This Owner's Manual is provided and hosted by Appliance Factory Parts.

% Appliance Factory Parts

Experts in BBQ, Humidifier, & Appliance Parts
[J 1-800-955-7075

George Foreman 14525-56
Owner's Manual

Shop genuine replacement parts for George Foreman
14525-56

A
[}

GEORGE FOREMAN

Find Your George Foreman Small Appliance Parts - Select From 306 Models



https://www.appliancefactoryparts.com
https://www.appliancefactoryparts.com
https://www.appliancefactoryparts.com/smallappliances/george-foreman/14525-56.html
https://www.appliancefactoryparts.com/smallappliances/george-foreman/14525-56.html
https://www.appliancefactoryparts.com/smallappliances/george-foreman/

SISICICICICIGICIOICICICIOIGICIOICICICICICICIC)

GEORGE FOREMAN

# www. www.georgeforemangrills.com

14525-56

GEORGE FOREMAN






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

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:
This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not be made by children unless they are older
than 8 and supervised.
Keep the appliance and cable out of reach of children under 8.
Don't connect the appliance via a timer or remote control system.
A The surfaces of the appliance will get hot during use.
If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. This will damage your grill and you may
cause a fire hazard.

Don't use your grill for any purpose other than cooking food.
Don't use your grill if it is damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Thermostat light 5. Handles/release catch
2. Display 6. Driptray
3. Timer button 7. Latch
4. Grill plates 8.  Switch

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.

PREPARATION

«  Sityour grill on a stable, level, heat-resistant surface.

«  Centre the drip tray under the front of the grill, so it catches any run-off.

+  Pull out the latches to unlock the grill.

1. Put the plug into the power socket.

2. Setthe switch to the I position. The thermostat light will come on and the display will show ON.
3. The thermostat light will cycle on and off as the thermostat operates.

4. When the thermostat light goes off your grill is at the correct cooking temperature.
CONTACT GRILLING

Contact grilling tends to be faster because both plates are in contact with the food.
1. Place the food onto the lower plate using a spatula or tongs.
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2. Close the grill.
«  Thehingeis articulated to cope with thick or oddly shaped foods.
«  Thegrill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.

RACLETTE GRILLING

Raclette grilling tends to be slower because the top plate is raised above the food but it has the advantage
that you can grill things that would normally become squashed by the plates.

1. Open the grill 90 degrees (Fig A).

2. Lift the lid upwards until it will go no further (Fig B).

3. Pullthelid forward as you lower it to leave a gap between the grill plates (Fig C).

GENERAL

When you have finished cooking, set the switch to O and unplug the grill.

«  Checkthe food is cooked. If you're in doubt, cook it for a little while longer.

«  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.

USING THE TIMER

IMPORTANT: The timer only sounds an alert. It DOES NOT switch off your grill.

1. Use the timer button to set the time you want. The range is 0 to 20 minutes.
2. Once set, the timer will count down then beep 4 times.

3. Thedisplay will then show ON to remind you that your grill is still cooking.

FITTING AND REMOVING PLATES

Allow you grill to fully cool before removing or refitting the plates. Remove or fit one plate at a time.
1. Grip the handles and slide the catch on each handle marked RELEASE outwards.

2. Lift the plate off the grill.

To refit the plates:

1. Hold the handles and slide the catches outwards and hold them there.

2. Position the plate onto the grill then release the catches.

CARE AND MAINTENANCE

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 scourers, wire wool, or soap pads.

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

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
I

must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.



COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

The following times should be used purely as a guide. They are for fresh or fully defrosted food.
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).

When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

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

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, 509, 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 Gerédt einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist flir 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 dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung
und Instandhaltung des Gerdts darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

SchlieBen Sie das Gerat nicht Gber einen Timer oder tiber Fernsteuerung an.
A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

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

ersetzt werden, um eine mégliche Gefahrdung auszuschlieBRen.

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

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Thermostatlampe 5. Griffe/Entriegelungshaken
2. Display 6. Auffangschale

3. Timer-Taste 7. Schnappverschluss

4. Grillplatten 8.  Schalter

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.

VORBEREITUNG

Gerédt auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
Platzieren Sie die Auffangschale mittig unter der Vorderseite des Grills, so dass sie alle Fliissigkeiten
auffangen kann.
Ziehen Sie die Schnappverschliisse heraus, um den Grill zu entriegeln.
1. Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.



2. Stellen Sie den Schalter auf Position . Die Thermostatlampe leuchtet auf und auf dem Display
erscheint ,AN” (ON).

3. Die Thermostatlampe blinkt kreisférmig auf, solange der Thermostat in Betrieb ist.
4. Erlischt die Thermostatlampe, hat Ihr Grill die richtige Gartemperatur erreicht.
KONTAKTGRILL

Der Grillvorgang ist bei Verwendung eines Kontaktgrills meist kiirzer, denn das Grillgut ist von beiden

Platten umschlossen.

1. Legen Sie das Grillgut mit Hilfe eines Pfannenwenders oder einer Zange auf die untere Platte.

2. SchlieBen Sie den Grill.

. Das Scharnier ist beweglich, um sich auch dickeren oder auBergewdhnlich geformten Speisen
anzupassen.

. Die Platten sollten in etwa parallel sein, um ungleichmaBiges Garen zu vermeiden.

RACLETTE-GRILLFUNKTION

Der Grillvorgang mit der Raclette-Grillfunktion dauert meist etwas langer, denn die obere Platte wird tiber

dem Grillgut positioniert. Der Vorteil dabei ist, dass Sie so auch Zutaten grillen kénnen, die normalerweise

durch die Platten zerquetscht wiirden.

1. Offnen Sie den Grill in einem Winkel von 90 Grad. (Abb. A)

2. Heben Sie den Deckel soweit wie moglich an (Abb. B)

3. Ziehen Sie den Deckel beim Herablassen nach vorn, damit ein kleiner Abstand zwischen beiden
Grillplatten besteht. (Abb. C).

ALLGEMEINES

Sobald Sie den Grillvorgang abgeschlossen haben, stellen Sie den Schalter auf O und trennen Sie den Grill

vom Stromnetz.

. Prifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer garen
lassen.

. Grillen Sie Fleisch, Gefligel 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.

SO VERWENDEN SIE DEN TIMER

WICHTIG: Der Timer gibt nur einen Warnton ab. lhr Grill wird dadurch NICHT abgeschaltet.

1. Stellen Sie mit Hilfe der Timer-Taste die von Ihnen gewiinschte Zeit ein. Sie kdnnen zwischen 0 und
20 Minuten wahlen.

2. Sobald der Timer gestellt wurde, zdhlt er die Zeit herunter und piept dann 4 Mal.

3. Aufdem Display erscheint ,AN” (ON), um Sie daran zu erinnern, dass der Grill noch in Betrieb ist.

BEFESTIGEN UND ABNEHMEN DER PLATTEN

Lassen Sie den Grill vollstdndig abkihlen, bevor Sie die Platten abnehmen oder wieder befestigen.

Nehmen Sie immer nur jeweils eine Platte ab bzw. befestigen Sie immer nur jeweils eine Platte.

1. Halten Sie die Griffe fest und schieben Sie den mit RELEASE markierten Haken an jedem Griff nach
auBen.

2. Nehmen Sie die Platte vom Grill.

Um die Platten wieder zu befestigen:

1. Halten Sie die Griffe fest, schieben Sie die Haken nach aulen und halten Sie sie in dieser Position fest.

2. Setzen Sie die Platte auf den Grill und lassen Sie die Haken los.



PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegrdumen.

2. Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

3. Verwenden Sie ein mit etwas Speised| angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige Flecken zu
entfernen.

4. Auffangschale in warmem Spiilwasser oder im oberen Fach der Spiilmaschine spiilen.

. Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.
An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich bertihren, konnen die antihaft-
beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein Schonheitsfehler und
hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

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

GARZEITEN UND LEBENSMITTEL SICHERHEIT

Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie. Diese beziehen sich auf frische oder vdllig entfrostete
Nahrung, die auf mittlerer Temperaturstufe gegrillt wird. Fiigen Sie beim Garen gefrorener
Nahrungsmittel 2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fiir Fleisch und Gefliigel, abhéngig von
der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu.

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 grof3e Wiirfel 7-8 | SNACKS
Round Steak 5-7 | Calzone 8-9
Wirstchen 6-8 | Hot Dogs 2-3
Sirloin Steak 7-9
T-Bone Steak 8-9 | HUHN/PUTE

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

GEMUSE
MEERESFRUCHTE Spargel 3-4
Lachsfilet 3-4 | Auberginen, Scheibe / Wrfel 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 hauten) 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 groRe Wiirfel 4-6

Garnelen 1-2 | OBST

Jakobsmuscheln 4-6 | Apfel, Halfte/Scheibe 6-8
Bananen, der Lange nach halbiert 3-4

SCHWEINEFLEISCH Nektarinen, Halfte/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 |'appareil. Le nettoyage et I'entretien par I'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.

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

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Voyant du thermostat 5. Poignées/taquet de déverrouillage
2. Affichage 6. Bacrécepteur

3. Bouton de temporisation 7. Taquet

4. Plaques du gril 8. Interrupteur

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

PREPARATION

Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, pres d'une prise de courant.
Centrez le bac récepteur sous le devant du gril, afin de récupérer tout I'écoulement.
Tirez sur les taquets pour déverrouiller le gril.

1. Mettez la fiche dans la prise de courant.

2. Réglezl'interrupteur sur la position |. Ce voyant du thermostat va s'allumer et I'affichage indiquera
ON (Marche).
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3. Levoyant du thermostat va s'allumer et séteindre successivement a mesure que le thermostat
fonctionne.
4. Lorsque le voyant du thermostat s'éteint, votre gril a atteint la température de cuisson correcte.

GRIL DE CONTACT
Le gril de contact est généralement plus rapide, car les deux plaques du gril sont en contact avec les aliments.

1. Placez les aliments sur la plaque inférieure en utilisant une spatule ou des pinces.

2.  Fermezlegril.

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

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

GRIL RACLETTE

Le gril raclette a tendance a étre plus lent étant donné que la plaque supérieure est soulevée au-dessus

des aliments, mais il permet de griller des aliments qui seraient normalement écrasés par les plaques.

1. Ouvrezle gril a une inclinaison de 90 degrés (Figure A).

2. Soulevez le couvercle jusqu'a ce qu'il ne puisse pas aller plus loin (Figure B).

3. Tirezle couvercle vers I'avant tandis que vous le baissez afin de laisser un espace entre les plaques du
gril (Figure C).

GENERALITES

Lorsque vous avez terminé la cuisson, réglez I'interrupteur sur la position O et débranchez le 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.

UTILISATION DU TEMPORISATEUR

IMPORTANT : Le temporisateur émet seulement une alarme sonore. Il N'ETEINT PAS votre gril.

1. Utilisez le bouton du temporisateur pour régler la durée souhaitée. La plage va de 0 a 20 minutes.

2. Unefois le réglage du temporisateur effectué, le temporisateur va commencer le compte a rebours
et il émettra ensuite 4 bips sonores.

3. Laffichage indiquera ON (Marche) pour vous rappeler que votre gril est toujours en mode de cuisson.

MONTAGE ET DEMONTAGE DES PLAQUES

Laissez votre gril refroidir complétement avant de démonter les plaques ou de les remettre en place.

Retirez ou montez une seule plaque a la fois.

1. Saisissez les poignées et faites glisser le taquet situé sur chaque poignée et portant la marque
RELEASE (Déverrouillage) vers I'extérieur.

2. Soulevezla plaque et séparez-la du gril.

Pour remettre les plaques en place :

1. Tenez les poignées, faites glisser les taquets vers I'extérieur et maintenez-les en place.

2. Positionnez la plaque sur le gril et déverrouillez ensuite les taquets.

SOINS ET ENTRETIEN

Débranchez |'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.

Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

Utilisez une serviette en papier humectée d'un peu d’huile de cuisine pour enlever les taches incrustées.
Lavez le bac récepteur dans de 'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du lave-vaisselle.
N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.
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. La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'élément supérieur et
I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et n'a pas d'effet sur le fonctionnement du

gril.

RECYCLAGE

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

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider. Elles sont valables pour les aliments frais ou
complétement décongelés. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes pour les fruits de
mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité des aliments. Lorsque vous
cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou I'étiquette.

BGEUF MIN | SANDWICHES MIN
filet 5-7 | fromage 2-3
aloyau 7-8 | jambon (cuit) 5-6
hamburger, 100 g 7-8 | SNACKS

brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | calzone (pizza soufflée) 8-9
bifteck (tranche) 5-7 | hotdogs 2-3
saucisses 6-8 | POULET/DINDE

faux filet 7-9 | morceaux de poitrine de poulet 5-7
T-Bone (steak a I'0s) 8-9 | cuisses (poulet) 5-7
AGNEAU poitrine de dinde, en tranches 3-4
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | LEGUMES

cotes premieres 4-6 | asperges 3-4
FRUITS DE MER aubergines, tranche/cube 8-9
filet de saumon 3-4 | oignons, fines tranches 5-6
filet de bar (loup) 3-5 | poivrons, fines tranches 6-8
darne de flétan, 12-25 mm 6-8 | poivrons, grillés puis pelés 2-3
darne de saumon, 12-25 mm 6-8 | poivrons entiers brossés a I'huile 8
darne d'espadon, 12-25 mm 6-9 | pommes de terre, tranche/cube 7-9
darne de thon, 12-25 mm 6-8 | FRUITS

brochettes, cubes de 25 mm 4-6 | pommes, demi/tranche 6-8
crevettes roses 1-2 | bananes, tranches dans la longueur 3-4
coquilles St Jacques 4-6 | nectarines, demi/tranche 3-5 3-5
PORC péches, demi/tranche 3-5
coOtelettes, 12 mm 5-6 | ananas, tranche 3-7
tranche de jambon salé/fumé 5-6

brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8

saucisses 6-8

filet, 12 mm 4-6
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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.

BELANGRUJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

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

te vermijden.

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

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Thermostaatlampje 5. Handvaten/ontgrendeling
2. Display 6. Drupbakje

3. Timerknop 7. Grendel

4.  Grillplaten 8.  Schakelaar

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.

VOORBEREIDING

Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
Zet het drupbakje middenvoor onder de grill om het eventuele vet en kookvocht op te vangen.
Trek de grendels naar buiten om de grill te ontgrendelen.

1. Steek de stekker in het stopcontact.

2. Zetde schakelaar op |. Het thermostaatlampje gaat aan en de display geeft ON weer.

3. Het thermostaatlampje schakelt aan en uit terwijl de thermostaat het apparaat op temperatuur
houdt.

4, Wanneer het thermostaatlampje uitgaat, heeft uw grill de juiste bereidingstemperatuur bereikt.
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CONTACTGRILLEN

Contactgrillen gaat gewoonlijk sneller omdat beide platen in contact zijn met het voedsel.
1. Plaats het voedsel op de onderste plaat met een spatel of tang.
2. Sluitde grill.
Het scharnier past zich automatisch aan de dikte en vorm van de etenswaren aan.
. De grillplaten moeten ongeveer parallel staan om ongelijkmatige resultaten te voorkomen.

RACLETTEN

Racletten is langzamer omdat de bovenste plaat het voedsel niet raakt, maar biedt het voordeel dat u

voedsel kunt grillen dat gewoonlijk door de platen verpletterd wordt.

