepaTypbl NPOTUB YaCOBOM CTPENKM O
yropa 1 OTK/IoUNTE FPUSIb OT INIEKTPOCETH.

. MpoBepbTe, roToBa W NMLA. B ciiyyae COMHeHWIA yBenmnybTe Bpema NpUroToBEHUS eLle Ha
HECKOMBKO MUHYT.

. [oTOBbTE MACO, NTULY U N0ObIE MPOAYKTbI MX NepepaboTku (bapLy, pybneHble GUGLITEKCHI U T. [i.) 4O
Tex Nnop, NOKa BblAeNAeMbIl COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [0ToBbTe pbiby A0 TeX NOp, NOKa MAKOTb
CTaHeT HeMpo3payHoii.

. BbIHbTE MPUrOTOBNIEHHYIO NULLY C MOMOLLbIO AePEBAHHON NV MIACTMACCOBO NIONATKN.

. Ha rpuine MoXHO roTOBUTb KaK C MOAHATON, Tak 1 C ONyLLEHHON KpbilwKoiA. Koraa KpblliKa NogHATa,
Bbl MOXETe HabnofaTh 3a NPUrOTOBIEHNEM 11 NOIHOCTbIO KOHTPONMPOBATL Nponcxoaslee. Koraa
KpblLLKa ONyLLEeHa, TepseTCA MeHbLUE TeMa 1 napa, bnarogaps yemy nuila rotoBUTcs ObicTpee.

. MMpv NOAHUMAHWK KPbILWKK GepernTech ropayero napa, a Takke 6pbI3r oT NonaBLLell Ha ropayne
MAaCcTUHbI FPUNA XUAKOCTMN C KPbILLKW. Monb3yinTech KyXOHHBIMU PyKaBULL@MM UV aHaNOTUYHbIMM
CpeacTBamu 3alLnThl.

. B cnyuae HeobxoamMMOCTI HafileHbTE KYXOHHYIO PyKaBULY U1 ClleiiTe CoaepK1MOoe NojioHa B
TEPMOCTONKYI EMKOCTb. BbITpUTE €ro KyXOHHbBIM NMONOTEHLIEM 11 YCTAHOBUTE Ha MECTO.

VXOA N OBCNYKUBAHUE
OTKntoyuTe Nprbop 1 JainTe emy OCTbITb NEPes YNCTKOW U XPaHEHWEM.

2. MpoTprTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNIAXKHOI TKaHbIO.

3. Wcnonb3yiTte bymaxkHoe NONOTEeHLIE, CMOYEHHOE B PaCTUTENIbHOM Macse ANA yAaNeHNA CTONKNX
NATEH.

4. BbimoiTe NOAAOH TEN/OM MblAIbHON BOLOWN N NOMECTUTE Ha BEPXHIOK0 PEeLLETKY NOCYA0MOEYHON

MalLLUHbI.
He ncnonb3yitte arpeccuBHble nav abpasrBHble YNCTALYME CPELCTBA U PaCTBOPUTENN.
He ncnonb3yitTe MeTannnyeckme, NpOBOMOYHbIE MOYANKM WAV MblIbHbIE MOAYLLIEYKN.

He moiiTe nnacTuHbl rpunsa B NOCYA0MOEYHON MallnHe.

B npouecce akcnnyatauny aHTUNpyrapHoe NoKpbITHE Ha KPOMKaXx MacTyH FpUAs 1 B na3ax MOXeT
CTepeTbCA. ITO TONbKO BHELLUHUE MPU3HAKK, He BAMAIoLVe Ha paboTy rpuna.
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3ALLUTA OKPYKAIOLLEN CPEADI

[insA Toro yTo6bl 136exaTb Yrpo3 AN 3[OPOBbLA 1 OKPYKaloLLel Cpefbl 13-3a BPEAHbIX BELLECTB B
3NEKTPUYECKNX U 3NEKTPOHHbIX TOBAPaX, NPUGOPbI, OTMEUYEHHbIE AaHHBIM CUMBOSIOM, AOSKHbI
YTUNN3MPOBATLCA HE Kak He OTCOPTUPOBAHHbIE GbITOBbIE OTXOAb], @ Kak BOCCTAHOB/IEHHbIE W/ MOBTOPHO
CMONb30BaHHbIE.

BPEMA NMPUTOTOBJNIEHUA U BESOMACHOCTb NMULLEBbLIX MPOAYKTOB

Bpems npurotoBneHns ykazaHo npubnusntensHo. Bpems ykasaHo 4 npuroToBneHus Ha rpune
KOHTaKTHbIM ClIOCOBOM CBEXEN UM MOHOCTbIO Pa3MOPOXKEHHON NULLM NPY TEMMEPaTYPHOM pexunme,
COOTBETCTBYIOLLEM OTMeTKe 5. EC/iM Bam MPpeACTouUT NpruroToBneHne 6onee AeNNKaTHbIX MPOAYKTOB UNN Bbl
npegnounTaeTe MEHee XPYCTALLYIO UM MeHee NpoXapeHHyio NuLLy, BbibepuTte 6onee HU3KUN
TemnepaTypHbIi PeXnM. ITo BpeMA NPUBOANTCA A1 NPUTOTOBNEHNA CBEXUX UM MONHOCTbIO
Pa3MOpPOXKEHHBIX MULLEBbIX MPOAYKTOB, KOrfa PerynaTop TeMnepaTypbl yCTaHOBIEH B CpefiHee
nonoxeHve. Mpu NpUroToBneHNI 3aMOPOXEHHbIX NPOAYKTOB J06aBbTe 2-3 MAHYTbI ANA MOPENPOAYKTOB
1 3-6 MUHYT ANA MACA U NTULibI, B 3aBUCUMOCTI OT TOMLUMHBI 1 NAOTHOCTY N, ECnv Bbl NpeanounTaeTe

6onee xpycTALLyio UK bonee NPOXapeHHYHO MULLY U XOTATE MPUrOTOBUTb ey Kak MOXHO ObICTpee,
BblOepUTe TEMNEPaTYPHbI PEXIUM, COOTBETCTBYIOLMIA OTMETKe 4/5. Mpu NprUrotoBaeHNr GpacoBaHHbIX
NULLEBbIX NPOAYKTOB CieflyiiTe yKa3aHUAM Ha yNakoBKe Nan STUKETKe.

roBaanHA MIN | BYTEPGPO[bI MIN
dune 5-7 | coip 2-3
duneitHas yacTb Kyckamm 7-8 | BeTunHa (BapeHan) 5-6
rambyprep, 100 r 7-8 | 3BAKYCKU

WaLbIK, Kybrkamm pasmepom 25 Mm 7-8 | kanbLoHe 8-9
Kpyrnblin budLrekc 5-7 | Bynouku c ropaueit cocuckon 2-3
COCUCKM 6-8 | KYPULLA/MHIENKA

Bblpe3Ka 7-9 | KypuHas rpyaka Kyckamu 5-7
OGUPLITEKC Ha KOCTOUKE 8-9 | 6eppblwku (KyprHble) 5-7
AFHATUHA VIHAIOWWHAA rPyAKa, TOMTUKaMM 34
LWALINbIK, KyOrKamu pasmepom 25 Mm 7-8 | OBOLLU

OTOVBHbIE KOT/IETbI 4-6 | cnapxa 3-4
MOPEMPOAYKTbI GaKnaxxaH, TOMTUKaMU/KyouKamu 8-9
dune nococs 3-4 | nyK, TOHKUMI COAMI 5-6
¢dune cnbaca 3-5 | nepupl, TOHKUMW TOMTUKaMU 6-8
nanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | nepupbl, 06KapuTb, 3aTEM CHATb KOXNLY 2-3
N0COCb KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | nepupl LenMKOM, CMasaHHble

Mey-pblba Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-9 | pacTutenbHbIM MacIoMm 8
TyHeL, Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | kapTodenb, nomTkamu/Ky6ukamm 7-9
LWaLWIbIK, KybuKamn pasmepom 25 MM 4-6 | OPYKTbI

KpeBeTKm 1-2 | A6710KK, NONOBMHKaMMW/NOMTIKAMI 6-8
MOJITIOCKM 4-6 | 6aHaHbl, MPOAObHBIMYI TOMTVKaMU 3-4
CBUHUHA HEeKTapWHbl, NONOBUHKaMMW/NOMTKaMK 3-5
OTOVBHbIE, TONLLMHOI 12 MM 5-6 | nepcvky, NONOBUHKaMI/NOMTHKaMI 3-5
OKOPOK KycKamu 5-6 | aHaHac, NOMTUKamK 3-7
LWALINbIK, KyOrKamu pasmepom 25 Mm 7-8

COCUCKN 6-8

dune, TonwyHom 12 mm 4-6
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pied pouzitim
odstranite véechny 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 pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét ¢isténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku
alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pfistroj i kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

PFistroj nepfipojujte pres ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

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

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
Smontovany gril pouzivejte vzdy na stabilni a rovné plose (radéji na dlazbé nez travé).
Kolem pfistroje nechejte alespori 50 mm volného mista.
Nedovolte, aby si v blizkosti nebo kolem grilu hrali lidé.
Udrzujte dostate¢nou vzdalenost mezi grilem a bazénem/détskym bazénkem, zavlazovaci a hadicemi.
Potraviny se mohou vznitit. Pfistroj nepouzivejte v blizkosti ¢i pod zaclonami i jinymi hoflavymi
materialy, a gril sledujte, kdyz je pouzivén.
Tento gril neni grilem s otevienym ohném. Nikdy jej nepouzivejte s dfevénym uhlim ¢i podobnymi
materidly.
Nepokousejte se pouzivat grilovaci plochu samostatné. Smi se pouzivat pouze spolu se smontovanou
grilovaci zékladnou.

. Gril nepouzivejte s zadnym jinym konektorem nez s tim, ktery byl k nému dodan.

Bezpecné pouziti elektrické Sitiry

. Kabel (a prodluzovaci $hliru, pokud je pouzita) vedte tak, aby nepfecnival, aby se nedotykal Zadnych
horkych ploch a aby o néj nebylo mozno zakopnout ¢i se o néj zachytit.
Pfed pouzitim prodluzovaci $ndru zcela rozvirite, abyste zabranili jejimu prehrati.
Pokud gril pouzijete venku, prodluzovaci $iitira musi byt vhodna pro venkovni pouziti a musi byt
udrzovéna v suchu.
Pokud gril pouzijete venku, musite jej do elektrické zasuvky pfipojit pfes proudovy chrani¢ (RCD) s
vybavovacim proudem max. 30 mA. Proudovy chranic je tfeba zapojit pfimo do elektrické zasuvky
(ne do zasuvky prodluzovaci sndry).
Ptistroj musi byt zapojen pouze do elektrické zasuvky s uzemnénim.
Kabel i prodluzovaci $adru pfed kazdym pouzitim prohlédnéte, jestli nejevi zndmky poskozeni. Pokud
si vSimnete néjakého poskozeni, pfistroj nepouzivejte.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY (OBR. 1)

1 Drzadlo 6.  Konektor 1. Dlouha trubice
2. Viko 7. Ovladani teploty 12. Nohy

3. Ukazatel teploty 8.  Kontrolka 13.  Zakladna

4.  Grilovaci plocha 9.  Kratka trubice

5. Odkapavacitac 10.  Spona

MONTAZ

Gril smontujte podle obrazku 2. U kroku D se ujistéte, Zze dané dva vyrezy na kratké trubici zapadaji do
dvou dchytl uvnitt grilovaci zakladny, jinak se vdm nepodafi nasadit sponu.
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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.

POUZITIi GRILU

Nasadte viko na grilovaci plochu.

Ovladéanim teploty zcela otocte proti sméru hodinovych rucicek.

Ovladani teploty zapojte do grilu a potom do elektrické zasuvky nebo prodluzovaci sndry.

Ovladanim teploty otocte na pozadované nastaveni.

Az gril doséhne potiebné teploty, kontrolka zhasne, a pak se rozsvécuje a zhasina podle toho, jak

termostat reguluje teplotu.

6. Azbudete hotovi, otocte ovlddanim teploty zcela proti sméru hodinovych rucicek a gril vypojte ze
sité.

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

. Maso, driibez ¢i sekundarni produkty (sekand, burgery atd.) grilujte tak dlouho, az nebudou stavy
krvavé. Rybu grilujte tak dlouho, dokud nebude mit po celé plose matnou barvu.
Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych nastroju.