1. Opende grill op 90° (Afb. A).

2. Tilhet deksel omhoog tot het niet verder kan (Afb. B).

3. Trek het deksel naar voren terwijl u het laat dalen, om een opening tussen de grillplaten te houden
(Afb. Q).

ALGEMEEN

Als u klaar bent met bereiden, zet u de schakelaar op O en trekt de stekker van de 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.

DE TIMER GEBRUIKEN

BELANGRIJK: De timer is alleen een alarm. Deze schakelt uw grill NIET uit.

1. Gebruik de timerknop om de gewenste tijd in te stellen. Het bereik is 0 tot 20 minuten.
2. Zodra hijis ingesteld, gaat de timer aftellen en piept vervolgens 4 keer.

3. Dedisplay toont ON om u eraan te herinneren dat uw grill nog steeds ingeschakeld is.

PLATEN PLAATSEN EN VERWIJDEREN

Laat uw grill geheel afkoelen voordat u de platen verwijdert of plaatst. Verwijder of plaats één plaat
tegelijk.

1. Pak het handvat vast en schuif de grendel op elke handvat met de vermelding RELEASE naar buiten.
2. Tilde plaat van de grill.

De platen weer plaatsen:

1. Houd het handvat vast en schuif de grendels naar buiten, houd ze vast.

2. Plaats de plaat op de grill en laat de grendels los.

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 schuursponsjes of staalwol.

. Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag
tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur cosmetisch, en zal de werking van de grill niet beinvioeden.



RECYCLING

apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen

ﬁ ﬁ Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
I

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en

elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden en gelden voor verse of volledig

ontdooide etenswaren. 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.
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, 1,2-2,5cm 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 pud incorrere. | bambini non devono giocare
con |'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 e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo agente di

servizio, per evitare pericoli.

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

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Spiadel termostato 5. Manici/gancio dirilascio
2. Display 6.  Vassoio raccogli grasso
3. Pulsante del timer 7. Blocco
4. Piastre di cottura 8. Interruttore

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
La griglia puo emettere un po’ di fumo la prima volta che viene utilizzata. Questo & normale e presto
non succedera piu.

PREPARAZIONE

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

Posizionare il vassoio raccogli grasso sotto la parte anteriore del grill, in modo che raccolga eventuali
fuoriuscite di liquidi.

Togliere i fermi per sbloccare la griglia.

Inserire la spina nella presa di corrente.

Impostare l'interruttore alla posizione I. La spia del termostato si accende e il display indica ON (acceso).
La spia del termostato lampeggia mentre il termostato & in funzione.

Quando la spia del termostato si spegne la griglia ha raggiunto la corretta temperatura di cottura.
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GRIGLIATURA PER CONTATTO

La grigliatura per contatto tende ad essere pil rapida perché entrambe le piastre sono a contatto con il
cibo.

1. Collocare il cibo sulla piastra piu bassa utilizzando una spatola o delle pinze.

2. Chiudere la griglia.

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

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

GRIGLIATURA RACLETTE

La grigliatura raclette tende ad essere piu lenta perché la piastra superiore si trova sopra il cibo ma
presenta il vantaggio che e possibile grigliare cibi che normalmente vengono schiacciati dalle piastre.

1. Aprire la griglia a 90 gradi (Fig. A).

2. Alzareil coperchio fino a quando non va piu avanti (Fig. B).

3. Tirareil coperchio in avanti mentre si abbassa per lasciare uno spazio fra le piastre di cottura (Fig C).

INDICAZIONI GENERICHE

Terminata la cottura, impostare I'interruttore su O 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 e tutta opaca.

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

USO DEL TIMER

IMPORTANTE: Il timer emette un solo allarme. NON spegne la griglia.

1. Utilizzare il pulsante del timer per impostare I'ora desiderata. La gamma va da 0 a 20 minuti.

2. Unavoltaimpostato, il timer inizia il conto alla rovescia poi emette un segnale acustico 4 volte.
3. Il display quindiindica ON per ricordare che la griglia & ancora in funzione.

MONTAGGIO E RIMOZIONE PIASTRE

Lasciare la griglia raffreddare completamente prima di rimuovere o rimontare le piastre. Rimuovere o

montare una piastra alla volta.

1. Afferrare i manici e fare scorrere il gancio di rilascio su ogni manico contrassegnato da RELEASE verso
I'esterno.

2. Sollevare la piastra dalla griglia.

Per rimontare le piastre:

1. Tenereimanici e fare scorrere i ganci dirilascio verso l'esterno e lasciarli li.

2. Posizionare la piastra sulla griglia, poi rilasciare i ganci di rilascio.

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 piu
ostinate.

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

. Non utilizzare pagliette, lana d'acciaio o pagliette saponate.

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

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
== Simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida. 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.

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 di tacchino, 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 basicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra persona y
comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifos solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son
mayores de 8 anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 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
No utilice el aparato cerca de baieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No envuelva la comida en film de pléstico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafara la
parrillay puede causar peligro de incendio.
No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Luzde termostato 5. Asas/pestaia de desbloqueo
2. Pantalla 6. Bandeja de goteo
3. Botdn del temporizador 7. Pasador
4. Placas de coccién 8. Interruptor

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie las placas de coccion con un pafio himedo.
La parrilla puede humear un poco la primera vez que la utilice. Esto es normal y pronto dejard de
ocurrir.

PREPARACION

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

Ponga la bandeja de goteo centrada debajo del frontal de la parrilla, para recoger los jugos que
caigan.

Tire de los pasadores para abrir la parrilla.

Enchufe el aparato a la corriente.

Ajuste el interruptor en la posicién I. Esta luz de termostato se encenderad y la pantalla mostrard ON.
La luz de termostato se encenderd y apagara repetidamente mientras funcione el termostato.
Cuando se apague la luz de termostato, la parrilla estara a la temperatura de coccién adecuada.

Hwn =t
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GRILL POR CONTACTO

El asado por contacto tiende a ser mas rdpido porque ambas placas estan en contacto con los alimentos.
1. Coloque los alimentos sobre la placa inferior usando una espatula o pinzas.

2. Cierre la parrilla.

. Las bisagras estan articuladas para admitir alimentos gruesos o de formas que no sean uniformes.

. Las placas de la parrilla deberan estar mas o menos paralelas, para evitar una coccién desigual.

USO COMO RACLETTE

La parrilla de raclette tiende a ser mas lenta debido a que la placa superior se eleva por encima de los

alimentos, pero tiene la ventaja de que se pueden asar cosas que normalmente quedarian aplastadas por

las placas.

1. Abrala parrilla 90 grados (Fig A).

2. Levante latapa hacia arriba hasta el tope (Fig B).

3. Tire de la tapa hacia adelante a medida que la baja para dejar un hueco entre las placas de coccion
(Fig Q).

GENERAL

Cuando haya terminado de cocinar, ajuste el interruptor a O y desenchufe la parrilla.

. Compruebe que estd 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 espétulas de plastico o madera.

USO DEL TEMPORIZADOR

IMPORTANTE: El temporizador s6lo emite un sonido de alerta. NO apaga la parrilla.

1. Utilice el botén del temporizador para ajustar el tiempo que desee. El rango es de 0 a 20 minutos.
2. Unavez ajustado, el temporizador realizard una cuenta atras y luego emitira 4 pitidos.

3. Lapantalla mostrara entonces ON para recordarle que su parrilla todavia esta cocinando.

COLOCARY RETIRAR LAS PLACAS

Deje que la parrilla se enfrie por completo antes de retirar o volver a colocar las placas. Retire o coloque las
placas de unaen una.

1. Agarre las asas y deslice hacia fuera la pestafia RELEASE de cada asa.

2. Levante la placa de la parrilla.

Para volver a colocar las placas:

1. Sujete las asas, deslice las pestafias hacia fuera y manténgalas alli.

2. Coloque la placa sobre la parrilla y luego libere las pestaias.

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 péngala en la rejilla superior del lavavajillas.
No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabon.

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

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos

no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/

reciclado adecuados.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
Use estos tiempos solamente como guia. Son para alimentos frescos o completamente descongelados.

Cuando cocine alimentos congelados, afada 2-3 minutos para los pescados y mariscos, y 3-6 minutos para

la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las porciones.
Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la etiqueta.

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 instrugdes 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 PRECAUCAO 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 ndo 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

evitar acidentes.

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

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Luzdo terméstato 5. Asas/Lingueta de libertacdo
2. Visor 6. Tabuleiro coletor

3. Botdo do temporizador 7. Fecho

4. Placas de grelhar 8. Interruptor

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 desaparecerd com brevidade.

PREPARACAO

Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
Centralize o tabuleiro colector por baixo da parte da frente do grelhador de forma a recolher
quaisquer residuos.
Puxe os fechos para fora para abrir o grelhador.

1. Ligue aficha a tomada eléctrica.

2. Coloque o interruptor na posicao |. A luz do termdstato ird acender-se e o visor apresentard a indicacao
ON.

3. Aluzdo terméstato ird acender-se e apagar-se periodicamente a medida que o termostato funciona.
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4. Quando a luz do termdstato se apagar, significa que o seu grelhador atingiu a temperatura correta
de cozedura.

GRELHAR COM CONTACTO

Grelhar por contacto tem tendéncia a ser mais rdpido porque ambas as placas estdo em contacto com os
alimentos.

1. Coloque os alimentos na placa inferior utilizando uma espétula ou pinga.

2. Feche o grelhador.

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

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

GRELHAR COM RACLETTE

Grelhar com raclette tem tendéncia a ser mais lento porque a placa superior esta levantada sobre os
alimentos mas tem a vantagem de permitir grelhar alimentos que normalmente ficariam esmagados pelas
placas.
1. Abraogrelhador num angulo de 90 graus (Fig. A).
2. Levante a tampa na sua totalidade (Fig. B).
3. Puxe atampa para a frente a medida que a baixa para deixar um espaco entre as placas de grelhar

(Fig.C).

GERAL

Quando tiver acabar de cozinhar, coloque o interruptor na posicdo O e desligue o grelhador da corrente

elétrica.

. Verifique que estdo cozinhados. Se nao 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.

UTILIZAR O TEMPORIZADOR

IMPORTANTE: o temporizador apenas emite um sinal sonoro de alerta. NAO desliga o grelhador.

1. Utilize o botao do temporizador para definir o tempo pretendido. Podera definir um intervalo de
tempo de 0 a 20 minutos.

2. Depois de definido, o temporizador efetuara a contagem decrescente e emitira 4 sinais sonoros.

3. Ovisor apresentara entdo a indicacdo ON para lembra-lo de que o grelhador ainda esté a cozinhar.

COLOCARE RETIRAR AS PLACAS

Deixe o grelhador arrefecer por completo antes de retirar ou recolocar as placas. Retire ou coloque uma
placa de cada vez.

1. Segure as asas e deslize a lingueta existente em cada asa e que contém a indicacao RELEASE para fora.
2. Levante aplaca e retire-a do grelhador.

Para recolocar as placas:

1. Segure as asas e deslize as linguetas para fora, mantendo-as nessa posicao.

2. Posicione a placa no grelhador e, em seguida, liberte as linguetas.

CUIDADOS E MANUTENGAO

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 htimido.

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 méquina de lavar
louca.
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. Nao utilize esfregdes abrasivos, palha de aco ou esfregdes saponificados.
. Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies anti-aderentes podem
mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente cosmético e nao afecta o funcionamento do grelhador.

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os
ﬁ aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos nao
=mmm deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicével, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Use estes tempos meramente como orientacdo. Estes sédo para alimentos frescos ou completamente
descongelados. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e marisco
e 3 a6 minutos para carne e aves, dependendo da espessura e densidade dos alimentos.

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 | flambre (cozinhado) 5-6
hamburguer, 100 g 7-8 | SNACKS

kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | calzone 8-9
bife da alcatra 5-7 | cachorros quentes 2-3
salsichas 6-8 | FRANGO/PERU

lombo de vaca 7-9 | peitos de frango 5-7
T-bone 8-9 | coxas (frango) 5-7
CORDEIRO peito de peru, as fatias 3-4
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 | VEGETAIS

costeletas 4-6 | espargos 3-4
PEIXE E MARISCO beringela, em fatias/cubos 8-9
filete de salméo 3-4 | cebolas, em rodelas finas 5-6
filete de robalo 3-5 | pimentos, em tiras finas 6-8
posta de alabote, 12-25 mm 6-8 | pimentos, grelhados 2-3
posta de salméo, 12-25 mm 6-8 | pimentos inteiros untados com azeite 8
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9 | batatas, em rodelas/cubos 7-9
posta de atum, 12-25 mm 6-8 | FRUTA

kebabs, em cubos de 25 mm 4-6 | maca, metade/fatia 6-8
camarao 1-2 | bananas, cortadas ao comprimento 3-4
vieiras 4-6 | nectarinas, metade/fatias 3-5
PORCO péssegos, metade/fatias 3-5
costeletas, 12 mm 5-6 | ananas, fatias 3-7
bife de fiambre néo cozinhado 5-6

kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8

salsichas 6-8

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 bgrn fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstdr de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Rengearing og vedligeholdelse ma ikke foretages af barn, 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,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skader undgas.

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

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Termostatlampe 5. Handtag/frigorelsesgreb
2. Display 6. Drypbakke

3. Timerknap 7. Léseanordning

4. Grillplader 8.  Afbryder

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.

FORBEREDELSE

Anbring apparatet pd et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

Placer drypbakken midt under grillens forkant, s& den opfanger eventuelle dryp.

Traek Iaseanordningerne ud for at oplase grillen.

Tilslut apparatet til strem.

Stil afbryderen pa position I. Denne termostatlampe taendes og ON vises pa displayet.
Termostatlampen blinker langsomt, mens termostaten regulerer temperaturen.

Nar termostatlampen slukker, betyder det, at din grill har ndet den rette tilberedningstemperatur.

PwnNn=—= 0
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KONTAKT-GRILNING

Kontakt-grilning er som regel hurtigere, fordi begge plader er i kontakt med maden.
1. Leeg maden pa den nederste plade ved hjalp af en paletkniv eller grilltang.
2. Lukgrillen.
Haengslet er bevaegeligt, s grillen kan klare tykke eller ujeevnt formede fodevarer.
. Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning.

RACLETTE-GRILNING

Raclette-grilning er som regel langsommere, fordi toppladen er haevet over maden, men fordelen er, at du
kan grille mad, som normalt ville blive mast flad af de to plader.

1. Abn grillen 90 grader (Fig. A).

2. Leftlaget opad, indtil det ikke kan komme lzengere (Fig. B).

3. Treklaget fremad, mens du senker det for at efterlade et mellemrum mellem grillpladerne (Fig. C).

GENERELT

Stil afbryderen pa position O og tag grillens stik ud, nér du er feerdig med at tilberede mad.

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

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

«  Tagden tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

SADAN BRUGES TIMEREN

VIGTIGT: Timeren udsender kun et lydsignal. Den SLUKKER IKKE grillen.

1. Patimeren kan du indstille @nsket tilberedningstid. Mellem 0 og 20 minutter.

2. Nar du harindstillet timeren, taeller den ned og bipper derefter 4 gange.

3. Derefter vises ON pa displayet for at minde dig om, at grillen fortsaetter med at tilberede maden.

SADAN PASATTES/AFTAGES PLADERNE

Vent indtil grillen er kelet helt af, inden du aftager eller pasetter pladerne. Aftag/pasat én plade ad
gangen.