. Grilovat mlizete s nasazenym c¢i sejmutym vikem. Kdyz je viko sejmuté, vidite, co se déje, a mate nad
grilovanim absolutni kontrolu. S nasazenym vikem neplytvate tolik teplem a pdra, kterd se uvnitf
hromadi, vdm umozni potraviny ugrilovat v krat$im case.

. Pfi snimani vika budte opatrni. Unikajici para a vihkost by mohly stéci na grilovaci plochu a
vystiiknout. Pouzivejte rukavice na vareni ¢i podobnou ochranu.

Pokud je to nutné, pouZijte rukavici na vareni a vyprazdnéte odkapévaci tac do tepelné odolné misy.
Vytiete jej papirovymi utérkami a vratte zpét.

PECE A UDRZBA

. Odpojte spotrebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo uloZite.

V8echny plochy otfete Cistym vihkym hadrem.

Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchyrskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na vareni.

Odkapévaci tdc umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihradce mycky.

Nepouzivejte agresivni ¢i abrazivni istici prostfedky nebo rozpoustéd|a.

. Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i Cistici houbu obsahujici mydlo.

. Grilovaci plochu nedéavejte do mycky na nadobi.

Okraje grilovaci plochy a otvory ztrati postupnym pouzivanim antiadhezni povlak. Je to isté kosmeticka

véc a nema to vliv na provoz grilu.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohroZeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem nesméji byt vhazovany
do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Tyto Casy povazujte Cisté za orientacni. Jsou to ¢asy pro kontaktni grilovani cerstvych nebo zcela
rozmrazenych pokrm, a byly zvoleny pro nastaveni teploty 5. U jemnéjsich pokrmi zvolte jedno z nizsich
nastaveni, anebo kdyz si prejete, aby byl pokrm méné kiupavy a vice krvavy. Jsou urceny pro Cerstvé nebo
zcela rozmrazené potraviny s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych
potravin pfidejte u plodi mofe 2-3 minuty, u masa a drlibeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a
hutnosti danych potravin. Pokud davate prednost dobie propecenym/kiupavéjsim pokrmdm ¢i
upfednostiujete krat3i grilovaci ¢asy, zvolte nastaveni teploty 4/5.

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

nmhwn =
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HOVEZI MIN | SENDVICE MIN
filet 5-7 | syr 2-3
steak z roSténce 7-8 | Sunka (vafend) 5-6
burger, 100 g 7-8

kebab, 25 mm kostka 7-8 | SVACINA
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steak z kyty 5-7 | calzone 8-9
klobasy 6-8 | hotdog 2-3
svickova 7-9
T-bone steak (bederni ¢ast vysokého 7-8 | KURECI/KRUTI
ro$ténce s kosti ve tvaru T) 8-9 | kousky kurecich prs 5-7
(kufeci) stehna 5-7
JEHNECI krGti prsa na platky 3-4
kebab, 25 mm kostka 7-8
platky rosténce 4-6 | ZELENINA
chrest 3-4
PLODY MORE lilek, na platky/kostky 8-9
filet z lososa 3-4 | cibule, tenké plétky 5-6
filet z vikouse 3-5 | paprika, tenké platky 6-8
steak z platyze, 12-25 mm 6-8 | paprika, ogrilovat slupku 2-3
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | celé papriky potiené olejem 8
steak zmecouna, 12-25 mm 6-9 | brambory, na platky/kostky 7-9
steak z tundka, 12-25 mm 6-8
kebab, 25 mm kostka 4-6 | OVOCE
krevety 1-2 | jablko, na poloviny/pléatky 6-8
musle 4-6 | banany rozkrojené podélné 3-4
nektarinky, na poloviny/plétky 3-5
VEPROVE broskve, na poloviny/platky 3-5
platky, 12 mm 5-6 | ananas, platky 3-7
Sunkovy steak 5-6 5-6
kebab, 25 mm kostka 7-8
klobasy 6-8
kotleta, 12 mm 4-6
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrénite vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a 0soby 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 vykondvané 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.
Poskladany gril pouzivajte vzdy na stabilnom a rovnom povrchu (radsej na terase ako na trave).
Okolo celého pristroja nechajte priestor aspor 50 mm.
Nedovolte sa fudom hrat blizko alebo okolo grilu.
Umiestnite ho v dostato¢nej vzdialenosti od bazéna, rozstrekovacov vody a hadic.
Jedlo mdze zacat horiet. Nepouzivajte spotrebic v blizkosti zéclon alebo pod zdclonami alebo inymi
horlavymi materidlmi a pocas pouzivania ho majte pod dozorom.
Vas gril nie je ohnisko. Nikdy sa ho nepokusajte pouzivat s drevenym uhlim alebo podobnymi
materialmi.
Nepokusajte sa pouzivat grilovaciu platfiu samostatne. Musi sa pouzivat iba s poskladanou zékladrnou
grilu.
Nepouzivajte gril s inym konektorom, ako tym, ktory bol dodany s vyrobkom.
Bezpecnost elektrického kabla
Vedte kabel (a predlzovaci kébel, ak ho pouzivate) tak, aby neprevisal, nemohol sa dotykat
akychkolvek hortcich povrchov, alebo sa on nedalo potknut alebo zachytit.
Pred pouzitim odvinte cely predlzovaci kdbel, aby ste zabranili jeho prehriatiu.
Ak ho pouzivate vonku, musi byt predlzovaci kabel vhodny na pouZzitie vonku, a musi byt stale suchy.
Ak pouzivate gril vonku, musite ho zapojit do zésuvky s pouzitim pridového chréanica s hodnotou
poruchového pradu najviac 30 mA. Prudovy chrani¢ musi byt zapojeny priamo do elektrickej zasuvky
(nie na konci predlzovacieho kabla).
Spotrebi¢ musi byt zapojeny iba do elektrickej zasuvky, ktora je uzemnena.
Pred kazdym pouzitim skontrolujte kébel a predlZovaci kdbel kvdli zndmkam poskodenia. Ak zistite
akékolvek poskodenie, spotrebic nepouzivajte.

IS) Aukyod

*A

eUIDUSAO

g

LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY (OBR. 1)
1. Rukovat 6.  Konektor 11.  Dlhd trubica
2. Veko 7. Ovlddac teploty 12.  Nozicky
3. Ukazovatel teploty 8.  Svetielko 13.  Zakladna
4.  Grilovacia platha 9.  Krétka trubica
5. Odkvapkavacia tacka 10.  Spona
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UVEDENIE DO PREVADZKY

Gril poskladajte podla obrazku 2.V kroku D dbajte o to, aby sa dva zarezy v krétkej trubici zachytili na
dvoch vystupkoch vo vnutri zakladne grilu, inak nebude mozné upevnit sponu.

PRED PRVYM POUZITIM

. Grilovacie platne utrite vihkou utierkou.

. Gril méze pri prvom pouzivani trochu dymit. Je to normalne a rychlo sa to strati.

POUZIVANIE GRILU
. Veko polozte na grilovaciu platru.

Ovladac teploty otocte naplno proti smeru hodinovych ruciciek.

Ovladac teploty zasurite do grilu a potom do elektrickej zasuvky alebo predlzovacieho kabla.

Ovladac teploty otocte na pozadované nastavenie.

Ked gril dosiahne pozadovant teplotu, svetielko zhasne a potom bude striedavo svietit a zhasinat

podla toho, ako sa zapina termostat, aby reguloval nastavenu teplotu.

6. Po skonceni otocte ovlddac teploty naplno proti smeru hodinovych ruciciek a vytiahnite gril zo
zéasuvky.

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

. Méso, hydinu a akékolvek vyrobky z nich (mleté méso, burgery, atd.) grilujte, kym ich Stava nie je Cira.
Ryby grilujte dovtedy, kym nie je méso po celej Sirke matné.

. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

. Mézete grilovat s vekom aj bez veka. Bez veka moZete sledovat, ¢o sa deje a mat grilovaci proces
Uplne pod kontrolou. S vekom miniete menej tepla a pary, ktoré sa zhromazduju vo vnutri, ¢o
poméha urychlit proces tepelnej Gpravy.

. Pri odoberani veka si davajte pozor na unikajtcu hortcu paru a prskajuce kvapky vody dopadajice
na grilovaciu platriu. Pouzivajte kuchynské chinapky alebo podobnu ochranné prostriedky.

. V pripade potreby pomocou kuchynskej chiapky vyprazdnite odkvapkavaciu técku do tepelne

odolnej misky. Vytrite tacku kuchynskou utierkou a vratte na miesto.

STAROSTLIVOST A UDRZBA
Spotrebic odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.
Vsetky povrchy utrite ¢istou vlhkou utierkou.
Na tazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navlhc¢ent troskou oleja na varenie.
Odkvapkavaciu tacriu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrichnom kosi umyvacky riadu.
Nepouzivajte agresivne alebo drsné Cistiace prostriedky alebo rozpustadla.
. Neddvajte grilovaciu platfiu do umyvacky riadu.
Pouzivanim sa neprilnavy povrch na okrajoch grilovacej platne a otvorov o3ucha. Toto je ¢isto kozmeticka
chyba a nemé vplyv na fungovanie grilu.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v elektrickych
a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom likvidované s netriedenym
komundlnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo recyklovat.
CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN
Tieto Casy pouzivajte vylu¢ne ako orienta¢né. Tykaju sa cerstvych alebo Uplne rozmrazenych potravin,
ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2 - 3 mindty pre
morské plody, 3 - 6 minut pre méso a hydinu, a to v zavislosti od hrubky a konzistencie jedla.
Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

-
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HOVADZIE MIN | SENDVICE MIN
rezen 5-7 | syrovy 2-3
steak z roStenky 7-8 | Sunkovy (tepelne upraveny) 5-6
hamburger, 100 g 7-8

kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | RYCHLE JEDLA

rezen z pleca 5-7 | Calzone (plnena tasticka) 8-9
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parky 6-8 | hot dogy 2-3
svieckova 7-9
kotleta 8-9 | KURA/MORKA
kusky kuracich prs 5-7
JAHNACIE stehna (kura) 5-7
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | morcacie prsia, platky 3-4
rezne z karé 4-6
ZELENINA
MORSKE PLODY $pargla 3-4
filet z lososa 3-4 | baklazan, platok/kocka 8-9
filet z morského okuna 3-5 | cibule, nakrdjané na tenko 5-6
steak z halibuta, 12-25 mm 6-8 | papriky, nakrajané na tenko 6-8
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu 2-3
steak zmecuna, 12-25 mm 6-9 | celé papriky potreté olejom 8
steak z tuniaka, 12-25 mm 6-8 | zemiaky, platok/kocka 7-9
kebaby, kocka velkosti 25 mm 4-6
krevety 1-2 | OVOCIE
musle 4-6 | jablko, polovica/kusok 6-8
banany, rozkrojené po dizke 3-4
BRAVCOVE nektarinky, polovica/kusok 3-5
rezne, 12 mm 5-6 | broskyne, polovica/kusok 3-5
rezne zo Sunky 5-6 | anands, kusok 3-7
kebaby, velkost kocky 25 mm 7-8
klobasy 6-8
svieckovd, 12 mm 4-6
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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 bezpieczenstwa, 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.
Zmontowany grill ustawiaj zawsze na stabilnej i rownej powierzchni (raczej taras, nie trawa).
Wokot urzadzenia pozostaw co najmniej 50 mm wolnej przestrzeni.
W poblizu i dookota grilla nie nalezy bawi¢ sie ani biegac.
Ustaw grill w oddaleniu od basenu/brodzika dla dzieci, zraszaczy i wezy.
Gorace jedzenie moze parzy¢. Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu zaston lub pod zastonami i
przy innych materiatach palnych. W trakcie uzytkowania grill musi by¢ nadzorowany.
Ten grill nie jest roznem. Nie probuj uzywac do grilla wegla lub podobnego paliwa.
Nie prébuj uzywac ptyty grilla oddzielnie. Ptyta moze by¢ uzywana wytacznie na zmontowanej
podstawie grilla.

. Nie uzywaj do grilla innej wtyczki niz dostarczona.

Bezpieczenstwo przewodu elektrycznego
Utoz kabel (i przedtuzacz, jedli uzyty) w taki sposdb, aby nie zwisat, nigdzie nie dotykat goracych
powierzchni, nie mozna byto sie o niego potknac ani sie zaplatac.
Catkowicie rozwin i wyprostuj przedtuzacz, aby zapobiec jego przegrzaniu.
Jesli uzywasz grill na zewnatrz, przedtuzacz musi by¢ odpowiedni do uzytku zewnetrznego i musi by¢
suchy.
Jesli uzywasz grill na zewnatrz, trzeba go podtaczy¢ do gniazda zasilania przez wytacznik réznicowo-
pradowy RCD majacy wartos¢ resztkowa dziatania nie przekraczajacg 30 mA. RCD musi by¢
podtaczone bezposrednio do gniazda zasilania (nie poprzez koncéwke przedtuzacza).
Gniazdo zasilania dla urzadzenia musi mie¢ potaczenie z ziemia.
Przed kazdym uzyciem sprawdz kabel i przedtuzacz pod katem uszkodzen. Jesli stwierdzisz
uszkodzenie, nie uzywaj urzagdzenia.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO
RYSUNKI (RYS. 1)

1. Uchwyt 6. Wtyczka 11.  Dtugarura
2. Pokrywa 7. Regulator temperatury 12.  Stopy

3. Wskaznik temperatury 8. Lampka 13.  Podstawa
4. Plytagrilla 9. Krétkarura

5. Tacaociekowa 10.  Zacisk

MONTAZ

Zmontuj grill wedtug rysunku 2. W kroku D, upewnij sig, ze naciecia na krétkiej rurze sprzegaja sie zdwoma
uchwytami w podstawie grilla, inaczej nie da sie zamocowac zacisku.
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
. Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.
Przy pierwszym uzyciu grill moze troche dymi¢. Jest to normalne i szybko mija.
UZYWANIE GRILLA
Potéz pokrywe na ptycie grilla.
Przekrec regulator temperatury maksymalnie w lewo.
Wetknij regulator temperatury w grill, a nastepnie podfacz do gniazda zasilania lub do przedtuzacza.
Ustaw regulator temperatury na zadang temperature.
Po osiggnieciu wymaganej temperatury, lampka zgasnie i bedzie swieci¢ w cyklu wiacz/wytacz
termostatu regulujacego temperature.
6. Pozakonczeniu, przekrec regulator temperatury maksymalnie w lewo i odtacz grill.
. Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az zacznie wyciekac czysty sos. Piecz
ryby, az w catosci beda nieprzejrzyste.
. Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.
Mozna grillowa¢ z pokrywa lub bez pokrywy. Przy zdjetej pokrywie, widzisz, co sie dzieje i masz petna
kontrole nad procesem grillowania. Przy zatozonej pokrywie, straty ciepta i pary sa mniejsze, dzieki
czemu obrobka termiczna zywnosci wewnatrz grilla jest szybsza.
Nalezy zachowac¢ ostroznos¢ podczas zdejmowania pokrywy, poniewaz na ptyte skapuje skroplona
para i bedzie sie rozpryskiwac. Uzywaj rekawic lub podobnej ochrony.
. Gdy jest to konieczne, chwy¢ poprzez rekawice tace ociekowa i opréznij ja do termoodpornej miski.
Wytrzyj recznikiem kuchennym i zatéz ponownie.
KONSERWACJA | OBSLUGA
Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.
Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.
Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy jadalnej.
Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pdtce zmywarki do naczyn.
Nie nalezy uzywac szorstkich lub $ciernych srodkéw czyszczacych.
Nie uzywaj srodkédw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.
. Nie nalezy wktadac ptyty grilla do zmywarki.
W miare eksploatacji krawedzie ptyty grilla i szczeliny beda tracity swoje powtoki nieprzywierajace. Jest to
efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu
niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla $rodowiska. Nie wyrzucaj
wraz z odpadami komunalnymi.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Czasy dotyczg grillowania kontaktowego
produktéw $wiezych lub catkowicie rozmrozonych w ustawieniu temperatury na 5. Dla bardziej
delikatnych potraw, lub jesli jedzenie ma by¢ mniej przypieczone albo luzniejsze, wybierz jedno z nizszych
ustawien. Dotycza one produktdw spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w
srednich temperaturach. Podczas przyrzadzania mrozonek, doda¢ 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6
minut na mieso i dréb, w zaleznosci od grubosci i gestosci produktéw. Jesli wolisz potrawy silniej
upieczone/chrupiace, wybierz ustawienie temperatury 4/5.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki na
opakowaniu lub etykiecie.
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WOLOWINA MIN | KANAPKI MIN
filet 5-7 | ser 2-3
stek z poledwicy 7-8 | szynka (gotowana) 5-6
hamburger, 100g 7-8

kebaby, kostka 25mm 7-8 | PRZEKASKI
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stek z udzca 5-7 | Calzoni 8-9
kietbasy 6-8 | Hotdog 2-3
poledwica 7-9
T-bony 8-9 | KURCZAK/INDYK
piers kurczaka w kawatkach 5-7
JAGNIECINA udka (z kurczaka) 5-7
kebaby, kostka 25mm 7-8 | pier$ zindyka, w plastrach 3-4
kotlety z poledwicy 4-6
WARZYWA
OWOCE MORZA szparagi 3-4
filet z tososia 3-4 | bakfazan, plaster / kostka 8-9
filet z okonia morskiego 3-5 | cebula, cienki plasterek 5-6
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, cienki plasterek 6-8
stek z tososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie 2-3
skory
stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | cafa papryka posmarowana oliwg 8
stek z tunczyka, 12-25mm 6-8 | ziemniaki, plaster / kostka 7-9
kebaby, kostka 25mm 4-6
krewetka 1-2 | OWOCE
przegrzebek 4-6 | jabtko, potowa / plaster 6-8
banan, plaster w dtugosci 3-4
WIEPRZOWINA nektarynki, potowa / plaster 3-5
kotlety, 12mm 5-6 | brzoskwinie, potowa / plaster 3-5
stek z szynki 5-6 | ananas, plaster 3-7
kebaby, kostka 25mm 7-8
kietbasy 6-8
poledwica, 12mm 4-6
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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, ukljucujuci 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

pr0|zvodac ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
Uvijek koristite montirani rostilj na stabilnoj, ravnoj povrsini (bolje na terasi nego na travi).
Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
Nemojte dozvoliti osobama da se igraju u blizini ili oko rostilja.
Drzite ga podalje od bazena/bazencica za brekanje, vrtnih prskalica i crijeva za polijevanje.
Hrana moze izgorjeti. Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zavjesa ili drugih zapaljivih materijala i
nadgledajte ga dok je u uporabi.
Vas rostilj nije rostilj na vatru. Nikad nemojte pokusavati da ga koristite s drvenim ugljenom ili sli¢cnim
materijalima.
Nemojte koristiti plocu rostilja samu. Ona se mora koristiti samo s montiranim podnozjem rostilja.
Nemojte koristiti rostilj s bilo kojim drugim priklju¢kom osim onog koji je dio opreme.

Slgurnost elektri¢cnog kabela

. Savijte kabel (i produzni kabel ako ga koristite) tako da ne visi, da ne moze dodirnuti bilo kakvu vru¢u
povrsinu ili tako da se izbjegne spoticanje ili zaplitanje.
Prije uporabe potpuno odvijte produzni kabel kako bi se sprijecilo njegovo pregrijavanje.
Ako ga koristite na otvorenom, produzni kabel mora odgovarati uporabi na otvorenom i mora se
odrzavati suhim.
Ako koristite rostilj na otvorenom, morate ga ukljuciti u uti¢nicu elektricne struje preko RCD sklopke
(zastitna strujna sklopka) s preostalom nazivnom radnom strujom koja ne prelazi 30 mA. RCD sklopka
mora se izravno prikljuciti na uti¢nicu elektri¢ne struje (ne na kraj produznog kabela).
Uredaj se mora prikljuciti samo na uzemljenu uti¢nicu elektri¢ne struje.
Prije svake uporabe provjerite postoje li znakovi o$tecenja na kabelu i produznom kabelu. U slucaju
bilo kakvog ostecenja, nemojte koristiti uredaj.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU
CRTEZI (SL. 1)

1 Rucka 6.  Prikljucak 1. Duga cijev
2. Poklopac 7. Kontrolna tipka temperature 12. NoZice

3. Indikator temperature 8. Svjetlo 13.  Podnozje
4. Plocarodtilja 9. Kratka cijev

5. Posuda za kapanje 10. Spojnica

SASTAVLJANJE
Sastavite rostilj prema slici 2. Prilikom koraka D, uvjerite se da su dva ureza u kratkoj cijevi zakacena za dvije
stopice unutar podnozja rostilja, jer u protivnom necete moci pricvrstiti spojnicu.
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PRIJE PRVE UPORABE

. Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.

Prilikom prvog koristenja moze se pojaviti malo dima iz vaSeqg rostilja. To je normalno i brzo e nestati.

UPORABA ROSTILJA

Stavite poklopac na plocu rostilja.

Potpuno okrenite kontrolnu tipku temperature u smjeru suprotnom od kazaljke na satu.

Utaknite kontrolnu tipku temperature u rostilj i potom u uti¢nicu elektri¢ne struje ili u produzni kabel.

Okrenite kontrolnu tipku temperature na Zeljenu postavku.

Kad rostilj dostigne Zeljenu temperaturu, svjetlo ¢e se u ugasiti i potom ce se u ciklusima paliti i gasiti,

kako termostat radi da bi regulirao temperaturu.

6. Kad zavrsite s pecenjem, postavite kontrolnu tipku temperature potpuno u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu i izvucite utikac rostilja iz uticnice.

Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jo$ malo s pecenjem.

. Pecite meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd.) dok se iz njih ne pojavi bistri sok.
Pecite ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

Izvadite pecenu hranu uz pomoc drvenih ili plasti¢nih kuhinjskih pomagala.

. Mozete koristiti rostilj s poklopcem ili bez njega. Bez poklopca mozete vidjeti $to se desava i imati
punu kontrolnu nad procesom rostiljanja. S poklopcem dolazi do manjeg rasipanja topline, a
stvaranje pare unutar rostilja pomaze brzem pecenju hrane.

. Kad skidate poklopac obratite paznju na kapanje i prskanje pare i vlage na plocu rostilja. Koristite
rukavice za pecnicu ili slicnu zastitu.

Kad je potrebno, stavite rukavicu za pecnicu i ispraznite posudu za kapanje u zdjelu otpornu na
toplinu. Obrisite je kuhinjskim papirom te je vratite na mjesto.

ISCENJE | ODRZAVANJE
Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.
Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.
Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlazenim s malo jestivog ulja.
Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.
Ne koristite gruba ili abrazivna sredstva za ¢is¢enje ili rastvarace.
. Nemojte koristiti ribalice, metalnu zicu ili jastucice sa sapunicom.
. Ne perite plocu rostilja u perilici za posude.
Uporabom, rubovi ploce rostilja i urezi izgubit ¢e svoje neprianjajuce slojeve. Radi se samo o estetskim
promjenama koje ne utjecu na rad rostilja

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani
komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Ona se odnose na kontaktno rostiljanje svjeze ili potpuno
odmrznute hrane i odabrana su na osnovu temperaturne postavke br. 5. Za osjetljiviju hranu, ili ako vise
volite manje hrskavu ili slabije pecenu hranu, odaberite jednu od nizih postavki. Odnose se na svjezuili
potpuno odmrznutu hranu, pecenu na srednjoj temperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3
minuta za morske plodove i 3-6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustodi hrane. Ako vise volite
dobro pecenu/hrskavu hranu ili brza vremena pecenja, odaberite postavku temperature br. 4/5.

Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

VA wN =

TR WN S A

GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
odrezak od butine 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
hamburger, 100 g 7-8

raznji¢i, kockica od 25 mm 7-8 | ZAKUSKE

okrugli odrezak 5-7 | calzone 8-9
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kobasice 6-8 | hot dogovi 2-3
pecenica 7-9
odrezak s kostima 8-9 | PILETINA/PURETINA

komadi pile¢ih prsa 5-7
JANJETINA pileci zabatci 5-7
raznjici, kockica od 25 mm 7-8 | pureca prsa, rezana 3-4
kotleti (odresci) 4-6

POVRCE
MORSKI PLODOVI patlidZan, kriska/kockica 8-9
file od lososa 3-4 | luk, tanka ploska 5-6
file od brancina 3-5 | paprika, tanka kriska 6-8
odrezak konjskog jezika, 12-25 mm 6-8 | paprike, pecene na rostilju i oguljene 2-3
odrezak lososa, 12-25 mm 6-8 | cijele paprike, premazane uljem 8
odrezak sabljarke, 12-25 mm 6-9 | krumpiri, kriska/kockica 7-9
odrezak tunjevine, 12-25 mm 6-8 | Sparoge 3-4
raznjici, kockica od 25 mm 4-6
$kampi 1-2 | vOCE
Jakobove kapice 4-6 | jabuka, polovina/kriska 6-8

banane, uzduzna kriska 3-4
SVINJETINA nektarine, polovina/kriska 3-5
kotleti, 12 mm 5-6 | breskve, polovina/kriska 3-5
odrezak dimljene Sunke 5-6 | ananas, kriska 3-7
raznjici, kockica od 25 mm 7-8
kobasice 6-8
pisanica, 12 mm 4-6
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e 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 fizicnimi, ¢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, e 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 ¢asovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

A Povrsine naprave se segrejejo.