1. Tagfatihandtagene og skub grebene pa begge handtag, maerket med RELEASE udad.

2. Left pladen af grillen.

Seet pladerne pdigen:

1. Hold fastihandtagene og skub grebene udad og hold dem der.

2. Placér pladerne pa grillen og slip derefter grebene.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Afbryd strammen til apparatet og lad den kele ned, for den rengeres og stilles vaek.

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

Besvaerlige pletter kan flernes med et stykke kokkenrulle fugtet med lidt madolie.

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

Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med saebe.

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

chAwN S
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GENBRUG

:@:¢

For at undgé miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er market med et af

= disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente

elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller

indsamlingssted.

TILBEREDNINGSTID OG FODEVARESIKKERHED
Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gelder for friske eller fuldt opteede madvarer. Ved

tilberedning af frostvarer gges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6

minutter for ked og fierkrae afhangigt af madvarernes tykkelse og kompakthed.

Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad folges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

OKSEK@D MIN | SANDWICH MIN
filet 5-7 | ost 2-3
tournedos 7-8 | skinke (kogt) 5-6
hakkebgf, 100 g 7-8
kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | SNACKS
ribeye 5-7 | panini 8-9
polser 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

stykker af kyllingebryst 5-7
LAMB kyllingelar 5-7
kebabkad, 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 13 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
tunbgf, 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
kebabkgd, 25 mm tern 7-8
polser 6-8
mgrbradbef, 12 mm 4-6

27



Las 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 sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars dlder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medféra. Barn ska inte leka med
apparaten. 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 for barn under 8 dr.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fijarrkontroll.

A Apparatens utsida blir varm.

Om sladden &r skadad madste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

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

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Termostatlampa 5. Handtag/frigoringsknapp
2. Display 6. Droppbricka

3. Timerknapp 7. Sparr

4. Grillplattor 8.  Strémbrytare

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

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

FORBEREDELSE

Stéll apparaten pé en fast, jamn och varmetalig yta.

Placera droppbrickan mitt under grillens framsida sa att allt spill fangas upp.

Dra ut spérrarna for att 1asa upp grillen.

Satt stickproppen i vaggkontakten.

Vrid strombrytaren till position I. Termostatlampan téands och displayen visar ON.
Termostatlampan kommer att tdndas och slackas medan termostaten ar i drift.
Grillen har ratt tillagningstemperatur nar termostatlampan slacks.

D WN = e
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KONTAKTGRILLNING

Kontaktgrillning brukar vara snabbare eftersom bada plattorna &r i kontakt med maten.
1. Placera maten pa den lagre plattan med en stekspade eller tang.
2. Sténggrillen.
Gangjarnen ar anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.
. Grillningen blir jamnare om grillplattorna &r sa parallella som mdgjligt.

RACLETTEGRILLNING

Raclettegrillning brukar vara langsammare eftersom den évre plattan befinner sig ovanfér maten, men
det har fordelen att man kan grilla sddant som normalt skulle pressas ihop av plattorna.

1. Oppna grillen i 90 grader (Fig A).

2. Lyftlocket uppat salangt det gar (Fig B).

3. Dralocket framat medan du sdnker ned det sa att ett mellanrum uppstar mellan grillplattorna (Fig C).

ALLMANT
Nér du &r fardig med tillagningen ska du vrida strombrytaren till O och dra ut natsladden.

. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

«  Tillaga kott, fagel och andra darav framstallda produkter (kéttfars, hamburgare, etc.) tills kdttsaften ar
klar. Tillaga fisk tills kottet ar helt ogenomskinligt.

«  Tamaten fran grillen med ett redskap av trd eller plast.

ATT ANVANDA TIMERN

VIKTIGT: Timern avger bara en varningssignal. Den stdnger INTE av din grill.

1. Anvénd timerknappen for att stalla in den tid du vill ha. Intervallet &r 0 till 20 minuter.

2. Nartiden &rinstélld kommer timern att rdkna ned och sedan pipa 4 ganger.

3. Displayen kommer sedan att visa ON for att pdminna dig om att din grill fortfarande &r pa.

SATTA IN OCH TA UR PLATTOR

Lat grillen svalna helt innan du tar ut eller satter i plattorna. Ta ut eller satt i en platta i taget.
1. Tatagihandtagen och skjut haken pa handtaget markt RELEASE utat.

2. Lyftbort plattan fran grillen.

For att satta tillbaka plattorna:

1. Halli handtagen och for hakarna utat och hall kvar dem dar.

2. Placera plattan pa grillen och sldpp sedan hakarna.

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 besvérliga flackar.
Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens éversta stall.
Anvand inte kokssvamp, stalull eller rengéringskuddar.

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

ThwN S
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ATERVINNING

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

och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande. De galler for farska eller helt tinade

livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstdnd bor man lagga till 2 - 3 minuter for fisk

och skaldjur och 3 - 6 minuter for kétt och fjaderfd, beroende pa livsmedlets tjocklek och vikt.

Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nér det galler fardigforpackade livsmedel.

NOTKOTT MIN | SMORGASAR MIN
filé 5-7 | ost 2-3
utskuren biff 7-8 | skinka (kokt/rokt) 5-6
hamburgare, 100 g 7-8
grillbitar, tdrningar pa 25 mm 7-8 | MELLANMAL
rumpstek 5-7 | inbakad pizza (calzone) 8-9
korv 6-8 | korv med brod 2-3
ryggbiff 7-9
T-benstek 8-9 | KYCKLING/KALKON

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

GRONSAKER
FISK OCH SKALDJUR auberginer skivade/tdrnade 8-9
laxfilé 3-4 | 6k, 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/tdrnade 7-9
svardfisk, bit 12 - 25 mm 6-9
tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 | FRUKT
grillbitar, trningar pa 25 mm 4-6 | applen, 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, tdrningar pa 25 mm 7-8
korv 6-8
filé, 12 mm 4-6
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte 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 atte ar.

lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,
servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.

® Dypp aldri apparatet i veesker, ikke bruk det pa baderom, neer vann eller utendars.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge grillen og det
er brannfarlig.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn a lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK I HJEMMET
FIGURER
1. Termostatlampe 5. Handtak/sperre
2. Skjerm 6. Oppsamlingsbakke
3. Timerknapp 7. Las
4. Grillplater 8.  Bryter
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.

FORBEREDELSE

Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.
Dra ut ldsene for a apne grillen.

Ha kontakten i stopselet.

Sett bryteren pa innstilling I. Denne termostatlampen vil sla seg pa og skjermen vil vise ON.
Termostatlampen vil sld seg pa og av ettersom termostaten holder temperaturen.

Nar termostatlampen slar seg av, har grillen din korrekt steketemperatur.

PwnNn— 0

KONTAKTGRILLING

Kontaktgrilling pleier a veere raskere fordi begge platene er i kontakt med maten.
1. Legg maten pé den laveste platen med en stekepade eller en klype.
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2. Lukkgrillen.
. Hengselet er tilpasset til a takle tykk eller merkelig formet mat.
Grillplatene ber vaere omtrent parallelle, for & unnga ujevn grilling.

RACLETTEGRILLING

Raclettegrilling bruker a vaere langsommere fordi topplaten er hevet over maten, men fordelen er at du

kan grille ting som normalt blir klemstret av platene.

1. Apne grillen 90 grader (Fig A).

2. Loft lokket oppover til det ikke gar lenger (Fig B).

3. Trekk lokket fremover mens du drar det nedover og la det vaere et mellomrom mellom grillplatene
(Fig Q).

GENERELT

Nar stekingen er ferdig, setter du bryteren pa O og trekker ut kontakten pa grillen.

. Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.
Tilbered kjatt, fugl og eventuelle avledede produkter (kjgttdeig, hamburgere osv.) til saftene synes.
Tilbered fisk til du ikke lenger kan se gjennom kjottet.

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

BRUK AV TIMEREN

VIKTIG: Timeren varsler bare med lydsignal. Den skrur IKKE av grillen.

1. Bruk timerknappen for & stille inn tiden du @nsker. Innstillingen gar fra 0 til 20 minutter.
2. Narden erinnstilt, vil timeren begynne nedtellingen og sé pipe 4 ganger.

3. Skjermen vil da vise ON for & minne deg om at grillen din fremdeles steker.

SETTE PA PLASS OG TA UT PLATER

La grillen avkjgles fullstendig for du tar ut eller setter pa plass igjen platene. Ta ut eller sett pa plass én
plate av gangen.

1. Tatakihandtakene og skyv sperrene pa hvert handtak, merket med RELEASE, utover.

2. Leftplatenav grillen.

For a sette pa plass platene:

1. Hold handtakene og skyv sperrene utover og hold dem der.

2. Sett platene pa grillen og l@sne sperrene.

STELL OG VEDLIKEHOLD

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

Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.

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

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

Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

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

ThAwN S

RESIRKULERING

For & unnga milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
I

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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STEKETID OG SIKKERHET

Bruk disse steketidene kun som veiledende tider. De er for fersk eller helt tint mat, tilberedt med
temperaturkontroll pd medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3 minutter for sjgmat,
og 3-6 minutter for kjgtt og fjorfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.

Ved steking av ferdigpakket mat, folge eventuelle retningslinjer pé pakken eller etiketten.

STORFEKJ@TT MIN | SM@RBROD 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
T-Bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

kyllingbryst 5-7
LAMMEKJOTT [ar (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 | lek, 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, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

Al 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.

® Al kéyta tatd laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltévéan sailién lahella.
Ala kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillia ja saattaa
aiheuttaa tulipalovaaran.
Ala kaytd laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
Ala kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Termostaatin valo 5. Kahvat/vapautuskiinnike
2. Nayttd 6. Rasvapelti

3. Ajastinpainike 7. Salpa

4. Grillilevyt 8. Kytkin

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

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

VALMISTELU

. Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestévélle alustalle.

. Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, ettd se kerdd kaiken ylimenevan rasvan.
+ Avaa grilli vetamalla salvat auki.

1. Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

2. Asetakytkin I-asentoon. Termostaatin valo syttyy ja ndytdssa nakyy ON.

3. Termostaatin valo syttyy ja sammuu, kun termostaatti toimii.

4. Kun termostaatin valo sammuu, grillissé on oikea valmistuslampétila.
KOSKETUSGRILLAUS

Kosketusgrillaus on yleensd nopeampaa, koska molemmat levyt ovat kosketuksissa ruokaan.
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1. Aseta ruoka pohjalevylle lastalla tai pihdeilla.

2. Sulje grilli.

. Sarana soveltuu my6s paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.

. Grillilevyjen tulee olla téysin vierekkdin ja samalla tasolla epatasaisen grillaustuloksen vélttamiseksi.

RACLETTE-GRILLAUS

Raclette-grillaus on yleensa hitaampaa, koska yldlevy on nostettu ruoan ylapuolelle, mutta sen etuna on

mahdollisuus grillata aineita, jotka normaalisti murskautuisivat levyjen véliin.

1. Avaa grilli 90 asteen kulmaan (kuva A).

2. Nosta kantta ylospain, kunnes se ei endd mene eteenpdin (kuva B).

3. Vedad kantta eteenpdin samalla, kun lasket sita jattden tyhjan tilan grillilevyjen valiin (kuva
Q.

YLEISTA

Kun lopetat grillauksen, aseta kytkin O-asentoon ja irrota grilli pistorasiasta.
Tarkista ruoan kypsyys. Jos epdilet, pidd viela 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.

AJASTIMEN KAYTTAMINEN

TARKEAA: Ajastin antaa vain hilytyksen. Se El kytke grillid pois paalta.

1. Aseta haluamasi aika ajastinpainikkeella. Asetusvéli on 0-20 minuuttia.
2. Kun asetus on valmis, ajastin laskee alaspain ja piippaa sitten 4 kertaa.
3. Nayttoon ilmestyy ON, joka muistuttaa siitd, ettd grilli on vield paalla.

LEVYJEN KIINNITYS JA IRROTUS

Anna grillin jadhtya kokonaan ennen kuin irrotat tai kiinnitat levyja. Irrota tai kiinnita yksi levy kerrallaan.
1. Tartu kahvoihin ja liu'uta kumpaankin kahvaan RELEASE merkittya kiinnikettd ulospain.

2. Nosta levy irti grillista.

Levyjen kiinnittdminen uudelleen:

1. Pida kahvoista kiinni, liu'uta kiinnikkeitd ulospdin ja pida ne siella.

2. Aseta levy grillin paélle ja vapauta sitten kiinnikkeet.

HOITO JA HUOLTO

1. lrrota laite séhkdverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sailytykseen laittamista.

2. Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

3. Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvioljylla.

4. Peserasvapelti [ampimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylékorissa.

. Ald kdytd kaapimia, terdsvillaa tai saippuasienia.

. Niista paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa nakya
hieman kulumista. Tdma on puhtaasti kosmeettista eikd vaikuta grillin toimintaan.

KIERRATYS

symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisid paristoja ei saa
havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita sahko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/keréilypisteeseen.

ﬁ Ef Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistélle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
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VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

Kayta ndita ohjeellisia aikoja grillatessasi. 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.
Valmistaessasi esikasiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

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 8-9 | KANA/KALKKUNA

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
sisdfilee, 12mm 4-6
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SJIEKTPOIPUJIb
MpoUTUTE MHCTPYKLMM, COXPAHUTE KX, NPU Nepefaye CONPOBOANTE UHCTPYKLUeN. Nlepes npuMeHeHem
U3AENNS CHAMUTE C HETO YMaKOBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTHU

Cneny!?lTe OCHOBHbIM NHCTPYKLUMAM MO 6e30|‘IaCHOCTVI, BKJ/IOYaA cnegyouune:

/icnonb3oBaHWe AaHHOrO YCTPOMCTBA AeTbMY CTapLue 8 neT, nMuamm ¢
OrpaHUYeHHbIMM GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM U YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa N 3HAHWIA AOMYCKAETCA NpW
YCNOBUMN KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HaHWA CBA3aHHbIX PUCKOB.
[leTaAm 3anpeLLeHo nrpatb € yCTporcTBOM. OUMCTKY 1 06CNyXMBaHme
YCTPOWCTBA MOTYT BbIMOMHATb JeTun cTapLue 8 feT npu yCioBum
HabnogeHnA B3pOCbIMU. XpaHWTE YCTPONCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYMHOM
NS geten oo 8 net mecte.

He nogcoepuHanTte npnbop yepes Tamep Uam cMcteMy AUCTaHUMOHHOTO
ynpasfeHus.

A\ ToBepxHOCTV NprbOopa HarpeBatoTCA.