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

zastopnlk ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
Sestavljeni zar vedno uporabljajte na stabilni, ravni povrsini (raje na terasi kot na travi).
Okoli naprave pustite vsaj 50 mm prostora.
Ne pustite, da se druge osebe igrajo v blizini zara ali okoli njega.
Zar naj bo dovolj oddaljen od plavalnih bazenov, vseh vrst napihljivih bazenov, zalivalnih pr3ilnikov in
cevi.
Hrana se lahko vzge. Naprave ne pustite v blizini zaves ali pod njimi ali v blizini drugih gorljivih
materialov, prav tako je ne pustite brez nadzora.
Vas Zar ni Zar na oglje. Nikoli ga ne poskusajte uporabiti z ogljem ali podobnimi materiali.
Plos¢e zara ne poskusajte uporabljati same. Uporabljate jo lahko samo s sestavljenim podstavkom
Zara.
Zara ne uporabljajte s katerim koli drugim priklju¢kom kot tistim, ki je prilozen.

Varna uporaba elektri¢cnega kabla

. Kabel (in podaljsek, ¢e ga uporabljate) napeljite, tako da ne visi, se ne dotika vrocih povrsin in tako da
preko njega ne morete pasti ali se spotakniti.
Podaljsek pred uporabo povsem razvijte, da preprecite pregrevanje.
Ce ga uporabljate zunaj, mora bit podaljsek primeren za zunanjo uporabo in mora vedno ostati suh.
Ce zar uporabljate zunaj, ga morate povezati z elektri¢no vti¢nico s pomogjo zai¢itne naprave na
diferen¢ni tok (RCD) z nazivnim prozilnim tokom, ki ne presega 30 mA. RCD morate povezati
neposredno v elektri¢no vti¢nico (in ne na koncu podaljska).
Napravo lahko prikljucite samo v elektri¢no vti¢nico, ki je ozemljena.
Pred vsako uporabo preverite, ali sta kabel in podaljsek poSkodovana. V primeru poskodb naprave ne

uporabljajte.
SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE (SL. 1)
1 Rocaj 6.  Prikljucek 11. Dolga cev
2. Pokrov 7. Nastavitev temperature 12.  Noge
3. Kazalnik temperature 8. Lucka 13. Podstavek
4. Plos¢a zara 9. Kratka cev
5. Pladenj za odtekanje 10.  Zaponka
SESTAVLJANJE

Zar sestavite tako, kot je razvidno s slike 2. Pri koraku D se morata dve vdolbini v kratki cevi prilegati dvema
nastavkoma v podstavku Zara, drugace ne boste mogli zategniti zaponke.
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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.

UPORABA VASEGA ZARA

Namestite pokrov na plosco zara.

Nastavitev temperature zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca do konca.

Nastavitev temperature prikljucite v Zar in nato v elektri¢no vti¢nico ali podaljsek.

Obrnite nastavitev temperature na Zeleno nastavitev.

Ko Zar doseZe Zeleno temperaturo, se bo lu¢ka ugasnila in nato ciklicno prizigala ter ugasala, saj bo

termostat deloval tako, da bo ohranil temperaturo.

6. Ko koncate, nastavitev temperature zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca do konca in zar
odklopite iz elektricnega omrezja.

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

. Meso, perutnino in kakrsne koli mesne mesanice (mleto meso, pleskavice za hamburgerje itd.) pecite
tako dolgo, da je sok povsem ¢ist. Ribo pecite tako dolgo, da je meso povsem neprozorno.
Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.

. Zarlahko uporabljate s pokrovom ali brez. Ce pokrova ne uporabljate, lahko vidite, kaj se dogaja in
imate popolni nadzor nad pe¢enjem. Ce uporabite pokrov, prihranite toploto in akumulirana para
znotraj pokrova bo pripomogla h hitrejsi pripravi hrane.

. Bodlite previdni pri odstranjevanju pokrova, saj lahko para in kapljice padejo na plo$co zara in vas
poskropijo. Uporabite rokavice za pecico ali podobno zascito.

Ce je potrebno, uporabite rokavico za pecico in izpraznite pladenj za odtekanje v ognjevarno posodo.
Obrisite ga s papirno kuhinjsko brisaco, nato ga ponovno vstavite.

NEGA IN VZDRZEVANJE
1. Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.
2. Vse povrsine obriite s ¢isto vlazno krpo.
3. Zaodstranjevanje trdovratnih madeZev uporabite papirnato brisaco z malo jedilnega olja.
4. Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.
Ne uporabljajte mocnih ali abrazivnih Cistilnih sredstev ali topil.
. Ne uporabljajte grobih cistilnih sredstev, Zi¢ne volne ali milnih blazinic.
. Plo$¢e Zara ne dajajte v pomivalni stroj.
Z uporabo se bo ucinkovitost prevleke proti prijemanju na robovih plosce Zara in rezah zmanjsala. To je
samo lepotna napaka in ne vpliva na delovanje zara.

ZASCITA OKOLJA

V izogib onesnaZevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavrec¢i med nesortirane odpadke. Namesto tega
jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti navedeni Casi naj vam sluzijo zgolj kot vodilo. Veljajo, kadar na Zaru pecete svezo ali povsem odmrznjeno
hrano in ste izbrali 5. nastavitev temperature. Za bolj obcutljivo hrano ali ¢e imate raje manj hrustljavo
zapeceno ali bolj surovo hrano, izberite eno od nizjih nastavitev. Doloceni so za svezo ali popolnoma
odmrznjeno hrano, kuhano s srednjo temperaturo. 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. Ce imate radi
povsem peceno/hrustljavo hrano ali hitrejsi Cas pecenja, izberite 4/5. nastavitev temperature.

Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

>
Q
<
o
Q.
Q

Lk wh =

GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
ledveni zrezek 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
burger, 100 g 7-8

kebab, kocke 25 mm 7-8 | PRIGRIZKI

okrogli zrezek 5-7 | kalcon 8-9
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klobase 6-8 | hrenovke 2-3
biftek 7-9
florentinec 8-9 | PISCANEC/PURAN

kosi piscancjih prsi 5-7
JAGNJETINA stegna (pis¢anec) 5-7
kebab, kocke 25 mm 7-8 | puranje prsi, narezane 3-4
ledvene zarebrnice 4-6

ZELENJAVA
MORSKA HRANA jajeevci, rezina/kocka 8-9
morska hrana min | ¢ebula, tanka rezina 5-6
file lososa 3-4 | paprike, tanka rezina 6-8
file brancina 3-5 | paprike, Zar in olupljene 2-3
zrezek polenovke, 12-25 mm 6-8 | cele paprike, premazane z oljem 8
zrezek lososa, 12-25 mm 6-8 | krompir, rezina/kocka 7-9
zrezek mecarice, 12-25 mm 6-9 | Sparglji 3-4
zrezek tuna, 12-25 mm 6-8
kebab, kocke 25 mm 4-6
kozica 1-2 | SADJE
pokrovace 4-6 | jabolko, polovica/rezina 6-8

banane, narezane po dolgem 3-4
SVINJINA nektarine, polovica/rezina 3-5
zarebrnice, 12 mm 5-6 | breskve, polovica/rezina 3-5
zrezek iz krace 5-6 | ananas, rezina 3-7
kebab, kocke 25 mm 7-8
klobase 6-8
ledvi¢na pecenka, 12 mm 4-6
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AlaBaoTe Tic 08nyieg, PUAALTE TIC 0 AOPANEC UEPOC KAl OE TIEPITITWON TTOU SWOETE TN CUOKELH o€ dANoV
xpnotn, dwote padi kat tig odnyieg. Apatpéote dAa Ta UNIKA ouokeuaciag mptv amd Tn xpron.
THMANTIKA METPA AXOAANEIAZ

Tnpeite Ta BaciKA HETPA AOPANELNG, CUMTEPIAAUPBAVOUEVIWV TWV TTAPAKATW:

H mapoUoa cuokeur| pmopei va xpnotpomnotnBei amd maidid nhikiag dvw twv 8
ETWV KAl ATOHA PE PEIWHUEVEC CWUATIKEG, AlIOONTAPIEC H SIAVONTIKEC IKAVOTNTEC
A atopa mou 6ev SlaBETouv EMAPKN EUMELPIa 1) yVWaon, uTTo TNV TPOUTO0E0N
611 0a Bpiokovtar und emifAsyn 1) Oa Aaouv OXeTIKEG 08nyieg Kal KATAVOOUV
TOUG KIVOUVOUC TIOU EVEXEL N Xprion TN ouokeunc. Ta maudia dev mpémet va
XPNOIMOTIOIOVV TN cUOKeLH w¢ matyvidl. O kaBaplopog Kal n cuvtrpnon and
xpotn dev mpémel va mpayuatomololvTat amé maudld, EKTOE Ki av givat Avw
Twv 8 eTWV Kal Bpiokovtal umo emifAeyn. Na dlatnpeite T CUOKEUR Kal TO
KOAWSI0 pakpld amod maibid nAIKiog KATw Twv 8 ETwv.

Mn ouVOEETE TN GUOKEUN e XPOVOSIOKOTITN 1) GUOTNUA TNAEXEIPIOMOU.

A OL eM@AVEIEC TNC OUOKEVNC BeppaivovTal UePBOAIKAL.

Edv to kaAwdlo ival Bapuévo, mpémel va avtikataotabei amd tov
KOTAOKELAOTH, TOV avTImPOowd Tou 1y KAmolo £€0uctodoTnuévo TPOCWTIO

ﬂpOC GTTO(pUVT] KIVOUVWV.
Na xpnotponoleite mavta tn cuvapuoloynuévn Ynotiépa o otabepn, emimedn emeavela
(MPOTIUAOTE TAAKOOTPWTES EMPAVELIEC AVTI YIa EMPAVELEG pE YPATIOL).

. Na agrivete eAelBepo xwpo TouAdyloTov 50 mm yUpw-yUpw amd Tn GUCKEUH.

. Mnv agrivete dtopa va mailouv Kovtd 0tn CUOKEUN A YOpw amd autrv.
Na KpaTdTe T CUOKEUN O€ PEYAAN AmOOTACH AMo TIOIVES, PEKACTAPES KAl AAOTIXA.

. Ot Tpo@éc pmopei va kaouv. Mnv XpnGOIHOTIOLETE T GUOKEUH KOVTA 1 KATW amd KoupTiveg fi dAa
€VPAEKTA UAIKA Kall Vol TNV EMIBAEMETE EVW XPNOIUOTIOLETAL.
H ynotiépa dev gival Pnotapid. Mnv mpoomabrioeTe va Tn XpnolUOTIOI0ETE TOTE pe KapBouva
TapApola UAKA.

. Mnv mpoomabroeTe va XPNOIUOTIOIOETE TIC TAAKES YKPINEQAC Ao HOVES TOUC. Mpémel va
XPNOHOTOIOUVTAL HOVO GE GUVOUAOHO e TN ouvappoloynpévn Baon Tne YnoTiépag.

. Mnv xpnolpomolgite Tnv YnoTiépa pe Ao BUoPa amd auté mou MapExeTal.

Ac@alela nAeKTpIKoU KaAwdiov

«  ApopoloynoTe To KAAWSIO (Kal To KAAWSIO EMEKTAONG, AV UTIAPXEL), £TOL WOTE VA NV TTPOEEEXEL, Va
pnv pmopei va €pBel og emagn Pe OepUEG EMPAVELEC, va NV UTTAPXEL KivOUVOC VAl OKOVTAPETE I va
TIOOTEL KATTOU.
ZeTUNETE MANPWC TO KAAWSIO EMTEKTAONG TTPLV OO TN XPRON, Yla TNV AmoQuyn uniepOEpuavonc.

. MNa xprion o€ e€wTePIKS XWPO, To KAAwSI0 EMEKTAONG TTPETEL VAl ival KATAAANAO yia Xprion o€
€€WTEPIKOUC XWPOUC Kal TTPEMeL va Slatnpeital oteyvo.
Av XPNOIOTIOINCETE TNV YNOTIEPA OE EEWTEPIKO XWPO, TTPEMEL VA TN ouvdéaeTe otny mpila péow RCD
(61ataén mpooTaoiag pevpatog Slapporc) e OVOUaoTIKG pevupa Slapporic mou Sev umepBaivel Ta 30
mA. To RCD mpémel va ouvdéeTal ameubeiag otnv mpila (0xt 010 Akpo Tou KaAwdiou emékTaong).
H ouokeun mpémnel va ouvdéeTal povo oe mpileg pe yeiwon.

. Na ehéyxete T0 KaAwS10 kal To KaAWSI0 EMEKTACNG Yla onpadia {nUIAg, Tpiv amod kAbe xprion. Av
evtomioete omoladnmote (NKIG, YNV XPNOLUOTTOINOETE TN CUOKEUN.

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH
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ZXEAIA (EIK. 1)

1. XewpohaPn 6. Buoua 11, ZwARvag peyalou prikoug
2. Kamaki 7. PuBuiotnc Beppokpaaiag 12, Né\pata

3. Aeiktng Bepuokpaciag 8.  Auyvia 13. Bdon

4. TINKeC YKpINEPQC 9. ZWARVAC UIKPOU HAKOUG

5. Aiokog uypwv 10. K\

2YNAPMOAOIHZH

YuvappoloyRoTe TNV YnoTIEPa CUUPWVA KE TNV lKOva 2. X0 Pripa D, Befaiwbdeite 6T ot SUo eykomég oTO
owArva HikpoU unkoug cuvdéovTal pe Tig SU0 mpoeox£g 0TO ECWTEPIKO TNG BAONG TNG YNOTIEPAC. Z€
avtiBetn mepintwon, dev Ba umopEoeTe va aoQANOETE TO KA.

MPIN AMO THN NPQTH XPHXH

«  ZKoumrioTe TIG MAAKEC TNG YKPINEPAG LE €va BpeYUEVO TTAVI.

. H wnotiépa evdéxetal va kamvioel Aiyo dtav Tnv XpnoIUOTOIRCETE Yia TPWTN Gopd. AuTO €ival
@ualooyIKo kat Ba ealelpBei cuvTopa.

XPHXZH THXZ WHXITIEPAX

TomoBeTroTe TO KAMAKL EMAVW 0TV TAGKA YKPINEPAG.

STPEPTE MAPWCE TIPOC Ta APLOTEPA TO pUBUIOTH BeppoKpaciag.

Yuvdéote To pubuioTr Beppokpaciag oTnv YPnoTiépa Kat Emetta otny mpila r 0To KAAWSIO EMEKTAONC.

O¢éoTte 10 puBbuIoTH Beppokpaaciag oTny emBuunTr PUOION.

‘Otav n YnoTtiépa @taoel Ty embupntr Beppokpaaia, n Auxvia Oa ofnoel kat 0tn ouvéxela Ba

avapoofrvel, evw o BeppooTtatng Ba Slatnpei T Beppokpaocia.

6. Otav TeAelWOoETE, OTPEYTE TO PUBUIOTH BeppoKpaTiag MARPWE TPOG Ta APIoTEPD Kal AmOoUVEETTE
v YnoTiEpa.

BeBaiwBeite o1 éxel Ynbei. Edv Sev gioTte oiyoupol, PrioTe To Aiyo mapamavw.

« Wrote kpéag, KoTOmoulo Kat Ta Aotmd mapdywya (KIud, pm@Tékia, KAL) péxpt va Bydlouv kabapd
Coupid. Wrote To Yapt uéxpL n odpka Tou va gival EEoMokAfipou adlagavig.

AQaIpéaTe TO PnuéVo eaynTo pe EUAIVA 1) TTAAOTIKA OKEUN LAYEIPIKAG.

. Mropeite va XpnOIHOTOLEITE TNV PNOTIEPA KE 1) XWPIG TO KammdKt. Av To Kamdkl Sev ival TomoBetnpévo,
unopeite va BAémete Tt cupBaivel Kat va éxete MApn éAeyxo Tng Stadikaciag Ynoipatog. Av To KamakL
elval TomoBeTnpévo, xavete Aiyotepn BepudTnTa Kal 0 ATHOC TTOU CUOCWPEVETAL OTO EOWTEPIKO TNG
PnoTiépag oUUPAEAEL 0TO TaKUTEPO YHOIHO TWV TPOPWV.

. ‘Otav agalpeite To KATAKL, TPOCEETE, S10TL 0 ATUOG TTOU £EEPXETAL UMTOPEL VA TIECEL OTIG TTAAKEG
YKPINEPaG Kat va TTathioel. Na Xpnolpomoleite yavTia Koudivag iy KATL TTApOHOLo, Yia TV aoQAAELd
0ac.

. 'Otav givat amapaitnto, xpnotponolote yavti koulivag kat adeldote To Soxeio uypwv o€ €va
TIUPIaYO MO, ZKOUTTOTE TO e XapTi koulivag Kat emavatomoBeToTe To oTn Béon Tou.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. AmoouvoEoTe T cuokeur amd TNy TPIfa Kat aQrjoTe Tn va KPUWOEL TPtV armd Tov Kabapiopd Kat tnv
amoBrikevon.

2. YKOUTIOTE ONEG TIG EMIPAVELES e Eva kaBapo Bpeyuévo mavi.

3. MpooBéote Aiyo payeipikd Aadi o€ xapTi koulivag Kat XpnolLOTOIOTE TO VIO VA ATTOUOKPUVETE TOUG
emipovouc Aekédec.

4, MA\Ovete Tov Gioko Lypwv pe (e0TO vEPO Kal oamouvada i TOmMoBETHOTE TOV 0TO EMAVW KAAGB1 Tou
mAuvTNpiou mMATWV.

. Mnv xpnotpomoleite okAnpd f Slapwtikd kaBaploTikd 1 SlaAUTEC.
Mn xpnolpomoleite AelavTIKA oQouyyapdkia i oUppa kou{ivag.

. Mnv TomoBeTeite TIG MAAGKES YKPIMEPAG OTO TAUVTHPIO TATWV.

Me tn xprion, Ta dkpa Twv MAaKWY YKPINEPAG Kat ol uTodoxéG Ba xdoouv TIG avTIKOANNTIKES TOUG

EMOTPWOELC. Ol EMOTPWOELG AUTEC gival KaBapd SIAKOOUNTIKEC Kal ) anmwAEeLd Toug Sev Ba emnpedoel T

Aettoupyia NG YnoTIEPAC.

VA wN =
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MPOZTAZIA TOY NMEPIBAANONTOX

Mpoc¢ amoguyn mepBarNovTiKwY mPoPANUATWY Kat TPORBANUATWY Lyeiag Adyw EMKIVEUVWVY OUGIHV
a6 NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEC GUOKEUEC, Ol CUOKEUEC e auTo To oUpBoNO Sev Ba mpémel va
amoppInTovTal LE Ta AOITTA OIKIOKA AmOPIMKATA, AAAA VA AVAKTWVTAL, VO EMAvAypnolomolovvTal i va
AVAKUKAWVOVTAL.

XPONOI WHXIMATOZX & AXOAAEIA TPOOIMQN

Ot xpdvol autoi va xpnaotpomolouvTal eVOEIKTIKE Kat uovo. Apopolv PHACIHO € eMAPRG yla TPO@IUA GpEoKa
1 TIoL €x0UV EEMaYWOEL EVTEAWC Kal EMAEXTNKAV ME Bdon Tn pUBUIoN Beppokpaciag 5. MNa mo eumadn
TPOQIUA 1) AV TTPOTIUATE TO PAyNTO 0ag Atyotepo Tpayavo 1 mo wud, EMAECTE pia amd TG XaUNAOTEPES
puOpioeIc. AQopolv YPEDKEC ) TANPWE ATTOYUYHEVEC TPOPEC TTOU PrivovTal e Tov SLakomTn Bepokpaaciag
01N peoaia B¢on. Katd 1o YrioIo KatePuypévwy Tpo@wy, mpooBéoTe 0Tov Xpovo Ynaoilatog 2-3 AenTd yia
Balaooivd kat 3-6 AemTd yia Kp€ag kat TOUAEPIKE, avaloya e To TTAX0G Kal TV TTUKVOTNTA TwV TPOQWV. Av
TIPOTINATE KaAoYnpuévo/Tpayavo @aynTo A TaxUTepoug xpdvoug Wnaipatog emAECTe Tn puBION
Beppokpaoiag 4/5. Katd 1o Prioipo TPOCUOKEVAOHEVWY TPOPWVY, Va aKoNoUBEiTe TAVTOTE TIC 08nYieg Tou
avaypd@ovTal TN CUOKEVACIA 1 TV ETIKETA.

MOZXAPI MIN | TOLIT MIN
QINETO 5-7 | tupi 2-3
KOVTPa QINETO 7-8 | Capmov 5-6
pm@Téxy, 100 yp. 7-8
00UPBAAKL, KOBOL 25 mm 7-8 | INAK
KINOTO 5-7 | kaAtoove 8-9
AOUKAVIKa 6-8 | XoTvtoyK 2-3
onohounpi{oa 7-9
umpildAa 8-9 | KOTOMOYAO/TAANOIMOYAA

KOTOTOUAO, YINOKOUUEVO PINETO 5-7
APNI umouTIa (KOTdmouAo) 5-7
Kepmam, kUBot 25 mm 7-8 | yahomoUAa, Yihokoupévo otriBog 3-4
naiddakia 4-6

NAXANIKA
OANAZZINA onapdyyla 3-4
GOMNOLOC PINETO 3-4 | pehrlaveg, péteg/kufol 8-9
AaBpAKL @INéTO 3-5 | KPEUMLOIQ, NEMTEC PETEC 5-6
KOAKAVL @INETO, 12-25 mm 6-8 | mmepiég, Nemtéc péteg 6-8
0ONOUOC QETA, 12-25 mm 6-8 | mmepiég, Yoo katomy Eeploudiopa 2-3
§lpiag péta, 12-25 mm 6-9 | oAOKAnpec mmepiég 8
TovVoQ péta, 12-25 mm 6-8 | matdreg, pétec/kufol 7-9
00UBAAK, KUBoL 25 mm 4-6
yapidec 1-2 | ®POYTA
XTévia 4-6 | un\a, Koppéva oTn péon 1 oe QETEC 6-8
XOIPINO UMAVAVEC, KOUUEVEG KATA UAKOG 3-4
umpildAec, 12 mm 5-6 | veKTapivia, KOUUEVO OTN PEON 1) OE PETEC 3-5
XOlPOMEPL KATVIOTO 5-6 | podAkiva, KOUPEVD OTN LEDN 1) OE PETEG 3-5
00UBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8 | avavdg, Koppévog o PETEC 3-7
AOUKAVIKa 6-8
Yapoveppt, 12 mm 4-6
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A hasznalati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznalat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonségi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy tapasztalatlan személyek
csak felligyelet alatt/mésok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznélhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbél eredé kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A készUlék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha
8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl
elzérva.

Ne csatlakoztassa a készuléket id6zit6 kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A Akészllék feliiletei felforrésodnak.

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

veszelyeket
Az 6sszeszerelt grillt mindig stabil, egyenes fellileten hasznalja (inkébb teraszon, mint fivon).
Hagyjon legalabb 50 mm helyet a teljes berendezés kériil.
Ne engedje az embereket a grill kozelében, vagy a grill kdril jatszani.
A berendezést Uszd-/pancsolé medencétdl, locsolétol és slagtol tavol tartsa.
Az élelmiszer kigyulladhat. Ne hasznalja a késziiléket fliggonyok vagy egyéb gyulékony anyagok
kozelében, illetve hasznélat sordn mindig tartsa szem el6tt a késziléket.
A grill nem suitérostély. Soha ne prébélja szénnel vagy hasonlé anyagokkal hasznaini.
Ne haszndlja a grillez lapot magéban. Az kizardlag az 6sszeszerelt grill alapzataval egyditt
hasznélhaté.
Ne haszndlja a grillt a mellékelten kiviil semmilyen mas csatlakozdval.