Ecnu kabenb noBpexaeH, OH AOMKeH ObiTb 3aMEHEH MPOU3BOAUTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM VI APYruM KBanMQULMPOBAHHBIM NINLIOM AJ1A

I'Ipe,EIOTBpaLLLEHI/IFI OMNaCHOCTW.
He nonb3yiTech yCTPONCTBOM BOAM3Y BaHHbI, fyLUa, 6acceiiHa Uiu NpoUmx eMKoCTell C BOZOW.
He 3aBopauuBaiite nuLieBble MPOAYKTbI B MONMMEPHYIO MAEHKY, MONM3TUNEHOBbIE NAKETbI UK
MeTaInyeckyto Gonbry. To MOXeT NPUBECTY K NMOBPEXAEHIO IPUAs 1 BbI3BaTb BO3ropaHue.
Mpu6op NpeaHa3HaueH TONbKO AN NPUrOTOBNEHNSA NULLYN.
He ncnonb3yitte npnbop, eciim OH NOBPeXAeH Uin paboTaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO ANA BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

NI CTPALUN

1. WHpukaTtop TepmocTata 5. Pyukn/dukcatop
2. [JOucnnen 6. MopmpoH

3. KHonka Tanmepa 7. 3auenka

4. TnactuHbl rpund 8.  Bbikntovatenb

MEPEA NMNEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

[poTupaiiTe NNaCTUHBI TPUNA BNAXKHOM TKAHbIO.
lMpn nepBOM UCMONBb30BAHUM OT FPUNA MOXKET UATU He6OMBLUION AbIM. 3TO HOPMaNbHO U BCKOpe
npekpaTuTCA.

noaroToBKA

YcTaHaBnmBaliTe Nprubop Ha yCTONUUBYIO, TOPU3OHTANIbHYIO, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.
[na cbopa CTOKOB NOMECTUTE NOALOH MO LeHTPY Nof NepefHel YacTbio rpuas.
OTKpoiiTe 3aLLenku, YTobbl Pa3baoKMpoBaTh rpusb.

1. BcTaBbTe BUNKY B PO3eTKY.
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2. YctaHoBuTe BbiK/KOYaTeNb B MOonoxeHue «l». [locne 3Toro 3aroputca MHANKaToOp TepmMocTaTa, U Ha
nucnnee noasutca Haanucb «ON» (Bkn.).

3. WHavkaTop TepmocTaTta GyaeT Nneprofuyecki 3aropaTbCs U racHyTb, KOraa TepmocTat byaet
BK/IOYATbCA MAY BbIKIOYATbCA ANA NOSAEPKAHUA HYKHOW TemnepaTypbl.

4. Korpa MHAMKaTOp TepmMoCTaTa MOracHeT, 3TO 3HaUWT, YTO rPWAb AOCTUT HY>KHON TeMnepaTypbl
rOTOBKMW.

MPUTOTOBNEHUE HA TPUJIE KOHTAKTHbIM CMTOCOBOM

[OTOBKa B peXrMe KOHTaKTHOrO rpuns obecneymBaet 6osnee ObICTPOe NPUrOTOBNIEHNE MM, MOCKOTbKY

06e NnacTUHbI HAXOAATCA B KOHTAKTE C NPOAYKTaMU.

1. CnomoLbto NONaTKM UKW WUMNLOB YIOXKNTE NPOLYKTbI Ha HUMKHIOK NAACTUHY.

2. 3akpoWnTe rpuib.

« Yrobbl nerye 6b110 roTOBUTbL TONCTbIE KYCKM MUY UMW KYCKW HEMPaBUAbHOM GOpMbI,
NpeAyCcMOTPEHO LWapHUPHOE COeAUHEHNE.

. MnacTrHbl rprnA BOMXKHbI PacronaraTbCs NPUMEPHO NapannesbHo, BO M3bexaHre HepaBHOMEPHOTO
NPUroTOBNEHUA.

FTOTOBKA B PEXKMME PAKJIETHUL|bI

[OTOBKa B pexMMe pakieTHHLbl 06bIYHO Bonee MefieHHas, MOCKONbKY BEPXHAA NNacTHA NPy 3TOM

NOAHATA, OfHAKO €€ HECOMHEHHBIM MIIOCOM ABNAETCA BO3MOXXHOCTb FOTOBUTb TaKMe MPOAYKTbI, KOTOpble

B NPOTMBHOM Cilyyae 6binu 6bl pa3gaBneHbl Mexay NiacTMHaMu.

1. OtkpoiTe rpunb Ha 90 rpagycos (puc. A).

2. TogHuMWTE KPbILWKY BBEPX [0 ynopa (puc. B).

3. TloTAHMTe KPbILLKY Brepes, OAHOBPEMEHHO onycKas ee, UTobbl MeX Ay NnacTUHamm rpuns
obpasosanca 3a3op (puc. C).

OBLUME CBEAEHUA

Mocne 3aBepLUeHsA FOTOBKM NepeBeuTe BbIK/OUaTeNb B MONIOXKEHUE «O» 1 OTCOeAUHUTE FPUNb OT

3NeKTPOCeTH.

. MpoBepbTe, roToBa M NMLYa. B ciiyyae COMHeHWIA yBennybTe BpeMa NPUroToBEHNSA elle Ha
HECKOJbKO MUHYT.

. [oTOBbTE MACO, NTULY U Ntobble NPOAYKTbI UX NepepaboTku (bapLw, pybneHble budLITeKCb 1 T. .) A0
TEX MO, NMOKa BbIJENAEMbIi COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [0TOBbTe pbiby O TeX MOp, MOKa MAKOTb
CTaHeT HeMpo3payHoli.

. BblHbTE NPUrOTOBNEHHYIO NULLY C NOMOLLbIO fePeBAHHOW UM NNACTMACCOBOMN NOMNATKW.

MCNOJIb3OBAHUE TANMEPA

BAMHO! Taimep Bcero nuwwb nopaet 38ykoBoit curHan. OH HE BbIKJTIOYAET rpunb.

1. Bocnonb3ywTtecb KHOMKOW TaiMepa 1 yCTaHOBHUTE xenaemoe Bpems. [lonycTMbIin f1anasoH
coctasnifieT 0—20 MUHYT.

2. Tocne HacTPOWKKM TaliMep HayHeT 06paTHbI OTCYET, @ TOTOM 4 pa3a NMofacT 3BYKOBOW CUTHa.

3. Hapgucnnee nossutcs Hagnucb «ON» (BK1.), UTOObI HAMOMHWTb, YTO FPUIb BCE elle paboTaerT.

YCTAHOBKA U CHATUE NMNIACTUH

Mpexpae Yem CHUMATb UM yCTaHaBAMBaTb NAACTWHDI, faiTe FPUI0 MOAHOCTbIO OCTbIThb. CHUMaNTe 1nu

yCTaHaBf1BaiTe N0 0fHON NNACTUHE 3a pas.

1. Bo3bmuTech 3a pyuku 1 pa3ABKHbTE B CTOPOHbI GriKcaTopbl € Hagnucbio RELEASE (PazbnokmpoBsatb),
KOTOpbIE UMEIOTCA Ha KaXaoi pyuke.

2. CHuMMTE NAACTUHY C rpuas.

[1nAa NOBTOPHOW YCTaHOBKM NAACTUH

1. Bo3bmuTech 3a pyyuku, pasfBrHbTE GUKCATOPbI B CTOPOHbI U YAEPKUBAIATE UX B 3TOM NONOMKEHNM.
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2. YcTaHOBUTE MNACTUHY Ha FPWIIb M OTNYCTHTE GUKCATOPBI.

yXxoa n obCNyXKUBAHUE

1. OTknounTe Nnpnbop 1 faiTe eMy OCTbITb Nepes YNCTKON U XPaHEHVEM.

2. [poTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHOMN TKaHbIO.

3. Vcnonb3yiite 6ymaxkHOe NONOTEHLE, CMOYEHHOE B PacTUTENIbHOM Macie ANA yAaneHa CTONKNX
nATeH.

4. BbImoliTe MOAA0H TENNO MbIIbHOV BOLOI UMM MOMECTITE Ha BEPXHIOKO peLleTKy NoCy[OMOeYHON
MaLLMHbI.

. He ncnonb3yitte metannnyeckue, NPOBONOYHbIE MOYANKM MW MblbHbIE MOAYLIEYKN.

. B MmecTax CONpUKOCHOBEHNA BEPXHEN 1 HUXKHEN NNACTUHbI Ha aHTUMPUTapHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT
NOABUTLCA CNefibl M3HOCA. ITO TONBKO BHELUHVE NPY3HAKY, He BivAtoLmMe Ha paboTy rpuns.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

nprbopbl 1 6aTapen 0JHOPA30BOro UM MHOTOPA30BOr0 UCMONb30BaHUS,
NoMeYeHHble OfHUM U3 3TUX CMBOJIOB, HEOBXOAVMO YTUIM3NPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTMPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. 06A3aTENbHO YTUNM3NPYIATE SNEKTPUYECKNE 1
3NEKTPOHHbIE U3AENUs, a TaKKe (eC/n 3TO NPYMEHUMO) 6aTapen 0fHOPa30BOro UK
MHOrOpa3oBOro CMob30BaHUs B COOTBETCTBYIOLUMX OULIMANBHBIX MYHKTAX
NOBTOPHON NepepaboTki / cbopa OTXOR0B.

ﬁ E Bo n36exaHue BO3eNCTBIA BPeHbIX BELECTB Ha OKPYKaloLLyto Cpefy 1 30poBbe
[

BPEMA NMPUTOTOBNEHNA N BE3OMACHOCTb NMULLEEBbIX MPOAYKTOB

BPEMH NPUroToBNEHNA YKa3aHO I'IpI/I6J'II/I3I/ITeJ'IbHO. 310 BPeEMA NPUBOANTCA ANA NPUTOTOBIEHNA CBEXNX

NN NOMHOCTbBIO PAa3MOPOXEHHDIX MULLEBDIX NPOAYKTOB, KOrAa Perynatop rTemMmnepatypbl yCTaHOBJIEH B
cpenHee nonoxeHune. anI NPUroTOB/IEHNN 3aMOPOKEHHbBIX MPOAYKTOB ﬂ,O6aBbTe 2-3 MUWHYTbI AnAa
MOPENPOAYKTOB 1 3-6 MUHYT ONnA MAcCa U NTULbI, B 3aBUCMMOCTU OT TONILMHbBI 1 NJIOTHOCTU NULLA. I'Ipm
npuroTosneHnn ¢'aCOBaHHbIX MNLLEBbIX MPOAYKTOB cne,qyﬁre YKa3aHWAM Ha yrnakoBKe NN 3TUKETKe.

roBAanHA MIN | BYTEPBPO[bI MIN
dune 5-7 | coip 2-3
duneitHas yacTb Kyckamm 7-8 | BeTuMHa (BapeHas) 5-6
rambyprep, 100 r 7-8 | 3BAKYCKU

LWALINbIK, KyOrKamu pasmepom 25 Mm 7-8 | KanbLoHe 8-9
Kpyrniblil GudLITeKc 5-7 | Bynouku c ropsuein CocrcKom 2-3
COCUCKM 6-8 | KYPULA/MHAEAKA

Bblpe3ka 7-9 | KypuHas rpyaka Kyckamu 5-7
6ULITEKC Ha KOCTOUKE 8-9 | 6eapbiwku (KypuHble) 5-7
ATHATUHA VIHAIOLWVHAA rPYAKA, TOMTUKaMU 3-4
LWALINbIK, KyOrKamu pasmepom 25 Mm 7-8 | OBOLK

OTOMBHbIE KOTNETHI 4-6 | cnapxa 3-4
MOPEMPOAYKTbI 6aKnaxaH, NOMTUKamu/Kyorkamu 8-9
dune nococa 3-4 | nyK, TOHKNMY CIIOAMU 5-6
dune cnbaca 3-5 | nepubl, TOHKMMM TOMTVKaMK 6-8
nanTyc Kyckam, pasmepom 12-25 mm 6-8 | nepubl, 06XKapuTb, 3aTeM CHATb KOXMLY 2-3
N0COCb KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | mepubl LIEIMKOM, CMa3aHHble

Mey-pbiba Kyckamui, pasmepom 12-25 Mm 6-9 | pacTuTenbHbIM Maciom 8
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TyHeL| KyCKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | kapTodenb, nomTKamu/KyouKamu 7-9
LWALIAbIK, KybrKamy pasmepom 25 Mm 4-6 | OPYKTbI

KpeBeTku 1-2 | A6NOKWM, NONOBUHKaMU/NOMTVIKaMW 6-8
MOSINIOCKN 4-6 | 6aHaHbl, NPOLOSBbHBIMU IOMTUKaMM 3-4
CBUHUNHA HeKTapWHbI, NONOBUHKaMW/NOMTVIKamMu 3-5
OTOUBHbIE, TONLWIMHOW 12 MM 5-6 | nepcuKku, NONOBUHKaMIU/NOMTKaMI 3-5
OKOPOK KyCKamu 5-6 | aHaHac, TOMTUKamu 3-7
WALIbIK, KybrKamy pa3mepom 25 Mm 7-8

COCUCKM 6-8

dune, TonwmHom 12 Mm 4-6
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dél, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstranite vechny 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 riziklim. S pfistrojem si nesméji hrét
déti. Déti nesméji provadét ¢isténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pfistroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

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

zéstupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢ jinych nadob obsahujicich vodu.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacka ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpedi vzniku pozaru.
Pristroj nepouzivejte k zadnym jinym GcelGm nez k ptipravé jidla.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Kontrolka termostatu 5. Drzadla/uvoliovaci zépadka
2. Displej 6. Odkapavacitac

3. Tladitko ¢asovace 7. Zastrcka

4. Grilovaci plochy 8. Vypinac

PRED PRVNIM POUZITIM

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

PRIPRAVA

Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.
Odkapévaci tac pod predni ¢asti grilu dejte doprostied, aby vse zachytil.
Gril odemknete vytazenim zéstrcek.
1. Zasurte zastrcku do zasuvky.
2. Vypinac pifepnéte do polohy |. Rozsviti se kontrolka termostatu a na displeji se zobrazi ON (Zap).
3. Kontrolka termostatu se bude rozsvécovat a zhasinat podle toho, jak bude spinat termostat.
4. Kdyz kontrolka termostatu zhasne, znamena to, ze gril ma spravnou teplotu grilovéni.

KONTAKTNI GRILOVANI

Kontaktni grilovani byva rychlejsi, protoze obé plochy jsou s potravinami v kontaktu.
1. Pomoci obracecky nebo klesti umistéte na spodni plochu potraviny.
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2. Zavietegril.
. Pant grilu je feSen tak, Ze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované potraviny.
Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.

RAKLETOVE GRILOVANI

Rakletové grilovani byva pomalejsi, protoze horni plocha je nad potravinami zvednutd. Ale ma to tu

vyhodu, Ze mizete grilovat potraviny, které byste zavienim grilovacich ploch jinak rozméckli.

1. Oteviete gril na 90 stupnti (Obr. A).

2. Zvednéte viko co nejvice to pljde (Obr. B).

3. Azbudete viko ddvat dolU, zatdhnéte za néj dopfedu, aby mezi grilovacimi plochami zlistala mezera
(Obr. C).

OBECNE

Az budete s grilovanim hotovi, pfepnéte vypinac na O a vypojte gril ze sité.

« Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.
Maso, dribez ¢i sekundarni produkty (sekana, 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 néstroja.

POUZITI CASOVACE

DULEZITE: Casovac pouze vydava vystrazny signal. Casovac gril NEVYPINA,

1. Pomoci tlacitka casovace nastavte pozadovany cas. Rozmezi je 0 az 20 minut.

2. Ponastaveni zacne Casovac odpocitavat a potom 4krat pipne.

3. Nadispleji se nasledné zobrazi ON (Zap), to abyste védéli, ze gril porad jesté griluje.

NASAZOVANI A SNiIMANI GRILOVACICH PLOCH

Pfed nasazovanim ¢i snimanim grilovacich ploch nechte gril zcela vychladnout. Grilovaci plochy snimejte
¢i nasazujte kazdou zvlast.

1. Uchopte drzadla a na kazdém drzadle vysunte zapadku s ozna¢enim RELEASE (UVOLNIT) ven.

2. Plochuzgrilu vyjméte.

Opétovné nasazeni ploch:

1. Uchopte drzadla a vysunte zapadky ven, a tak je drzte

2. Plochu umistéte na gril a potom zapadky uvolnéte.

PECE A UDRZBA

Odpojte spotiebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.

V8echny plochy otfete ¢istym vihkym hadrem.

Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchynskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na vareni.
Odkapavaci tdc umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni prihradce mycky.

Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i €istici houbu obsahujici mydlo.

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

ThAwN S

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kvli obsazenym nebezpecnym
latkdm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbolQ
I

nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Uvedené Casy pouzivejte jen jako voditko. Jsou uréeny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené potraviny s tim,

Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych potravin pfidejte u plodi more 2-3

minuty, u masa a drlibeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a hutnosti danych potravin.

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

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
steak z kyty 5-7 | calzone 8-9
klobésy 6-8 | hotdog 2-3
svickova 7-9
T-bone steak (bederni €ast vysokého 7-8 | KURECI/KRUTI
rosténce s kosti ve tvaru T) 8-9 | kousky kurecich prs 5-7
(kureci) stehna 5-7
JEHNECI kr(ti 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 platky 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 tunaka, 12-25 mm 6-8
kebab, 25 mm kostka 4-6 | OVOCE
krevety 1-2 | jablko, na poloviny/platky 6-8
musle 4-6 | banany rozkrojené podélné 3-4
nektarinky, na poloviny/platky 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
klobdsy 6-8
kotleta, 12 mm 4-6
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Precitajte si pokyny a odlozZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrénte vetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a
pouzivatelska 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.

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A\ Povrchy spotrebi¢a budu horuce.

Ak je privodny kébel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedo3lo

k riziku.
® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nebalte potraviny do plastikovej folie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a mozte
sposobit riziko poziaru.
Nepouzivajte pristroj na ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY
1. Svetielko termostatu 5. Rukovdte/uvolfiovacia tchytka
2. Displej 6.  Odkvapkavacia tacka
3. Tlacidlo ¢asovaca 7. Zépadka
4. Grilovacie platne 8. Spinac

PRED PRVYM POUZITIM

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

PRIPRAVA

Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

Odkvapkavaciu tacriu umiestnite do stredu pod prednu ¢ast grilu, aby zachytévala pripadnu
nadbytoc¢nu Stavu.

Vytiahnite zapadky, aby ste odomkli gril.

Vlozte zastrcku do zasuvky na stene.

Nastavte spinac do pozicie I. Toto svetielko termostatu sa rozsvieti a na displeji sa zobrazi ON.
Svetielko termostatu sa bude striedavo zapinat a vypinat podla toho, ako bude pracovat termostat.
Ked'sa svetielko termostatu vypne, gril ma spravnu teplotu na grilovanie.

Hwn =t
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KONTAKTNE GRILOVANIE

Kontaktné grilovanie je obycajne rychlejsie, pretoze obe platne su v kontakte s jedlom.
1. Pomocou varesky alebo kliesti polozte jedlo na nizsiu platriu.
2. Zatvortegril.
Klb je upraveny tak, aby si poradil s hrubymi aj nepravidelne tvarovanymi kusmi jedla.
. Grilovacie platne by mali byt zhruba rovnobezne, aby bolo jedlo prepecené rovnomerne.

GRILOVANIE SPOSOBOM RACLETTE

Grilovanie spdsobom raclette je obycajne pomalsie, pretoze vrchnd platia je zdvihnuté nad jedlo, ale ma
to tu vyhodu, Ze mozete grilovat vsetko, o by sa normalne pod platiami rozpucilo.

1. Otvorte gril na 90 stupriov (Obr A).

2. Otvorte veko nahor, az na doraz (Obr B).

3. Prisklapani potiahnite veko dopredu, aby ste nechali medzeru medzi grilovacimi platfiami (Obr C).

VSEOBECNE

Po ukonceni grilovania nastavte spina¢ do polohy O a vytiahnite gril zo zasuvky.

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

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

. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

POUZIVANIE CASOVACA

DOLEZITE: Casovac iba vyda zvukové upozornenie. NEVYPINA gril.

1. Pomocou tlacidla ¢asovaca zvolte pozadovany ¢as. Rozsah je 0 az 20 minut.
2. Ponastavenibude ¢asovac odpocitavat ¢as, potom 4 krat zapipa.

3. Nadispleji sa potom zobrazi ON na pripomenutie, Ze gril je stale v prevadzke.

ZALOZENIE A ODOBERANIE PLATNI

Pred odoberanim alebo opatovnym zalozenim platni nechajte gril UpIne vychladnut. Vzdy odoberajte
alebo zakladajte jednu platriu naraz.

1. Uchopte rukovate a vysunte Uchytku na kazdej rukovati so znackou RELEASE smerom von.

2. PlatAu dvihnite z grilu.

Na opatovné zalozenie platni:

1. Drzte rukovate a vysunte Uchytky smerom von a podrzte ich v tejto polohe.

2. Platiu poloZzte na gril, a potom uvolnite Uchytky.

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 navihéenu troskou oleja na varenie.
Odkvapkavaciu tacriu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky riadu.
Nepouzivajte Skrabky, drétenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

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

ThAwN S
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RECYKLACIA

Aby nedochddzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z

= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy

odovzdajte na prislusSnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

Tieto ¢asy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo Uplne rozmrazenych potravin,
ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2 - 3 minuty 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.

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 (pInena tasticka) 8-9
parky 6-8 | hotdogy 2-3
svieCkova 7-9
kotleta 8-9 | KURA/MORKA

kusky kuracich pfs 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 | baklazéan, 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 | ananas, kusok 3-7
kebaby, velkost kocky 25 mm 7-8
klobasy 6-8
svieckova, 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 podfaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

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

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

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

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Lampka termostatu 5. Uchwyty/zapadka zwalniania
2. Wyswietlacz 6. Tacka ociekowa

3. Przycisk regulatora czasowego 7. Zasuwka

4. Ptytygrilla 8.  Przetacznik

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

PRZYGOTOWANIE

Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.

Ustaw tacke ociekowg centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny.

Wyciagnij zasuwki, aby odblokowac grill.

Wtz wtyczke w gniazdko sieciowe.

Ustaw przetacznik w pozycji |. Zaswieci sie lampka termostatu i na wyswietlaczu pokaze sie ON.
Lampka bedzie $wieci¢ w cyklu wiacz/wytacz termostatu regulujacego temperature.

Gdy lampka termostatu zgasnie, grill osiaggnat temperature odpowiednia do zapiekania.

Eali ol

GRILLOWANIE KONTAKTOWE
Grillowanie kontaktowe wydaje sie by¢ szybsze poniewaz obie ptyty sa w styku z zywnoscia.
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1. Potdz zywnos¢ na dolnej ptycie za pomoca topatki lub szczypiec.

2. Zamknij grill.

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

. Phyty grilla powinny by¢ mniej wiecej réwnolegle, aby uniknaé nieréwnomiernego opiekania.

GRILLOWANIE RACLETTE

Grillowanie raclette wydaje sie by¢ wolniejsze, poniewaz gérna ptyta znajduje sie nad zywnoscia, ale ma
te zalete, ze mozna grillowac produkty, ktére normalnie zostatyby zgniecione przez ptyty.

1. Otwérz grill 0 90 stopni (rys. A).

2. Unies pokrywe tak wysoko jak sie da (rys. B).

3. Pociagnij pokrywe do przodu na tyle, aby pozostawic szczeline miedzy ptytami (rys. C).

INFORMACJA OGOLNA

Po skonczeniu, przesun przefacznik na O i wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego.
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.

UZYWANIE REGULATORA CZASOWEGO

WAZNA UWAGA: Regulator czasowy emituje tylko sygnat ostrzegawczy. NIE WYLACZA grilla.

1. Przyciskiem regulatora czasowego ustaw zadany czas. Zakres wynosi od 0 do 20 minut.

2. Poustawieniu, regulator czasowy odlicza czas i czterokrotnie wyemituje sygnat dzwiekowy.
3. Wyswietlacz pokaze ON przypominajac, ze grill nadal dziata.

ZAKLADANIE | ZDEJMOWANIE PLYT

Przed zdjeciem lub ponownym zatozeniem ptyt grill musi catkowicie ostygnac. Zdejmuj tylko po jednej
ptycie naraz.

1. Chwy¢ na uchwyty i wysun zapadki, oznaczone na uchwytach RELEASE, na zewnatrz.

2. Zdejmij ptyte z grilla.

Aby ponownie zatozy¢ ptyty:

1. Przytrzymaj uchwyty, przesun zapadki na zewnatrz i przytrzymaj w tej pozycji.

2. Umies¢ ptyte na grillu i zwolnij zapadki.

KONSERWACJA 1 OBSLUGA

1 Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

2. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

3. Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy jadalne;j.
4. Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pétce zmywarki do naczyn.

Nie uzywaj $rodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.

W miejscach, gdzie ptyta gdérna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajace moga wykazywac
$lady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym

mmmm  Z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.
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.CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotycza one produktéw

spozywczych $wiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w srednich temperaturach. Podczas
przyrzadzania mrozonek, dodac 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6 minut na mieso i dréb, w zaleznosci
od grubosci i gestosci produktow.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki na

opakowaniu lub etykiecie.

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
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 | piers zindyka, w plastrach 3-4
kotlety z poledwicy 4-6
WARZYWA
OWOCE MORZA szparagi 3-4
filet ztososia 3-4 | baktazan, 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 ztososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie 2-3
skory
stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | cafa papryka posmarowana oliwa 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, ukljucujudi slijedece:

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

A\ Povrsine uredaja ce postati vruce.

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

pr0|zvodac ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time moze
doc¢i do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Svjetlo termostata 5. Rucke /zapor za otpustanje
2. Zaslon 6. Posuda za kapanje

3. Tipkatajmera 7. Polugica

4. Plocerostilja 8.  Prekidac¢

PRIJE PRVE UPORABE

Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.
Prilikom prvog koriStenja moze se pojaviti malo dima iz vaseg rostilja. To je normalno i brzo ¢e

nestati.
PRIPREMA
. Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
. Postavite posudu za kapanje to¢no ispod prednjeg dijela rostilja, da bi se prikupila sva masnoca.
. Izvucite polugice kako biste otkljucali rostilj.
1. Stavite utikac u uti¢nicu.
2. Postavite prekidac u polozaj I. Svjetlo termostata Ce se upaliti i na zaslonu Ce se prikazati ON.
3. Svjetlo termostata Ce se u ciklusima paliti i gasiti kako termostat radi.
4. Kad se svjetlo termostata ugasi, rostilj je dostigao ispravnu temperaturu pecenja.
KONTAKTNO ROSTILJANJE

Kontaktno rostiljanje je brze, jer su obje ploce rostilja u kontaktu s hranom.
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Koristeci se lopaticom ili hvataljkama stavite hranu na donju plocu.
2. Zatvorite rostil].

Sarka je oblikovana na na¢in da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice neobi¢nih oblika.
. Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravnomjerno pecenje.

RAKLET ROSTILJANJE

Raklet rostiljanje je nesto sporije jer je gornja ploc¢a podignuta iznad hrane, ali ima prednost je mozete
rostiljati hranu koja bi bila zgnjec¢ena plo¢ama.

1. Otvorite rostilj pod kutom od 90 stupnjeva (SI. A).

2. Podignite poklopac do kraja (SI. B).

3. Povucite poklopac unaprijed dok ga spustate kako biste ostavili razmak izmedu ploca rostilja (SI. C).

OPCENITO

Kad zavrsite pecenje, stavite prekidac na O i izvucite utikac rostilja iz uti¢nice.

. 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 pomo¢ drvenih ili plasti¢nih kuhinjskih pomagala.

KORISTENJE TAJMERA

VAZNO: tajmer se samo oglasava signalom upozorenja. On NE isklju¢uje rostilj.

1. Koristite se tipkom tajmera kako biste postavili Zeljeno vrijeme. Raspon je od 0 do 20 minuta.
2. Nakon $to je postavljen, tajmer ¢e odbrojiti vrijeme i potom Ce se oglasiti s 4 zvucna signala.
3. Nazaslonu ¢e se prikazati natpis ON koji vas podsjeca da rostilj jos uvijek pece.

POSTAVLJANJE | SKIDANJE PLOCA

Prije skidanja ili ponovnog postavljanja ploca, pustite rostilj da se potpuno ohladi. Skidajte ili postavljajte

ploce jednu po jednu.

1. Uhvatite rucke i kliznim pokretom pomjerite prema vani zapor na svakoj ru¢ki oznacen natpisom
RELEASE.

2. Skinite plocu s rostilja.

Za ponovno postavljanje ploca:
1. uhvatite rucke i kliznim pokretom pomjerite prema vani zapore i drzite ih tako.
2. Postavite plocu na rodtilj, te otpustite zapore.

CISCENJE | ODRZAVANJE

1. Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.

2. Obridite sve povriine ¢istom vlaznom krpom.

3. Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlazenim s malo jestivog ulja.

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

. Nemojte koristiti ribalice, metalnu Zicu ili jastucice sa sapunicom.

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

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
ﬁ ﬁ uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
== Zzbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektricne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Odnose se na svjezu ili 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 gustoci hrane.

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

GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
odrezak od butine 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
raznjici, kockica od 25 mm 7-8 | ZAKUSKE
okrugli odrezak 5-7 | calzone 8-9
kobasice 6-8 | hot dogovi 2-3
pecenica 7-9
odrezak s kostima 8-9 | PILETINA/PURETINA

komadi pilec¢ih prsa 5-7
JANJETINA pileci zabatci 5-7
raznji¢i, 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 | vVOCE
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, ce jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

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

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

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

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

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

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Lucka termostata
2. Prikazovalnik

3. Gumb casovnika
4. Ploscizara

Rocaja/zaponka RELEASE
Pladenj za odtekanje

Zaklep
PRED PRVO UPORABO

Stikalo
Plosci zara ocistite z vlazno krpo.

Ko boste Zar prvi¢ uporabili, lahko malo oddaja dim. To je povsem obicajno in bo kmalu izginilo.

o N oo

PRIPRAVA

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

Pladenj za kapljanje postavite pod sprednji del Zara, da prestreze tekocino.

Povlecite zaklepa, da odklenete Zar.

Vitic vstavite v elektri¢no vti¢nico.

Pomaknite stikalo v polozaj I. Lu¢ka termostata se bo prizgala in na prikazovalniku bo vidno ON.
Lucka termostata se bo cikli¢no prizigala in ugasala, ko termostat deluje.

Lucka termostata se izklopi, ko je va$ Zar dosegel pravo temperaturo za pecenje.

Eal ol e
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PECENJE NA KONTAKTNEM ZARU

Pecenje na kontaktnem Zaru je hitrejse, saj sta obe plos¢i v stiku s hrano.
1. Hrano dajte na spodnjo plosco z lopatico ali prijemalko.
2. Zaprite Zar.
ecaj je ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.
. Plos¢i zara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.

PECENJE NA ZARU RACLETTE

Pecenje na zaru raclette je pocasnejse, saj je zgornja plosca dvignjena nad hrano, a ima to prednost, da
lahko pecete zivila, ki bi jih plos¢i drugace preve¢ zmeckali.