Elektromos kabel biztonsaga

+ Vezesse el a kdbelt (ha hasznal hosszabbitdt azt is), hogy ne l6gjon be és ne érhessen semmilyen forré
fellilethez, valamint nehogy valaki elakadjon és megbotoljon benne.
Haszndlat el6tt teljesen tekerje le a hosszabbitét, hogy megévja azt a tulmelegedéstdl.
Ha kiiltéren hasznélja, akkor a hosszabbitd kiiltéri hasznélatra alkalmas kell, hogy legyen, illetve
szarazon kell tartani.
Ha kiiltéren hasznalja a grillt, akkor azt egy RCD (aram-véddékapcsold) eszkdzon keresztiil kell
csatlakoztatni 30mA-t meg nem haladd névleges hibadrammal. Az RCD-t kdzvetlentil a csatlakozd
aljzatba kell csatlakoztatni (nem a hosszabbité végéhez).
A berendezést csak foldelt konnektorhoz lehet csatlakoztatni.
Hasznélat el6tt ellendrizze a kdbelt és a hosszabbitét, hogy nincsenek-e rajtuk sériilésre utald jelek.
Ha It rajtuk sériilést, ne hasznalja a berendezést.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA
RAJZOK (1 ABRA)

1. Fogantyu 6. Csatlakozd 11. Hosszu csé
2. Fedé 7. Hoémérséklet-szabalyozd 12.  Labazat

3. HOmérséklet kijelz6 8. Lémpa 13.  Alapzat

4. Grillezé lap 9. Rovid csé

5. Csepegtetd télca 10. Csipesz
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OSSZESZERELES

A 2.4bra alapjan szerelje 6ssze a grillt. A(z) D 1épésnél gy6zédjon meg réla, hogy a révid csévon 1évé két

bemetszés kapcsolddik a grill alapzatan lévé két fiilhoz, kiilonben nem lehet régziteni a csatokat.

AZELSO HASZNALAT ELOTT

«  Agrillez6 tanyérjait nedves kendédvel torélje le.

. Elsé hasznélatkor egy kicsit flistdlhet a grill. Ez normélis és hamar el fog mulni.

A GRILL HASZNALATA

Helyezze a fed6t a grillez lapra.

Allitsa a hémérséklet-szabalyozot teljesen dramutatd jarasaval ellentétes iranyba.

Dugja be a h6mérséklet-szabalyozét a grillbe, majd a konnektorba vagy a hosszabbitéba.

Allitsa a hémérséklet-szabalyozét a kivant beallitasra.

Amikor a grill eléri a kivant hémérsékletet, a lampa kialszik, majd ki- és bekapcsol a termosztat

mUkodése szerint, hogy szabalyozza a h6mérsékletet.

6.  Amikor készen van, dllitsa a hémérséklet-szabélyozét teljesen dramutatd jarasaval ellentétes iranyba,
majd huzza ki a grillt.

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

. A hust, baromfit és barmilyen szarmazékot (vagdalt hust, hamburgert stb.) addig stsse, amig a leviik
el nem t(inik. A halad pedig addig stsse, amig a husa teljesen atlatszatlanna valik.

« Amegsllt élelmiszert fa-, vagy miianyag eszkdzok hasznélataval vegye ki.

. Feddvel és fedd nélkil is grillezhet. Ha fedd nélkiil végzi a stitést lathatja, hogy mi torténik és teljesen

vk wn =

ellenérzés alatt tarthatja a grillezési folyamatot. Ha fedével végzi a siitést, akkor kevesebb hét pazarol,

illetve a bellil év6 g6z segiteni fog az étel gyorsabb siitésében.
Legyen dvatos a fedé levételekor a felszabaduld, grillez6 talra lecsapddé géz és nedvesség, valamint
frocs6gés miatt. Hasznaljon keszty(it vagy hasonld védéfelszerelést.
Sziikség esetén hasznaljon siitékeszty(t és Uritse ki a csepegtetd talcat egy h6allé edénybe. Tordlje el
konyhai papirtorlével, majd tegye vissza.
APOLAS ES KARBANTARTAS
1 Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehdilni a tisztitas és tarolas el6tt.
2. Azosszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.
3
4

A makacs szennyezédéseket egy kevés fézdolajjal megnedvesitett papir torlékendével tavolitsa el.

Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatdgép felsé polcara helyezve mosogassa el a csepegtetd

talcét.
. Ne hasznaljon erés vagy surold hatdsu tisztitészereket vagy olddszereket.
. Suroldszert, fémszalas szivacsot, vagy suroldkefét tilos hasznalni.
. Ne tegye a grillezé lapot mosogatdgépbe.
A hasznalat sordn a grillezé lap és a nyilasok elveszitik a tapaddsmentes bevonatukat. Ez csak szépséghiba,
nincs hatdssal a grill m(ikdésére.

KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott

kdrnyezeti és egészségiigyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a szét nem
valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(ijteni, Ujra fel kell dolgozni és Ujra kell hasznositani.
SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG
Hasznélja 6ket ilyenkor csupan irdnymutatoként. A friss ételek kontakt grillezéséhez vagy fagyasztott
kiolvasztdsahoz vannak é a 5. hémérsékleti bedllitas alapjan lehet kivéalasztani 6ket. A puhdbb ételek
esetében, vagy ha kevésbé ropogosan szereti az ételt, valassza egy egyik alacsonyabb beallitast. Friss, vagy
teljesen felengedett élelmiszerre vonatkoznak, kdzepes fokozatra éllitott hémérsékletbedllitas mellett. Ha
fagyasztott élelmiszert siit, az élelmiszer vastagsagatdl és stirliségétdl fliggéen, tengeri étel esetén 2-3
percet, his és szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozza az értékekhez. Ha szereti a jol atsiilt/ropogos
ételeket, vagy ha gyorsabb stitési id6t szeretne, akkor valassza a 4/5. hémérsékleti beallitast.
Ha el6recsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé utmutatésokat.
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MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 | sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 | sonka (fott) 5-6
huspogacsa, 100g 7-8
kebab, 25mm kocka 7-8 | HARAPNIVALOK
kerek szelet 5-7 | calzone 8-9
kolbész 6-8 | hotdog 2-3
vesepecsenye 7-9
t-csont 8-9 | CSIRKE/PULYKA

csirkemell darabok 5-7
BARANY comb (csirke) 5-7
kebab, 25mm kocka 7-8 | pulykamell, szeletelt 3-4
szeletelt bélszin 4-6

ZOLDSEG
TENGERI ELELMISZER sparga 3-4
lazacfilé 3-4 | padlizsan, fél/cikk 8-9
tengeri sillé file 3-5 | voroshagyma, vékony cikk 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, vékony cikk 6-8
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, grillezés utan a bdre eltavolithatd 2-3
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 | egész paprika olajjal bekenve 8
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 | burgonya, fél/cikk 7-9
kebab, 25mm kocka 4-6
garnélarék 1-2 | GYUMOLCS
féslikagyld 4-6 | alma, fél/cikk 6-8

banan, hosszanti szelet 3-4
DISZNO nektarin, fél/cikk 3-5
szeletek, 12mm 5-6 | Gszibarack, fél/cikk 3-5
sonkaszelet 5-6 | ananasz, cikk 3-7
kebab, 25mm kocka 7-8
kolbész 6-8
vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tlim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalar ve icerilen tehlikeleri anlamalar
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanict bakimi islemleri, 8 yasin lizerinde ve denetim altinda olmadiklari
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 yizeyleri cok 1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili

serV|sIer| veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
Monte edilmis 1zgaray! her zaman sabit, diiz bir ylizey Gzerinde kullanin (cimler yerine tas doseli
bahge avlusu).
Cihazin etrafinda her yonde en az 50 mm bosluk birakin.
insanlarin izgaranin yakinina gelmesine izin vermeyin.
Yiizme havuzu/cocuk havuzu, sulama sistemleri ve hortumlardan yeterince uzakta tutun.
Yag alev alabilir. Cihazi perdelerin veya diger tutusabilir malzemelerin yakininda veya altinda
kullanmayin ve kullanim sirasinda dikkatli olun.
Izgaraniz bir mangal (barbeki) degildir. Izgaranizda kdmiir veya benzer maddeleri asla kullanmaya
calismayin.
Izgara plakasini tek basina kullanmaya calismayin. Izgara plakasi sadece monte edilmis 1zgara tabani
ile birlikte kullanilmahdir.
Izgaray, Uriinle birlikte verilen disinda herhangi bir konnektérle kullanmayin.

EIektrlk Kablosunun Giivenligi
Kabloyu (ve kullaniliyorsa, uzatma kablosunu) sarkmayacak, sicak ylizeylere dokunmayacak ya da
takilip dismeye yol agmayacak sekilde yénlendirin.
Asiriisinmasini 6nlemek icin, uzatma kablosunu kullanmadan 6nce tamamen ¢6zerek uzatin.
Dis mekanlarda kullanacaksaniz, uzatma kablosu dis mekan kullanimina uygun olmali ve kuru
tutulmalidir.
Izgarayi dis mekanlarda kullaniyorsaniz, elektrik prizine bir RCD (kagak akim rélesi) Gizerinden ve 30
mA degerini asmayan bir nominal artik calistirma akimi ile baglanmalisiniz. RCD, elektrik priizine
dogrudan baglanmalidir (uzatma kablosunun ucuna degil).
Cihaz sadece toprak hattina sahip bir elektrik prizine baglanmalidir.
Her kullanimdan énce kabloyu ve uzatma kablosunu hasar belirtilerine karsi inceleyin. Herhangi bir
hasar gozlemlerseniz cihazi kullanmayi sona erdirin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER (SEKIL 1)

1. Sap 6.  Konnektor 1. Uzun tiip
2. Kapak 7. lIsikumandasi 12.  Ayaklar
3. Isigbstergesi 8. Lamba 13. Taban

4. lzgara plakasi 9. Kisatip

5. Damlama tepsisi 10.  Klips

61

~t
=
3
oY
S
o
Q




MONTAJ
Izgaray1 Sekil 2'ye g6re monte edin. D asamasinda kisa tlipteki iki centigin, 1zgara tabaninin i¢ kismindaki iki
cikintiya gegmesine dikkat edin, aksi takdirde klipsi takamazsiniz.

iLK KULLANIMDAN ONCE

. Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.

. Izgaraniz ilk kez kullanilirken biraz duman ¢ikarabilir. Bu durum normaldir ve kisa bir stire sonra
ortadan kaybolacaktir.

IZGARANIZIN KULLANIMI

Kapadi 1zgara plakasinin Uzerine yerlestirin.

Isi kumandasini tamamen saatin aksi ydnde ayarlayin.

Ist kumandasinin fisini 1zgaraya, ardindan elektrik prizine veya uzatma kablosuna takin.

Isi kumandasini istenilen ayara cevirin.

Izgara istenilen sicakliga ulastiginda lamba sonecek ve ardindan, termostat isty1 diizenlemek igin

calisirken zaman zaman yanip sénecektir.

6. Islem tamamlandiginda, 1si kumandasini tamamen saatin aksi ydnde ayarlayin ve izgaranizin fisini
elektrik prizinden ¢ekin.

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

. Et, kiimes hayvanlari ve tlim tiirevlerini (kiyma, burgerler, vb.) sulari seffaf akana dek pisirin. Baligi, eti
tamamen matlasana dek pisirin.

. Pisen yiyecegi ahsap veya plastik aletlerle alin.

. Kapak takilmis veya takilmamis durumda izgara yapabilirsiniz. Kapak takilmamis durumdayken
pisirme islemini gorebilir ve 1zgara sreci tizerinde tam kontrole sahip olabilirsiniz. Kapak takilmig
durumdayken isi ve buhar i¢ kisimda birikerek daha az 1s1 ve buhar kaybini ve dolayisiyla pisirme
isleminin hizlanmasini saglar.

. Kapagi cikarirken buharin disari cikmasini ve olusan su damlalarinin 1zgara plakasina damlayarak
sicramasini dnlemeye 6zen gosterin. Korunmak icin firin eldivenleri veya benzer koruyucu malzemeler
kullanin.

. Gerektiginde bir firin eldiveni kullanin ve damlama tepsisini su gecirmez bir kaseye bosaltin. Kagit
havlu ile silerek yeniden yerine takin.
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TEMIZLIiK VE BAKIM
1. Cihazin fisini prizden cekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan dnce sogumasini
bekleyin.

2. Tim ytizeyleri nemli bezle silin.

3. Inatci lekeleri ortadan kaldirmak icin az bir yemek yagi ile nemlendirilmis kagit havlu kullanin.

4. Damlama tepsisini ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin Ust rafinda yikayin.

. Sert veya asindirici temizlik maddeleri veya solventler kullanmayin.

. Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

. Izgaray1 bulasik makinesinde yikamayin.

Izgara plakasinin kenarlari ve yuvalar, kullanimla birlikte yapismaz kaplamalarini zaman icinde kaybederler.
Bu tamamen goriintiseldir ve 1zgaranin ¢alismasini etkilemez.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu gevre ve saglik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri déniisiim
konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir
Tagima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urlinii dstirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.
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PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Bu sureyi bir rehber olarak kullanin. Bunlar, temasli izgarada taze veya tamamen ¢dzd{riilmus yiyecekleri
pisirme amaclidir ve isi ayari 5'e dayanilarak segilmistir. Daha hassas yiyecekler icin, veya yiyecegi daha az
gevrek ya da daha az pismis tercih ediyorsaniz, diisiik ayarlardan birini secin. Bu siireler, orta kademe isi
kumandasiyla pisirilen taze veya tamamen ¢ozdirilmis yiyecekler icin belirlenmistir. Dondurulmus
yiyecekleri pisirirken yiyecegin kalinligina ve yogunluguna bagl olarak, deniz mahsulleri igin 2-3 dakika ve
et ve kiimes hayvanlari icin 3-6 dakika ilave edin. lyi pismis/kitir kitir yiyecek veya daha hizli pisirme sireleri
istiyorsaniz, 1s1 ayari 4/5'l secin.

Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket {izerindeki tiim yonergeleri izleyin.

SIGIRETI MIN | SANDVICLER MIN
fileto 5-7 | peynir 2-3
fileto dilim 7-8 | jambon (pisirilmis) 5-6
burger, 100 gr 7-8
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | ATISTIRMALIK
but dilim 5-7 | calzone 8-9
sucuk-sosis 6-8 | sosisli sandvic 2-3
sigir filetosu 7-9
T-Bone 8-9 | TAVUK/HINDI
tavuk gogus 5-7
KUZU ETI but (tavuk) 5-7
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | hindi g6gs, dilimlenmis 3-4
kemiksiz kusbasi 4-6
SEBZELER
DENIZ MAHSULLERI kuskonmaz 3-4
somon fileto 3-4 | patlican, dilimlenmis 8-9
levrek fileto 3-5 | sodan, ince dilimlenmis 5-6
kalkan dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, ince dilimlenmis 6-8
somon dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, kozlenmis ve kabugu soyulmus 2-3
kili¢ baligi dilim, 12-25 mm 6-9 | butlin biber 8
tonbaligi dilim, 12-25 mm 6-8 | patates, dilimlenmis 7-9
kebaplar, 25 mm kiip 4-6
iri karides 1-2 | MEYVELER
tarak 4-6 | elma, ikiye boliinmus/dilimlenmis 6-8
muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4
DOMUZ ETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
domuz eti min | seftali, ikiye bolinmus/dilimlenmis 3-5
kusbasi, 12 mm 5-6 | ananas, dilimlenmis 3-7
but dilim 5-6
kebaplar, 25 mm kiip 7-8
sucuk-sosis 6-8
domuz filetosu, 12 mm 4-6
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sé dati si instructiunile.
Indepértati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
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 catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
daca 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 cétre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita

achentele
Folositi intotdeauna gratarul asamblat pe o suprafatd stabila, nivelatd (pe patio mai degraba decat pe
iarba).
Ldsati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
Nu ldsati pe nimeni langa sau in jurul gratarului.
Anu se lasa in vecindtatea piscinelor/bazinelor, aspersoarelor si furtunurilor.
Alimentele se pot arde. Nu folositi aparatul Idngd sau sub perdele sau alte materiale inflamabile si
aveti grija cat timp functioneazd aparatul.
Acest gratar nu este un gratar pentru exterior. Nu il folositi cu carbune sau materiale similare.
Nu incercati s folositi placa grdtarului individual. Aceasta trebuie folosita doar impreund cu baza
gratarului asamblata.
Nu folositi gratarul cu alt conector decét cel furnizat.

Slguranta cablului electric
Indreptati cablul (si cablul prelungitor) in asa fel incat sa nu atarne, sa nu atinga nicio suprafata
fierbinte sau sa nu va puteti impiedica sau agdta de el.
Desfaceti cablul prelungitor complet inainte de utilizare, pentru a preveni incélzirea sa excesiva.
Dacd il folositi afard, cablul prelungitor trebuie sé fie adecvat pentru utilizarea exterioard si sa ramana
uscat.
Daca folositi gratarul afard, trebuie sa conectati priza de alimentare folosind un dispozitiv de curent
residual (RCD) cu o putere reziduala care sa nu depaseasca 30 mA. RCD trebuie sa fie direct conectat
la priza de alimentare (nu la capétul cablului prelungitor).
Aparatul trebuie conectat doar la o priza de alimentare care are legaturd la pamant.
Inainte de fiecare folosire, asigurati-va cd nu exista semne de deteriorare la cablul prelungitor. Daca
observati cd acesta este deteriorat, nu folositi aparatul.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC
SCHITE (FIG 1)

Maner 5. Tava pentru stropi 10.  Brida
2. Capac 6. Conector 1. Tublung
3. Indicator pentru nivelulde 7. Control temperatura 12.  Picioare
temperatura 8. Bec 13. Bazd
4. Placa gratar 9. Tubscurt
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ASAMBLARE

Asamblati gratarul conform Figurii 2. La pasul D, asigurati-vd ca cele doud caneluri de pe tubul scurt intrd in

cele doua cleme din baza gratarului; in caz contrar, nu veti putea sa fixati brida.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

. Stergeti grdtarul 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.

MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI

Puneti capacul pe placa grétarului.

Reglagl controlul temperaturii complet in sensul opus acelor de ceasornic.

Introduceti controlul temperaturii in grdtar, apoi in priza de alimentare sau cablul prelungitor.

Comutati controlul temperaturii pe treapta dorita.

Céand gratarul atinge temperatura corect, becul se va stinge, iar apoi se va aprinde si stinge in cicluri,

pe mdsurd ce termostatul regleazd temperatura.

6.  Cand ati terminat, reglati controlul temperaturii complet in sensul opus acelor de ceasornic si scoateti
grdtarul din priza.

. 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.

. Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic

. Puteti sa folositi gratarul cu capac sau fara capac. Daca nu puneti capacul, puteti vedea ce se intampla
si avea control complet asupra procesului de pregatire. Dacd puneti capacul, veti irosi mai putind
caldurd, iar aburii ce se vor forma in interior vor ajuta la o pregatire mai rapida a alimentelor.

. Cand scoateti capacul, aveti grija ca aburii si umezeala ce iese sé nu cadd pe placa gratarului si sa
stropeasca. Folositi manusi de bucatarie sau o protectie similara.

. Cand este necesar, folositi o manusa de bucéatarie si goliti tava pentru stropi intr-un vas

termorezistent. Stergeti-o cu prosoape de hartie si puneti-o la loc.

NGRUJIRE SI INTRETINERE

Scoateti aparatul din prizd si lasati-| sd se rdceasca inainte de a-| curdta sau depozita.

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatdrie inmuiat in putin ulei de gatit.

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

Nu folositi agenti de curdtare abrazivi sau duri sau solventi.

. Nu folositi bureti de bucatdrie, bureti de sarmd sau sapun.

. Nu introduceti placa de grdtar in masina de spalat vase.

Cu timpul, laturile placii gratarului si fantele isi vor pierde invelisul non-aderent. Aceasta este doar un

defect de aspect si nu va afecta functionarea corecta a gratarului.

PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele electrice
si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la gunoi, ci trebuie recuperate,
refolosite sau reciclate.
TIPI DE GATIRE SI SIGURANTA ALIMENTELOR
Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Acestia ajuta la pregatirea alimentelor proaspete sau complet
dezghetate si au fost selectate in functie de treapta 5 de temperatura. Pentru alimente mai delicate, sau
daca preferati alimentele mai putin crocante sau mai rare, selectati una dintre treptele inferioare. Se aplica
alimentelor proaspete sau complet decongelate, gatite la temperaturd medie. 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. Dacd preferati alimente bine fécute/crocante sau timpi de preparare mai rapida,
selectati treapta 4/5 de temperatura.
Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.

-

=
wn
~
=
cC
N
=g
c
=4

nhwn =

. AWN 2=

65




CARNE DE VITA MIN | SANDVISURI MIN
file 5-7 | branza 2-3
spate 7-8 | sunca (gatita) 5-6
burger, 100 g 7-8
kebab, cub de 25 mm 7-8 | GUSTARI
muschi 5-7 | calzone 8-9
carnati 6-8 | hotdogs 2-3
muschi 7-9
costitd 8-9 | CARNE DE PUI/CURCAN

bucdti de piept de pui 5-7
CARNE DE MIEL aripioare (pui) 5-7
kebab, cub de 25 mm 7-8 | piept de curcan, feliat 3-4
spate 4-6

LEGUME
FRUCTE DE MARE vinete, felii/cuburi 8-9
file de somon 3-4 | ceapa, solzi 5-6
file de biban 3-5 | ardei, felii subtiri 6-8
friptura de halibut, 12-25 mm 6-8 | ardei, copti, apoi decojiti 2-3
friptura de somon, 12-25 mm 6-8 | ardeiintregi unsi cu ulei 8
friptura de peste-spada, 12-25 mm 6-9 | cartofi, felii/cuburi 7-9
friptura de ton, 12-25 mm 6-8 | asparagus 3-4
kebab, cub de 25 mm 4-6
creveti 1-2
SCoici 4-6 | FRUCTE

mere, jumatdti/felii 6-8
CARNE DE PORC banane, tdiate pe lungime 3-4
cotlet, 12mm 5-6 | nectarine, jumatati/felii 3-5
pulpa 5-6 | piersici, jumatati/felii 3-5
kebab, cub de 25 mm 7-8 | ananas, felii 3-7
carnati 6-8
muschi file fraged, 12 mm 4-6




lMpoueTeTe MHCTPYKLMMTE, 3aMa3eTe ' 1 I NpefaBaiiTe, ako npefasate u ypeaa. OTcTpaHeTe BCUYKM
0MakoBKU Npeaw ynotpeba.
BAXHW NPEANA3HU MEPKU

CHEﬂBaVITe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6E3OI'IaCHOCT, BKNTIOUYUTENTHO!:

To3un ypen Moxe Aia ce M3non3Ba OT Jella Haj 8-rogullHa Bb3pacT, KaKTo 1
OT XOpa C OrpaHnYeHn GU3nNYeCcKI, CETUBHU UM YMCTBEHU CMOCOOHOCTY,
SN INNCA Ha OMNWT 1 MO3HaHWA, ako Ca HarnexaaHu/MHCTPYKTUPaHN U
pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpAbBa Aa nrpaaT geua. MouncreaHeTo
1 NofApbXKKaTa He TpA6Ba Aa ce 13BBbPLLBAT OT feLla, OCBEH ako Te He ca
Hapj 8-rofyuLLHa Bb3pacT U HAKOW M1 Harnexpa. MNasete ypena v kabena ot
Aeua nop 8-rogmiuHa Bb3pacT.

He cBbp3BaniTe ypega upes Tanmep Unm cmctema 3a AUCTaHUMOHHO
ynpasJieHue.

A\ ToBBPXHOCTTA Ha ypena LU Ce HaropeLyy.

Ako kabensT e noBpeaeH, Ton TpAbBa Aa ce NOAMEHM OT NPOV3BOANTENS,
HeroB NpefCTaBUTEN 33 CEPBM3HO 0OCYKBaHe MW ApYro KBanmduLmMpaHo

3a Ta3u uen nmue, 3a Aa ce n36erHe BCAKaKbB PUCK.
BuHarv usnonseaiite crnobeHata ckapa BbpXy CTabusHa U paBHa MOBBbPXHOCT (BBTPELLEH ABOP, a He
TpeBa)

. OcTaBeTe pa3cTosHmWe OT Hall-Manko 50 MM oKono ypeaa.
He ponyckarite urpa B 651M30CT 0 UNW OKOMO CKaparta.

. [pbXxTe ypeaa faney ot 6aceiiHu 3a nnyBaHe/rpebaHe, NPbCKayKy U MapKyuu.

. XpaHaTa Mmoxe fia n3ropu. He nsnonssarite ypefa B 61130CT 0 UM NOJ 3aBECK UAV APYTA 3ananumm
MaTepuany, KaTo ro Harnexaarte no Bpeme Ha ynoTpe6a.