1. Zarodprite pod kotom 90 stopinj (slika A).

2. Pokrov dvignite navzgor do skrajnega polozaja (slika B).

3. Pokrov potegnite naprej, medtem ko ga spuscate, tako da pustite razmak med plo$¢ama Zara (slika C).

SPLOSNO

Ko koncate s peko, stikalo pomaknite na O in odklopite Zar.

. 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 cist. Ribo pecite tako dolgo, da je meso povsem neprozorno.

. Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.

UPORABA CASOVNIKA

POMEMBNO: Casovnik samo odda zvoéno opozorilo. NE IZKLOPI pa vasega 7ara.

1. Uporabite gumb ¢asovnika, da nastavite Zeleni cas. Izbirate lahko med nastavitvami od 0 minut do
20 minut.

2. Ko ¢asovnik nastavite, bo zacel odstevati in nato 4-krat zapiskal.

3. Na prikazovalniku bo nato vidno ON, kar vas opozori, da vas zar e vedno pece.

PRITRDITEV IN ODSTRANITEV PLOSC

Preden boste plo3ci odstranili ali ju ponovno pritrdili, pustite, da se zar povsem ohladi. Odstranite ali
pritrdite po eno plos¢o naenkrat.

1. Primite rocaja in pomaknite zaponko z oznako RELEASE na vsakem rocaju navzven.

2. Plos¢o dvignite z zara.

Ce zelite ponovno pritrditi plogci:

1. Drzite rocaja in pomaknite zaponki navzven in ju zadrzite tam.

2. Plos¢o namestite na Zar, nato spustite zaponki.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo odistite ali shranite.

2. Vsepovriine obriite s ¢isto vlazno krpo.

3. Zaodstranjevanje trdovratnih madeZzev uporabite papirnato brisaco z malo jedilnega olja.

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

Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstev, Zi¢ne volne ali milnih blazinic.

Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plosca, so lahko na povrsinah, zas¢itenih s
premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na
delovanje Zara.
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RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
I

odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,
kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu

za recikliranje/zbiranje.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc. 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.

Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

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
klobase 6-8 | hrenovke 2-3
biftek 7-9
florentinec 8-9 | PISCANEC/PURAN

kosi pis¢ancjih 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 jajcevci, 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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AlafBaoTe Tic 08nyieg, QUAAETE TIC 08 AOPANEC UEPOC KAl OE TTEPIMTWON TTOU SWOETE TN GUOKEU 0€ AANOV
xpnotn, dwote padi kai tig odnyiec. Apalpéote OAa T UAIKA OUOKELAGIAg LV amd Tn xprnon.

ZHMANTIKA METPA AXOAAEIAZ
Tnpeite Ta Baotkd PETPa A0PANELAG, CUMTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTOPAKATW:

H mapoloa cuokeun pmopei va xpnotpomotnBei amod maudid nAikiag dvw twv
8 ETWV KOl ATOWA UE PEIWHUEVEC CWHATIKEG, AloBNTAPLES 1) SLOVONTIKEC
IKaVOTNTEC A dTopa TTou Sev SIaBETOLV ETIAPKI EUMELPIA 1) YVWON, UTIO TNV
npolUnoBeon 6t Ba Bpiokovtal umd emiBAeyn fi Ba AdBouv oxeTIKES 0dnyieg
Kall KATavooUV Toug KIVOUVOUG TIOU VEXEL N XProN TNG oUoKeUAG. Ta maudia
Oev TPEMEL va XPNOILOTOIOUV TN CUOKEUH w¢ Tatyvidl. O kabaplopog kat n
ouvTpENon amnod xprotn dev MPEMeL va TIpAYUATOMOIOUVTAL A6 AIOIE, EKTOC
Kt av eivarl dvw Twv 8 Twv Kai Bpiokovtal umd emifAeyn. Na diatnpeite
OUOKEUN Kal To KaAwd1o pakpid amé maidid NAKIag KATw Twv 8 ETwv.

Mn ouVGEETE TN CUOKEUN HE XPOVOSIOKOTITN 1) CUCTNHA TNAEXELPIOUOU.
A O em@Aaveleg TNC OUOKEUNC BeppaivovTtal umepBoikd.

Eav to kaAwdio gival pBapuévo, mpémel va avtikataotadei amd Tov
KATOOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATolo £€0Ua1od0TNUEVO

TIPOOWTIO TIPOC ATOPUYH KIVOUVWV.

®  Mnv xpnolpomoleite QUTH TN GUOKEUH KOVTA O& UMavIEPEC, VTOUTIEPEC, ITTHPEC 1) A Soxeia TTou
TIEPIEXOLV VEPOD.
Mnv TUNIYETE TIG TPOQEC 08 TAACTIKN PEPBPAvn, oakoUAeC amd moAuaiBuAévio iy aloupivdxapto. Oa
mpokANBel {nuia otny yKkpIN€pa Kat evEeXOHEVOG KivOUVOG TTUPKAYLAG.
Mn xpnoldomoLEiTe TN CUOKELN Yia omoladAmoTe AAAN Xprion mépa amd TO PHGIUO TPOPWV.
Mn xpnoigomoleite Tn cuokeun edv sivat @Bappévn ri mapouctdlel SUCAEITOUPYiES.

ATOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

IXEAIA

1. Auyvia Bgppootdtn 5. Xeipohaféc/aykiotpo ameheuBépwang
2. 086vn 6. Aoyeio uypwv

3. Koupmi xpovodiakomtn 7. Adtaén otepéwong

4. TI\AKeC YKpIAEPAC 8.  Alokomtng

MPIN ANO THN NMPQTH XPHXH

YKOUTTIOTE TIC TAAKEC TNG YKPIAIEPAC LIE Eval BpeyUEVO TV,
H ynotiépa evééxetal va kamvioel Aiyo dTav Tnv XpnoILOTIOINOETE Yia TPWTN Gopd. AUTO €ival
@uOloNoyIKS Kat Ba e€alelpBei cuvTopa.

MPOETOIMAZIA

TomoBeTOTE TN OUOKELN O€ 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

TomoBeToTE 0TO KEVTPO TOV SiOKO UYPWV KATW AT TNV PMPOCTIVH TAEUPA TN YKPINEPAG WOTE Va
un xuBoLv €€w TuXOV LYPA.

Avoi€te Ti¢ Slatdelg oTepéwong TpaBwvTag mEog Ta £€w, yia va EeKAEISWOETE TV PNOTAPLA.
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JuvbéoTe To Puopa ot mpila.

2. O¢fote 1o Slakdmtn otn B¢on I. H Auxvia tou Beppootdtn Ba avayet kai n 086vn Ba epgavioel Tnv
évdelgn ON.

3. HMuyvia tou Beppootdtn Ba avafel kat Oa ofrvel avdloya pe T Asitoupyia Tou BeppooTtdTn.

4. 'Otav n Auyvia Tou Beppootdtn ofoel, N Ynotiépa eivat otn owoTr Beppokpaacia yia To payeipepa.

WHZIMO EZ ENAQHZ

To Yriotpo pe Vo MAAKEC ival ypnyopoTepo, KaBuw¢ kal ot U0 MAAKeC BpiokovTal og EMaPn KE TIC TPOPEG.

1. TomoBeTAOTE TIC TPOPEG 0TNV KATW MAAKA XPNOILOTIOIWVTAG OTIATOUAA 1) Totumida.

2. Kheiote TV YnoTiépa.
0 appog mpooappoletal og TEPIMTWON XOVIPWY TPOPWY 1) TPOPWV TTOU E{val KOUUEVEC OE TTEPIEPYO
oxnua.

. O1 MAAKEC TNC YKPINEPaG TipETeL va gival TAPAAANAA TOTTOBETNUEVEC OE YEVIKEC YPAUMES Yla va
amo@evyOei To avopolopop@o Priotpo.

WHZIMO ZE PAKNAET

To Yoo o€ PakAET analtel TEPIOOATEPO XPOVO, EMELDN N eMAvw TAAKA Sev EpXETAL OE EMAPN UE TIG

TPOQEC. Q0TAOO, £XEL TO TAEOVEKTNUA OTL UTTOPEITE VAl PAVETE TPOPEC TIOL UTIO KAVOVIKEG oUVOriKeG Ba

ouvBAiBovtav avaueoa oTiG TAAKEG.

1. Avoite Tnv YnoTiépa o€ ywvia 90 potpwv (Eik. A).

2. AvaonkwoTe To Kamakt MARpwe mpog ta emdvw (ELK. B).

3. TpaPnéte To KAMAKI POC Ta EUMPOC £VW TO KATEBACETE, YIa VO APHOETE XWPO AVAUEDSA OTIC TTAAKES
e ykpthiépag (Eik. C).

FENIKA

‘OTtav OAOKANPWOETE TO Hayeipepa, B€0Te To S1aKOTTN 0TO O Kal BYAATE TNV PnoTIEPA ATO TNV

mpia.

. BeBawBeite ot1 éxel YnBei. Eav Sev eiote aiyoupol, PrioTe To Aiyo mapanavw.

. Whote kp€ag, KoTAmouAo Kal Ta Aotmd mapdywya (KIpd, pmeTékia, KAL) péxpt va Bydlouv kabapd
Coupid. Ynote To Papt Péxpt n odpka tou va gival eEohokAripou adtapavic.

« AQaipéoTe To Pnpévo eayntd pe VAV iy TAAOTIKA OKEUN LAYEIPIKNG.

XPHZH TOY XPONOAIAKONTH

THMANTIKO: O xpovodiakomTng eKmEUTEL HOVO NXNTIKG ofpa eldomoinong. AEN amevepyomolei Ty
Ynotiepa.
1. XpnOIUOTOIOTE TO KOUUTT TOU XPOVOSIAKATITN Yia VA 0pICETE ToV EMOUUNTO Xpovo. To e0p0G

emAoywv givat amd 0 éwc Kai 20 Aemtd.
2. MoOM¢ pubuioTei, 0 xpovodiakdmtng Oa HETPAOEL VTIOTPOPA Kat Ba EKTTEUPEL NXNTIKO OAHA 4 QOPEC.
3. Xmv oBdvn Ba eppavioTei n évoei§n ON, yia va oag umevBupioel 6Ti n Ynotiépa e§akolouBei va

Aettoupyei.

TOMOOETHZH KAl AOAIPEXZH TQN NMAAKQN

AQNROTE TNV YPNOTIEPA VA KPUWOEL TENEIWE TIPIV AQAIPETETE I EMavaTOmoOe THOETE TIC MAAKEC. Na

apalpeite 1y va TomoBeteite pia mMAdka kabe popa.

1. Mdote Tig xelpohaPég kat oUpeTe T0 AYKIOTPO KABE XelpohaBng mou épet Ty €vdein RELEASE mpog
Ta £€w.

2. AvOonKwoTe TV MAAKa amd Ty YnaoTiépa.

Ma va emavaTomoBeTHOETE TIC TAGKEC:

1. KpathoTte Ti¢ xelpohaPéc kat oUpeTe Ta dyKIoTpa TPoC Ta £€w. KpatroTe Ta o€ auTrv T Béon.

2. TomoBetroTe TNV MAAKA EMAVW OTNV PNoTIEPA KAl ATEAEVOEPWOTE TA AYKIOTPA.
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OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. AToCUVOEDTE TN GUOKEUN amd TNV TPICa KAl aQrjoTE TN VA KPUWOEL TTPLV amd Tov KaBapiopd Kat tnv
amobrkevon.

2. ZkoumioTe ONeC TIC EMQAVELEC UE Eva kaBapd Bpeypévo mavi.

3. MpooBéote Niyo payelpikd Aadt o€ XapTi koulivag Kal XpnolUoToloTE TO YId VA AOUOKPUVETE TOUG
€MiOVOUC AeKEDEC.

4. TMA\Ovete Tov Gioko uypwv pe (€0TO vePO Kal oamouvdda i TomoBeTHOTE ToV 0TO EMAVW KAAAOL Tou
mAuvTnpiou mMdTwv.

. Mn xpnotgomoleite AelavTikd o@ouyyapdkia r cUpua koulivag.

. Y1a onpeia mou épyxovTal og ema@n N EMEvVw Kat n KETw MAAKA, Ol AVTIKOANTIKES EMPAVELEG UTTOPEL
va eppavioouv onuadia eBopdc. Autd agopd uovo Ty alodnTikn €ikdva, Sev emnpedlel T
Aertoupyia TnC YKpINiépag.

ANAKYKAQZH

MNa tnv amoguyn mpoPAnudTwy oto mepIBAMOV Kal Ty vyeia Aoyw empBAaBwY ouoiwy,
ﬁ E Ol GUOKEUEG Kall Ol EMAVAPOPTICOUEVEG KAl kN EMAVAPOPTI(OUEVES UMATAPIES TTOU
= ETTIONUAIVOVTAL PE KATIOLO ATTO AUTA Ta OUPPBOAG, Sev TTPETEL VA AmToppINTOVTAl HE T
KOWA OIKIaKA amoppippata. Na amoppimTeTe TAVTA TIC NAEKTPIKES KOl NAEKTPOVIKEC
GUOKEVEC Kal, OTIoU XPElAeTal, TIG EMavVaQOPTI(OUEVEC KAl N ETAVAQOPTI{OHEVEG
umatapieg, o KATGAANAo, emionpo onpeio GUANOYNG/aVAKUKAWONG.

XPONOI WHZIMATOZX & AZOANEIA TPOOIMQN

XpNnoloToIRoTE AUTOUE TOUG XPOVOUC OVO WG ONUEID ava@opds. AQOopouV QPECKEC i TARPWE
QmOYUYUEVEC TPOPEG TTOU PrivovTal L Tov SlakomTn Beppokpaciag otn peoaia Béon. Katd to Yricipo
KOTEYUYUEVWVY TPOPWVY, TTPOOBEDTE GTOV XPOVO Ynaiuatog 2-3 Aemtd yla Balacaivd kat 3-6 Aemtd yia
KPEAG Kal TTOUAEPIKA, avAAOYa HE TO TIAXOG KAl TNV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.

Katd 1o Yrotpo mpooUGKEUAOUEVWY TPOPWV, VA AKOAOUBOEITE TAVTOTE TIC 0dnyieg mou avaypageovTal oTn
OUOKeLAO{a 1) TNV ETIKETA.