. Bawara ckapa He e 6apbekio. B HIKaKbB Clyyail He 13NoN3BaiiTe AbPBEHU BbINLLA UK APYTH
nofo6Hy MaTepuanu.
He ce onuTBaiiTe Aa M3non3eare naoyaTa Ha CkapaTa cama no cebe cu. Ta TpsbBa Aa Obae U3nonseaHa
Camo CbC crnobeHaTa OCHOBa Ha CKapara.

. He n3non3BaiiTe ckapaTa c KOHEKTOP, pa3nnyeH OT JOCTaBEHNA.

Be3onacHOCT Ha eneKTpuvecKuns Kaben

. MocTaBeTe kabena (MM ygbXUTENHNA Kaben, ako ce 13Mon3Ba) Taka, Ye Aa He BUCU 1 a He JOKOCBa
HUKaKBW ropeLum NOBbPXHOCTY UMM TaKa, Ye HAKOW fla He MOXe Aia Ce CMTbHe WK OMOTae B Hero.
Pa3mortaiiTe yabmKuTenHmsa kaben HanbiaHO Npeamn ynoTpeba, 3a la NpefoTBpaTHATE NPErpsBaHETO
my.

. AKO ro 13non3BaiiTe Ha OTKPUTO, YABIIKUTENHUAT Kaben TpA6Ba Aa e noaxofaLy 3a ynotpeba Ha
OTKPUTO 1 f1a 6bie Na3eH CyX.

. AKo 13M0/13BaTe CKapaTa Ha OTKPUTO, TPAOBa Aa A CBbpXKeTe KbM KOHTaKTa Upe3 yCTPOICTBO 3a
ocTaTbyeH ToK (RCD) ¢ HoMuHaneH paboTeH TOK He noseve oT 30 MA. YCTPOMCTBOTO 3a OCTaTbyeH
TOK (RCD) TpsibBa Aa 6be CBbp3aHO AMPEKTHO KbM KOHTAKTa (@ HE KbM Kpas Ha YAbIKUTENHUA
Kaben).

. YpenwT TpAbBa 6bAe CBbP3aH CaMo KbM 3a3eMeH KOHTaKT.
Mpeam Bcsika ynoTtpeba npoBepsBaliTe Kabena n ygbkuTenHnus kaben 3a nospeau. AKo oTKpueTe
HfKaKBa NoBpeAa, He 13Mon3BaiiTe ypeaa.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA
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I/IJ'IIOCTPALI,I/II/I (our.1)

[pbxKa 5. TaBuuKa 3a OTTMYaHe 9. KbcaTpbba
2. Kanak 6. KoHekTop 10. Ckoba
3. WHpwkatop 3a 7. Perynatop Ha 1. [Obnratpbba
Temnepartypata Temnepartypata 12. Kpaueta
4. Tlnoua Ha ckapata 8. Jlamnnuka 13.  OcHoBa
MOHTAX

Crnoberte ckapaTa cbrnacHo 2. o Bpeme Ha cTbrKa D ce yBepeTe, ue ABeTe BAABOHATUHM B KbcaTa Tpbba
Cce cKonygarT ¢ fiBeTe 3bOyeTa B OCHOBaTa Ha CKapaTa, 3aljoTo B NPOTVBEH C/yyaii HAMa fla MoXeTe Aa
3aKpenuTe ckobara.

NMPEAV NBPBOHAYAJIHO U3IMOJNI3BAHE

. MouncTBaliTe NIoOYMUTE Ha CKapaTa C BNaxHa Kbpra.

. Bb3MOXHO e Npn MbpBOTO M3M03BaHe OT CKapaTa fia U3ne3e Manko KonmyecTso Anm. Toa e
HOPMaJHO 1 CKOPO LLje 134e3He.

MN3MON3BAHE HA CKAPATA

1. TocTaBeTe Kanaka Bbpxy Maoyara Ha ckaparta.

2. 3aBbpTeTe perynaropa Ha TemMnepaTypaTa Hamb/HO A0 Kpas, 00paTHO Ha YaCOBHUKOBATA CTperKa.

3. CBbpKeTe perynatopa Ha TemnepatypaTta KbM CKapaTa 1 cfief} TOBa B KOHTaKTa WV YAbIKUTENHUA
Kaben.

4,  3aBbpTeTe perynatopa Ha TemnepaTypaTa Ha XefaHaTa HacTpOIKa.

5. KoraTto ckapaTa JOCTUrHe HeobxofMmaTa TeMnepaTypa, TamMmnmyKaTa Le n3racHe, KaTo cfief ToBa Lue
CBETBA 1 113racBa, [JOKAaTO TEPMOCTATBT Perynnpa Temneparypara.

6.  KoraTo npukniounTe, 3aBbpTeTE pErynaTopa Ha Temnepatypata HambHO 10 Kpasi, 06paTHO Ha
UaCOBHVIKOBATa CTPESIKa, C1efl KOETO M3KItoYeTe cKaparta.

. MpoBepeTe fanu e CroteHa. AKO He CTe CUrypHU, 0NEYETE OLLe MASIKO.

. MpuUroTeAiiTe MeCo, NTHYe MECO U BCUUYKITE M NPOU3BOAHY (Kalima, byprepu v T.H.), AOKaTO CTaHaT
HanbiHo. [oTBETe prbaTa, AOKATO MECOTO I 3arybm cBOATa NPO3PaYHOCT.

. 3BagieTe rotoBata xpaHa C AbPBEHM UAW NACTMACOBU NPU6OpU.

. MoxeTe Aa neueTe C NOCTaBEH WM NPEMaxHaT Kanak. AKO KanakbT e NpeMaxHar, Le MoXeTe Aa
BMAWTE KaKBO CE CITyYBa 1 Aia IMaTe MbJieH KOHTPO Haj NpoLieca Ha neyeHe. AKO KanakbT e
MoCTaBeH, ry6uTe No-mMasko ToMnHa, a 06pasyBallarta ce napa crnomara 3a no-6bp3oTo roTeeHe Ha
XpaHara.

. BHUMaBaiiTe, KOraTo MaxaTe Kanaka, Nopajy U3nu3allata napa 1 prcka oT onpbCcKBaHe BCie[cTBme
Ha NafjaLlaTa Bbpxy naovarta Bnara. /13non3garite KyXHeHCKI PbKaBULM UM ipyra nogobHa 3atmTa.

. KoraTo e He0OXOMMO, N3MON3BaANTE KYXHEHCKM PbKABULIM U M3NPA3HETe TaBMYKATa 33 OTTHYAHE B
TepMOyCTouMBa Kyna. V36bpLueTe A C KyXHEHCKa XapThA 1 A MocTaBeTe 06paTHO.

FPI/I)KI/I nnoaaPbKKA
/3knioueTe ypefa 1 ro ocTaBeTe Aa ce OXNMaam Npeam Aa ro NovncTuTe unu npubeperte.

2. MouncTteTe BCUUKM MOBBPXHOCTY C YMCTa BRAXKHa Kbpna.

3. 3a0TCTpaHsABaHe Ha yNopuTM 3aMbpCsABaHIA 13MN0N3BaiTe KYXHEHCKA XapTuA, HaBlaXXHEHa C Mako
roTBapPCKO 0/I1O.

4. V3muiiTe TaBMYKaTa 3a OTTUYAHE C TOM/Ia CanyHeHa BOAA VAW KaTo A MOCTaBUTE B rOpHaTa KOLWHWLA
Ha CbAOMUATHA MalLWHa.

. He n3non3Baiite passxgaliy niam abpasveHM NOYMCTBALLM NPENapaTy.

. He n3nonsgaiite TeneHu ro6u, CTOMaHeHa BbJIHa WM CanyHeHW NOANOXKMY.

. He nocTaBsiiTe nnounTe Ha CKapaTa B CbAOMUANHA MaLUMHa.

Pb6oBeTe 1 0peGPEHMETO Ha NIOYNTE HA CKapaTa Le 3ary6sT He3anensaLoTo CU NOKPUTUE BCIEACTBUE

Ha NpoAbMKUTENHATa ynoTpeba. ToBa abCoMOTHO He BAMsie BbpXy eDeKTUBHOCTTA Ha CKaparTa.

OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA

3a fa ce u3berHat eKonor1yHN 1 3ApaBHU NPOGREMM NOPaAM Hanuuve Ha onacHN cy6CcTaHLMM B
eNeKTPUYECKUTE U eNIeKTPOHHU CTOK, ypeaunTe, 0603HaueH C TO31 CYMBOJ, He TpAGBa Aia Ce N3XBbPIAT
3aeflHO C HeCOPTMPaHM OBLLMHCKM OTNaAbLK, a CeiBa Aa ce BbpHaT 06paTHO, Aia ce M3Mon3BaT OTHOBO
UV peuyuKnpar.
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BPEME 3A TOTBEHE U BE3SOMNMACHOCT HA XPAHUTE

Te3u BpemeHa ca pedpepeHTHU. Te ce OTHACAT 38 KOHTaKTHO FOTBEHE Ha FPUM Ha NPECHN UK N3LANO
pa3mpa3seHu XpaHu, 1 ca 13bpaHu Bb3 OCHOBa Ha TeMnepaTypHa HacTpoiika 5. 3a olLe iennKaTHU XpaHH,
UV B CAlyYai ye npeanoumtate no-manko Xpynkasa Uim mbK no-CypoBa XpaHa, n3bepete HAKOSA OT
MO-HUCKWUTE HAaCTPOWMKK. Te ca 3a NPACHa UM HaMbHO Pa3MpaseHa XpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTpona Ha
TemnepaTypata e B ,cpeaHa” no3uuyusa. Korato rotenTe 3amMpa3seHa xpaHa, fobaBeTe 2-3 MUHYTI 3a MOpPCKa
XpaHa 11 3-6 MHYTW 32 Meco 1 JOMALUHK NTULK, B 3aBUCUMOCT OT AebennHaTa U NITbTHOCTTa Ha XpaHarta.
AKo npegnouuTate fOOpe CroTBeHa/xpynkaBa XpaHa unu no-6bp3v BpemeHa 3a roteeHe, nsbepete
TemnepaTypHa HacTpoliKa 4/5.

Korato roTeuTe NpeABapuUTENIHO ONAKOBaHM XPaHU, CleABaliTe BCUYKM yKa3aHus, MOCOYEH Ha OMakoBKaTta
Unu eTuKeTa.

FOBEXXA0 MIN | CAHOBUYU MIN
dune 5-7 | cupene 2-3
MbpXKosia oT pubuLa 7-8 | wyHKa (crotBeHa) 5-6
WHu1uen, 1001 7-8
Keban, kybyeta OT 25 MM 7-8 | IEKU 3AKYCKU
roBexfa mbpxona 5-7 | KanuoHe 8-9
HafleHNYKMN 6-8 | xot gor 2-3
ropexzo dune 7-9
6udtek 8-9 | NUNELIKO/NYELLUKO

MUIELWKN rbpPAV Ha napyeTa 5-7
ATHELLKO 6yTyeTa (Munewkm) 5-7
Keban, kybyeta ot 25 MM 7-8 | nyewKkun rbpaw, HapA3aHu 3-4
arHewKu KotneT 4-6

3ENIEHYYLN
MOPCKA XPAHA acnepxmu 3-4
¢une ot cbomra 3-4 | natnagxaH, napue/ky6ue 8-9
durne ot MOpCKM KOCTYp 3-5 | nyK, TbHKM GUAUINKM 5-6
cTeK OT Kambana 12-25 Mm 6-8 | nunep, TbHKM NapyeTa 6-8
CTeK OT cbomra 12-25 mm 6-8 | nunep, neueH, cnep ToBa obeneH 2-3
CTeK OT prba mey 12-25 Mm 6-9 | uan nunep, HamasaH c Macno 8
CTeK OT puba TOH 12-25 MM 6-8 | KapTodu, napue/Kydue 7-9
Keban, KybyeTa ot 25 MM 4-6
cKapuam 1-2 | NNOJ0BE
Muan 4-6 | abbsiKa, HaNONOBMHa/ Napye 6-8
CBUHCKO GaHaHW, HapA3aH Mo AbIKUHA 3-4
Kotnetu, 12 mm 5-6 | HeKTapuHK, HaNonoBKHa /napye 3-5
nbpxona ot 6yt 5-6 | npackoBu, HaNonoBKHa /napye 3-5
Keban, kybyeta ot 25 MM 7-8 | aHaHac, napue 3-7
HafeHNYKM 6-8
prbnua, 12 Mm 4-6
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