MOZXXAPI MIN | TOXT MIN
QNETO 5-7 | tupi 2-3
KOVTPA QINETO 7-8 | Caumov 5-6
um@tét, 100 yp. 7-8

00UPAAKL, KOBoL 25 mm 7-8 | INAK

KINOTO 5-7 | KaAtoove 8-9
AOUKAVIKA 6-8 | xotvrtoyk 2-3
onahopunpl{oAa 7-9 | KOTOMOYAO/TANONOYAA

urpiloAa 8-9 | kOTOMOUNO, PINOKOUMEVO QINETO 5-7
APNI umouTIa (KOTOTOUAO) 5-7
Kepmam, kuBot 25 mm 7-8 | yahomouAa, Yihokoppévo oTtrioog 3-4
maidaKia 4-6 | NAXANIKA

OANAZZIINA onapayyla 3-4
GONOUOC QPINETO 3-4 | pehitldvec, @étec/kupol 8-9
Mafpdki eiAéTo 3-5 | kpeUpUSIO, NeMTEC QETEC 5-6
KAAKAVL QINETO, 12-25 mm 6-8 | mmepIEC, NemTEC QETEC 6-8
00NOMOG QETa, 12-25 mm 6-8 | mmepiég, Yoo katdmv Eeprovdiopa 2-3
&lpiag eéta, 12-25 mm 6-9 | oNOKANnpec mmepIég 8
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TOVoC P€Ta, 12-25 mm 6-8 | matdreg, pétec/kufol 7-9
00UBAGKL, KOBOL 25 mm 4-6 | OPOYTA

yapidec 1-2 | pAa, Koppéva otn Héon 1y O€ QETEC 6-8
XTévia 4-6 | pmavAaveg, KOUPEVEG KaTd URKOG 3-4
XOIPINO VEKTOPIVIQ, KOUPEVA OTN UEON 1) OE PETEC 3-5
pmpt{OAeC, 12 mm 5-6 | podAKIVa, KOUUEVD OTN UEDN 1) OE PETEC 3-5
XOlPOUEPL KAMVIOTO 5-6 | avavdg, KOPUEVOG OE QETEG 3-7
0oUBAAKL, KUBoL 25 mm 7-8

AOUKAVIKa 6-8

Yapoveppt, 12 mm 4-6
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznadlat 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/masok utasitdsainak megfeleléen és csak akkor
hasznélhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbél ered6 kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkdzzel. A készulék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli
gyermekektdl elzarva.

Ne csatlakoztassa a késziléket id6zit6 kapcsoléhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A\ Akészlilék feliiletei felforrosodnak.

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

a veszélyeket.

® Nehasznalja a késziiléket fiird6kad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.
Az élelmiszert ne tekerje mlianyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémfélidba. Ez kart tehet a
grillezében és tlizveszélyt is okozhat.
A késziiléket kizardlag élelmiszer siitésére haszndlja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Termosztat ldmpdja 5. Fogantyu/ kioldé
2. Kijelzé 6. Csepegtetd télca
3. Idézité gomb 7. Retesz

4. Grillezé lapok 8. Kapcsolo

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

A grillez6 tanyérjait nedves kendével tordlje le.
Elsé hasznélatkor egy kicsit fiistdlhet a grill. Ez normalis és hamar el fog mulni.

ELOKESZITES
Helyezze a készliléket egy stabil, sik, héallo felliletre.
A csepegtetd talcat a grillezd elsd részén, kdzépre helyezze el, oly médon hogy az 6sszes lecsepegd
folyadékot felfogja.
Huzza ki a reteszeket, hogy feloldja a grill zarolasat.

1. Tegye be a dugoét a csatlakozo aljzatba.

2. Allitsa a kapcsol6t a | &llasba. A termosztat lampaja kigyullad és a képernyd az “ON” (BE) feliratot
fogja megjeleniteni.

3. Atermosztat ldmpéja be, majd ki fog kapcsolni a termosztat mikédése szerint.
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4. Amikor a termosztat lampéja kialszik, akkor a grill elérte a megfelelé6 hémérsékletet.

KONTAKT GRILL

Az érintkezd grillezés gyorsabb, mert mindkét lappal érintkezésben van az étellel.

1. Helyezze az ételt az alsé lapra egy spatula vagy fogé segitségével.

2. Zérjabeagrillt.

« Acsuklépant tobb részbdl all, igy a szabélytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is kdnnyen
grillezhet6k a késziilékkel.

« Agrillez6 lapokat nagyjabdl parhuzamosan helyezze el, igy elkerilhet6 az egyenetlen atsiilés.

RACLETTE GRILLEZES

Raclette grillezés éltaldban lassabb, mert a felsé lap az étel f6l6tt van, de megvan az az el6nye, hogy olyan
dolgokat is tud grillezni, amelyek normal kériilményeket normél kdriilmények kdzdtt megnyomna a lap.

1. Nyissa ki a grillt 90 fokban (A dbra).

2. Emelje fel afedelet addig, amig az nem megy tovabb (B abra).

3. Huzza afedelet elére ahogy leengedi, hogy legyen egy rés a grillezé lapok kozott (C &bra).

ALTALANOS

Amikor befejezte a f6zést, éllitsa a kapcsoldt O értékre, majd hizza 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 tlinik. A halad pedig addig suisse, amig a husa teljesen atlatszatlanna valik.

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

AZIDOZITO HASZNALATA

FONTOS: Az id6zit6 csak hangjelzést ad. NEM kapcsolja le a grillt.

1. Haszndlja az id6zité gombot a kivant id6 beéllitdsara. Az id6tartomany 0-20 perc kdzott lehet.

2. Habedllitotta, az id6zit6 elkezd visszafelé szamolni, majd 4-szer sipolni fog.

3. Akijelzén ezutdn megjelenik az “ON” (BE) felirat, hogy emlékeztesse arra, hogy a grill még mindig
végzi a suitést.

A TALAK BEHELYEZESE ES KIVETELE

Hagyja teljesen kih(lni a grillt, miel6tt behelyezné vagy kivenné a télakat. Egyszerre csak egy télat
helyezzen be vagy vegyen ki.

1. Fogja meg a fogantyukat, majd csusztassa a RELEASE jeldlés(i fogantyukon a kioldot kifelé.
2. Emeljefel atélata grillrél.

A télak ujboli elhelyezéséhez:

1. Fogja meg afogantyukat, majd csusztassa a kioldokat kifelé és tartsa dket ott.

2. Helyezze a télat a grillre, majd engedje el a kiolddkat.

POLAS ES KARBANTARTAS

A
1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(ilni a tisztitas és térolds 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 polcéra helyezve mosogassa el a csepegtetd
talcat.
. Suroldszert, fémszalas szivacsot, vagy suroldkefét tilos hasznalni.
Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapaddsmentes fellileten kopés
nyoma alakulhat ki. Ez csupéan esztétikai jellegii probléma, mely nem befolyasolja a grillez6 normal
mUkodését.
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UJRAHASZNOSITAS

nem Ujrat6ltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette

E E Az alabbi jeldlések valamelyikével ellatott készilékekben, valamint Ujratdlthetd és
I

kérnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési

hulladékkal egyitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha

vannak, az Ujrat6lthetd és nem udjratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelel6

hivatalos hulladék-tjrahasznositd/begyijté kdzpontba kell vinni.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Ezek az id6tartamok csupan tajékoztato jellegiiek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kozepes fokozatra allitott hémérsékletbeallitds mellett. Ha fagyasztott élelmiszert siit, az
élelmiszer vastagsagatdl és slirliségétdl fliggden, tengeri étel esetén 2-3 percet, hus és szarnyas esetén

3-6 percet adjon hozzd az értékekhez.

Ha el6recsomagolt élelmiszert sut, kdvesse a csomagoléson, vagy a cimkén lévé utmutatasokat.

MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 | sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 | sonka (fétt) 5-6
hispogacsa, 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 sullé 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 utdn a bére eltévolithaté | 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
garnélarak 1-2 | GYOMOLCS
féstikagyld 4-6 | alma, fél/cikk 6-8

banan, hosszanti szelet 3-4
DISZNO nektarin, fél/cikk 3-5
szeletek, 12mm 5-6 | 6szibarack, fél/cikk 3-5
sonkaszelet 5-6 | ananasz, cikk 3-7
kebab, 25mm kocka 7-8
kolbasz 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 Uizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalar ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin (izerinde ve denetim altinda olmadiklar
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

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

A&\ Cihazin ylzeyleri ¢ok 1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.

® Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.
Yiyecegi streg filmle, politen posetlerle veya altiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek
bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihazi, yiyecek pisirme diginda bir amacla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Termostat lambasi 5. Saplar/serbest birakma mandali
2. Ekran 6. Damlama tepsisi

3. Zamanlayici digmesi 7. Sirgi

4.  lzgara plakalan 8. Dugme

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.

HAZIRLIK

Cihazi sabit, diiz, 1siya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.

Damlama tepsisini 1zgaranin dniine, tiim akintilari toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.
. Izgaranin kilidini agmak icin stirgiileri cekerek cikarin.
1. Fisi prize takin.
2. Dugmeyil pozisyonuna ayarlayin. Termostat lambasi yanacak ve ekranda ON (AGIK)
goriintlilenecektir.
Termostat lambasi, termostat calisirken zaman zaman yanip sonecektir.
4. Termostat lambasi sondiglinde izgaraniz dogru pisirme sicakligina ulasmistir.

w
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TEMASLIIZGARA

Izgaray! her iki plaka da yiyecekle temas edecek sekilde kullanmak, yiyecedin daha hizli pismesine neden
olabilir.

1. Yiyecedi bir spatula veya masa ile alt plakanin lzerine yerlestirin.

2. lzgarayi kapatin.

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

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

RAKLET IZGARASI

Ust plaka yiyecegin lizerine yiikseltileceginden raklet ile 1zgara daha yavas olabilir ancak bu sayede,
normalde plakalarla ezilebilecek yiyecekleri ezilmeden pisirebilirsiniz.

1. lzgarayi 90 derece agin (Sekil A).

2. Kapadi gidebildigi son noktaya kadar yukari kaldirin (Sekil B).

3. lzgara plakalari arasinda bir bosluk birakmak icin kapadr indirirken dne dogru cekin (Sekil C).

GENEL

Pisirme islemini tamamladiginizda, digmeyi O konumuna ayarlayin ve izgaranin fisini elektrik prizinden

cekin.

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

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

. Pisen yiyecegdi ahsap veya plastik aletlerle alin.

ZAMANLAYICIYI KULLANMA

ONEMLI: Zamanlayici sadece bir uyari sesi verir. Izgaranizi KAPATMAZ.

1. lstediginiz siireyi ayarlamak icin zamanlayici diigmesini kullanin. 0 ile 20 dakika arasinda bir siire
ayarlayabilirsiniz.

2. Zamanlayici ayarladiginizda geri sayim baslatilacak ve 4 kez bip sesi duyulacaktir.

3. Ardindan size 1izgaranizin pisirme islemine devam ettigini hatirlatmak icin ekranda ON (ACIK)
gorlntilenecektir.

PLAKALARI TAKMA VE CIKARMA

Plakalari takmadan veya cikarmadan 6nce izgaranizin tamamen sogumasini bekleyin. Her defasinda bir
plaka takin veya cikarin.

1. Saplari kavrayin ve her bir sapta yer alan RELEASE isaretli mandali disar dogru kaydirin.

2. Plakayi yukar dogru kaldirarak izgaradan ¢ikarin.

Plakalari tekrar takmak icin:

1. Saplar tutun ve mandallari disari dogru kaydirarak bekletin.

2. Plakayi 1zgaranin iizerine yerlestirin ve sonra mandallari serbest birakin.

TEMIZLIiK VE BAKIM
1. Cihazin fisini prizden cekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

2. Tum ylzeyleri nemli bezle silin.

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

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

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

. Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylizeylerde bir miktar
asinma gordlebilir. Bu asinma tamamen ytizeyseldir ve izgaranin ¢alismasini etkilemeyecektir.
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agcacagi cevre ve saglik sorunlarini dnlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
= genel evsel atiklarla birlikte cépe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik trtinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
doniisiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Verilen siireleri sadece size yol gdstermeleri i¢in kullanin. Bu sireler, orta kademe i1si kumandasiyla pisirilen
taze veya tamamen ¢6zdUrilmus yiyecekler icin belirlenmistir. Dondurulmus yiyecekleri pisirirken
yiyecegin kalinligina ve yogunluguna bagli olarak, deniz mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve kiimes
hayvanlari icin 3-6 dakika ilave edin.

Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket {izerindeki tiim yénergeleri 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 sandvi¢ 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 bolinmus/dilimlenmis 6-8
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muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4
DOMUZ ETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
domuz eti min | seftali, ikiye bolinmiis/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; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de 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.
Curatarea si utilizarea de cdtre 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 catre fabricant,
agentul de service sau orice alta persoana calificatd, pentru a evita

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

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Bectermostat 5. Opritor manere/de eliberare
2. Afisgj 6.  Tava pentru stropi

3. Buton temporizator 7. Incuietoare

4. Placi gratar 8.  Intrerupdtor

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Stergeti grdtarul cu o carpa umeda.
Este posibil ca gratarul dvs. sd scoatd putin fum la prima utilizare. Acest lucru este normal si va
disparea in scurt timp.

PREGATIRE
. Asezati aparatul pe o suprafatd stabild, nivelata, termorezistenta.

Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid scurs.
Scoateti incuietoarele prin impingere, pentru a debloca gatarul.

Bagati intrerupdtorul in priza.

Mutati comutatorul pe pozitia I. Becul termostatului se va aprinde, iar pe afisaj va aparea ON.
Becul termostatului se va aprinde si se va stinge, pe masura ce termostatul se va activa.

Cand becul termostatului se stinge, gratarul dvs. a atins temperatura corectd de preparare.

HAwnNn—ot 0
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GRATAR DE CONTACT

Prepararea la gratarul de contact tinde sd fie mai rapida, deoarece ambele placi se afla in contact cu

alimentele.

1. Asezati alimentele pe placa inferioara, folosind o spatula sau un cleste.

2. Inchideti gratarul.

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

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

FOLOSIREA GRATARULUI CU RACLETA

Folosirea gratarului cu racletd tinde sa fie mai lentd, deoarece placa superioara este ridicata deasupra
alimentelor, insd are avantajul ca puteti pregati alimente care in mod normal ar fi zdrobite de placi.

1. Deschideti gratarul la 90 grade (Fig. A).

2. Ridicati capacul in sus, pand la maxim (Fig. B).

3. Trageti capacul inainte, coborandu-| pentru a ldsa un spatiu intre placile gratarului (Fig. C).

INFORMATII GENERALE

Dupa ce ati terminat de gdtit, mutati comutatorul pe O si scoateti gratarul din priza.

«  Verificati daca 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

FOLOSIREA TEMPORIZATORULUI

IMPORTANT: Temporizatorul emite doar un sunet de avertizare. NU opreste gratarul.

1. Folositi butonul temporizatorului pentru a seta timpul dorit. Intervalul este intre 0 si 20 de minute.
2. Dupa ce afost setat, temporizatorul va cronometra, apoi va emite 4 sunete scurte.

3. Apoi, afisajul va indica ON, pentru a va reaminti cd gratarul inca functioneaza.

MONTAREA S| DEMONTAREA PLACILOR

Ldsati gratarul sd se raceasca complet inainte de a demonta sau remonta pldcile. Demontati sau montati
cate o singura placd o data.

1. Prindeti méanerele si glisati opritorul de pe fiecare maner marcat cu RELEASE in exterior.

2. Ridicati placa gratarului.

Pentru a remonta placile:

1. Tineti manerele si glisati opritoarele in exterior si mentineti-le acolo.

2. Pozitionati placa in grdtar, apoi eliberati opritoarele.

NGRUJIRE Sl INTRETINERE

Scoateti aparatul din priza si lasati-| sa se raceasca inainte de a-| curdta sau depozita.

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Pentru a indepadrta 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 masinii de spalat vase.
Nu folositi bureti de bucatdrie, bureti de sarmd sau sapun.

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

AWM =
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RECICLAREA

ﬁ Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,

aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste

mmmm Simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupé caz, bateriile reincarcabile si

cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

TIPI DE GATIRE SI SIGURANTA ALIMENTELOR

Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplica alimentelor proaspete sau complet decongelate,
gatite la temperatura 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.
Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

CARNE DE VITA MIN | SANDVISURI MIN
file 5-7 | branza 2-3
spate 7-8 | sunca (gatitd) 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
costita 8-9 | CARNE DE PUI/CURCAN

bucati 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 | ceapd, 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
fripturd de peste-spadd, 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, jumatati/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
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MpoyeTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe r'v v ri NpefaBaliTe, ako npeaasate u ypepa. OTcTpaHeTe BCMYKY
onaKkoBKM Npeay ynotpeba.

BA>XHU NPEANA3HU MEPKU

CnepBaiiTe OCHOBHUTE MepPKU 3a 6€30MacHOCT, BKIIOUUTENHO:

To3n ypea MoXxe fia Ce€ U3non3Ba OT A€la Haf 8-roauiuHa Bb3PacT, KakToO A

OT XOpPa C orpaHn4YeHNn d)I/I3I/IHeCKVI, CETUBHU WJTN YMCTBEHN CI'IOCO6HOCTI/I,

nnm nnnca Ha onnUT U NO3HaHWA, ako Ca HarﬂemnaHl/l/l/lHCprKTl/lpaHl/l n

pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpAbBa Aa nrpasT aeua. MouncTeaHeTo

n nogapbXKKkaTta He Tpﬂ6Ba Oa Ce N3BbpLUBaT OT fiella, OCBEH aKO Te He Ca

Hapj 8-FO[1I/IUJHa Bb3pacT " HAKOW Harnexnma. NaseTe ypenaun Kabena ot

feua noa 8-roauilHa Bb3PacT.

He CB'bp3BaI7ITe ypeda upes3 Talhmep nnnm cncTteéma 3a guCTaHUMOHHO

ynpasneHune.

A\ ﬂOB'prHOCTTa Ha ypeaa We Ce HaropeLiw.

Ako kabenbT e noBpeaeH, Tol TpAbBa fa ce NOAMEHN OT NPOV3BOAUTENS,

HEeroB npeactaBnTen 3a CEpPBMU3HO O6CJ'Iy)KBaHe nnu gpyro

KBanVI(I)I/ILWIpaHO 3a Ta3u yen nmue, 3a Aa ce n36erHe BCAKaKbB puck.

®  He BuKkopucToBYiiTe Liei NpUCTpii No6nn3y BaH, Aywis, 6aceiiHiB Ta iHWIX pe3epByapis i3 BOJOI.
He yBuBaiiTe xpaHaTa B n1acTMacoBo $ponuno, NonneTuneHoBy TOPOUYKIM MK MeTanHo ¢ponuo.
Ckapara LLe ce NOBPeAm 1 MOXe [1a Bb3HUKHE OMacHOCT OT NoXap.

He n3nonsante ypena 3a uenn, pasnnyHn ot NnpuroTBAHe Ha XpaHa.
He n3nonssante ypena, ako e noBpefeH uin He pa60T|/| n3pAgHo.

CAMO 3A JOMALLHA YNOTPEBA

UNIOCTPALIUN

1. Jlamnuyka Ha TepmocTaTa 5. [Opbxku/dunkcatop 3a ocBoboXaaBaHe
2. [wncnnen 6. TaBMuyKa 3a OTTMYaHe

3. byToH Ha Tanmepa 7. 3aknwouanka

4. Tnoun Ha ckapaTa 8. [peskniouBaten

NPEAN NMbPBOHAYAJIHO U3MNOJI3BAHE

MouncTBanTe nNnoynTe Ha CKapaTa C BflaXKHa Kbpna.
Bb3moxHo e npun NbPBOTO N3N0N3BaHe OT CKapaTa fia U3ne3e MaJiko KOmyecTso UM. ToBae
HOPMaNHO 1 CKOPO Le n3yesHe.

noaAroToBkKA

lMocTaBeTe ypeaa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMMOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.
LleHTpupaiiTe TaBMYKaTa 3a OTTMYaHe NOA NPeAHaTa YacT Ha CKapaTa, Taka ye B HeA [ja nonaja BCAKO
M3TNYaHe.
Vi3pbpnaiTe 3akntoyankuTe 3a fa OTKAOUMNTE CKapaTa.
1. Bkniouerte wencena B 3axpaHBalL/A KOHTAKT.
2. Hactporite npeBkniouBatens B nonoxeHue |. Tasn naMnmyka Ha TepMocTaTa Lie CBETHE 1 Ha Aucnes
e ce nokaxke ON (BKJ1.).
JlamnuukaTa Ha TepMOCTaTa Lie CBETBA 1 M3racBa, A0KaTo paboTu TePMOCTaTHT.
4. TemnepatypaTa Ha CKapaTa e Haii-nofxofsdLla 3a NeyeHe ToraBa, Korato CBeT/MHaTa Ha TepMocTaTa
n3racHe.

Lad
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MEYEHE C KOHTAKTEH rPUN

KoHTakTHOTO neueHe 061KHOBEHO e No-6bP30, THiA KaTo M ABETE MN0YM Ca B KOHTAKT C XpaHaTa.

1. TocTaBeTe XxpaHaTa BbpXy [O/HATa N/10Ya C MOMOLLTA Ha LWnaTya Wy WUMKU.

2. 3aTBOpeTe CKaparTa.

. MaHTaTa e Taka CBbP3aHa, ue fa He Bb3HMKBa NPobaem ¢ XxpaHu ¢ no-ronama aebenvHa nnu Takmea c
HecTaHfapTHa dopma.

. lMnounTte Ha ckapaTa TpA6Ba fja ca NpUONN3MTENHO YCNOPeaHH, 3a fia ce u3berHe HepaBHOMEPHO
roTBeHe.

MEYEHE C PAKJIET

lMeyeHeTo ¢ pakneT 06MKHOBEHO € No-6aBHO, 3aLLOTO rOpHaTa MyoYya e BAUrHaTa Hajj XpaHata, Ho

NPEeLUMCTBOTO €, Y€ MOXETE [1a NeyeTe Hella, KoMTo 0GMKHOBEHO Grxa 61N CMayKaHu OT NiounTe.

1. OtBopeTe ckapata Ha 90 rpagyca (Our. A).

2. TospawurHeTe Kanaka gokpat (Our. B).

3. [lokaTo CMbKBaTe Kanaka ro n3gbpnaiite Hanpep, 3a Aa 0CTaBUTE Pa3CTOsIHNE MEXAY MI0YMUTE Ha
ckapata (Our. Q).

OBl YKA3AHUA

KoraTo npukntounTe C neyeHeTo, HAaCTPOIITE NPeBKoUBaTeNA B NonoxeHue O 1 M3KMoyeTe Ckaparta.

. lMpoBepeTe fanu e CrotBeHa. AKo He CTe CUrypHM, AOMEeYeTe OLye MASIKO.

. MpuroTeaATe MeCo, NTIYe MECO 1 BCUYKUTE M NPOU3BOAHY (Kalima, byprepu 1 T.H.), BOKaTo CTaHaT
HanbHo. loTBETe prbaTa, AOKATO MECOTO i 3arybun cBOATa NPO3PaYHOCT.

. VI3BaeTe rotoBarta XxpaHa C /bPBEHY WY NIACTMacoBM Nprubopu.

YNOTPEBA HA TAUMEPA

BAXHO: TarimepbT cny»m camo 3a 3ByKOBO npegynpexaeHue. Ton HE n3kniousa ckapara.

1. W3non3Baitte 6yTOHa Ha TaliMepa, 3a f1a HACTPOUTE XeNlaHOTO OT Bac Bpeme. inana3oHsT e o1 0 1o
20 MUARYTH.

2. BepHbX HaCTPOEH, TaliMepbT Le U3BbPLUN 06PaTHO BPOEHE U Liie U3aaje 3BYKOB CUrHan 4 nbTu.

3. CnepToBa Ha gucnnes wwe ce nokaxe ON (BKJ1), 3a fa Bu HanomHu, ye ckapata Bce oLye neye.

MOCTABAHE U MPEMAXBAHE HA MJ104Y1A

OcTaBeTe cKapaTa fja U3CTUHE HaMbJIHO, NPeaU Aa MPEeMaXHeTe UM NOCTaBUTe NoYMTe 06paTHO.

[MpemaxBaiiTe nnn NOCTaBANTE NAOYNTE efHa NO eAHa.

1. CTucHeTe ApBXKKMTE M MTb3HETE HaBbH UKcaTopa 3a 0CBOOOXJaBaHe Ha BCAKA efjHa OT APbKKUTE,
03HaueHun ¢ RELEASE.

2. ToBawurHeTe niovaTa OT CKapaTa.

3a ja nocTaBnTe NoYMTe 06paTHO:

1. XBaHeTe APBXKUTE, NTb3HETe HrKCaTOPHTE 32 0CBOOOXKAABAHE HABBH 1 ' 3aAPbXKTE B TOBA
MONOXKEHNE.

2. [TocTaBeTe nnoyaTa BbpXy cKapaTta 1 ocBobopaeTe dprKcaTopuTe 3a 0cBOOOXJaBaHe.

rPUXU N NOAAPDKKA

1. W3knioueTe ypepa v ro ocTaBeTe fla Ce XAy NPeay fja ro NoumcTuTe Unu nprdepeTe.

2. [ouncTeTe BCUYKM NOBBPXHOCTM C UMCTa BAXKHA Kbpra.

3. 3aoTcTpaHABaHe Ha ynopuTn 3aMbpCABaHNA 13MOM3BaliTe KyXHEHCKa XapTuA, HaBlaXHEeHa C Masko
roTBapCKoO 0nno.

4. VI3muiiTe TaBMYKaTa 3a OTTNYAHE C TOM/A CanyHeHa BOfa UNY KaTo A MOCTaBUTE B FOPHaTa KOLWHMLA

Ha CbAOMUANHA MallHa.
. He usnonssaite Tenexm F'b6|/|, CTOMaH€eHa BbJIHa Wi CanyHEeHW NOANOXKKN.
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. Mpw MecTaTa, B KOWTO rOpHATa 1 A0MHATA MI0Ya BAN3AT B KOHTAKT, HE3aNenBaluTe NOBbPXHOCTY
MOTaT Aa MOKaXKaT Np13HaLy Ha N3HoCBaHe. TOBa € UNCTO KO3METUYHEH MPU3HAK U HEe OKa3Ba
BAUAHWE BbPXY paboTaTa Ha cKapara.

PELUMKJINPAHE

3a fia ce U36erHaT ekonorMyHu 1 3ApaBHY NPo6GIeMN NOPaAM Hannume Ha OnacHu
ﬁ E CybCTaHLMK, ypeauTe, akymynaTOPHITE U HeaKyMynaTopHUTe 6aTepiin, 0603HaueHN ¢
mmmm  €[IVH OT TE3Y1 CUMBOJIU, He TPAOBaA [la Ce M3XBbPAAT 3ae[JHO C HECOPTUPAHY OBLIUHCKM
oTnagbuy. BuHary u3xebpnsiTe enekTpruiecKi i eNeKTPOHHU NPOAYKTY 1, KbAETO €
NPUI0XKNMO, aKyMynaTOPHI 11 HeaKymylaTopHYW 6aTepui, Ha NOAXOAALLO oduLManHo
MACTO 3a pelyKnnpaHe/cbbrpaHe.

BPEME 3A TOTBEHE U BESOMACHOCT HA XPAHUTE

/3non3BaiiTe Te31 BpeMeBy NEPUOAY CAMO KaTo OPUEHTUPOBBYHN. Te ca 3a NPACHA UK HaMbJHO
pa3MpaseHa xpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTPONa Ha TemnepaTypata € B ,cpegHa” nosuumsa. Korato roteute
3aMpaseHa xpaHa, fLo6aBeTe 2-3 MUHYTU 3a MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUHYTY 3a MeCO 1 I0MALLHN NTULW, B
3aBMCMMOCT OT iebeniHaTa v NIBTHOCTTA Ha XpaHarTa.

KoraTo roTBuTe NpeABapyTENHO ONAKOBaHW XpaHw, CliefiBainTe BCUYKI YKa3aHUsA, MOCOYEHN Ha
OMaKOBKaTa UMM eTUKeTa.

rOBEXJ10 MIN | CAHOBUYU MIN
dune 5-7 | cupexe 2-3
nbpKona ot pubuua 7-8 | wyHka (croteHa) 5-6
wHuuen, 100 r 7-8 | JIEKN 3AKYCKU

Kebar, KybueTa o1 25 MM 7-8 | kanuoHe 8-9
roexga nbpxona 5-7 | xoT por 2-3
HaleHNYKN 6-8 | MMNEWKO/NYELWKO

roBexpo dune 7-9 | nunewkw rbpav Ha napyeta 5-7
6udrex 8-9 | 6yTueta (Nunewkn) 5-7
ATHELLKO MnyeLKn rbpaw, Hapa3aHu 3-4
Kebar, KybueTa oT 25 MM 7-8 | 3ENEHYYLU

arHeLKkmn Kotner 4-6 | acnepxm 3-4
MOPCKA XPAHA natnagpkaH, napye/kybye 8-9
¢une ot cbomra 3-4 | nyK, ThHKM Gunniku 5-6
burne ot MOPCKM KOCTYp 3-5 | nunep, TbHKM NapyeTa 6-8
CTeK oT Kambana 12-25 mm 6-8 | nunep, neueH, cneg Toa obeneH 2-3
cTeK oT cbomra 12-25 mm 6-8 | uan nunep, HamasaH C Macno 8
cTeK oT prba mey 12-25 Mm 6-9 | KapTodu, napue/ky6ue 7-9
cTeK OT prba ToH 12-25 Mm 6-8 | NN1IOOOBE

Kebar, KybueTa o1 25 MM 4-6 | A6bNKa, HaNoNoBKHa/ Mapye 6-8
cKapuamn 1-2 | 6aHaHW, HapA3aH No AbKNHA 3-4
MUAN 4-6 | HekTapuHW, HaNnoNoBMHa /napye 3-5
CBUHCKO NpackoBK, HaNoNoBMHa /napye 3-5
koTnetu, 12 mm 5-6 | aHaHac, napye 3-7
nbpona ot 6yt 5-6
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Keban, kybyeta ot 25 MM 7-8
HafeHNYKMN 6-8
pubuua, 12 Mm 4-6

73



U8 A Y) aan A1) Gang Claglell 4 (38 5) AT Gl Jleall claa) Alla A el S 8 Ldaial 5 cilagledl] |
Jlexiay)

Ay g il cig) g

AN Al LY el el MAS) Cany

}smu\wswewus\@\ywﬂ\ dulawm\yﬂéj\ KV e\m\u&u
3l e o Amsdial) lial) o Aicald) o Ailanall il yadl) @0 ERERSYR
Al B () segiy 5 agarlai/pgale il A 0 13) 48 peall

lealls JELYI Cuny ) oy

Gl i) pe O sin 8 e ST IS 1Y) ) Dlpeall 5 Cadaiilly JUlaY) al8 axe Cany

Wl i 8 (g (32 JURY) Jsliie (e Iy SLSI5 Sleall Jaa)
.mwéﬂ%ﬁ@ﬁ;@.y}@\@mﬂeﬁy
}\&ﬂ@&@w\ﬁﬂ\@d\m\;ﬂabbﬁu@\ S 13
USM‘—’JBLS\@-‘J‘UJ-‘M@‘@-‘LB‘)L

sle gle s ind 5531 sl sl labaall i pleat¥l il sal G o ill Sleadl 138 50825 Y
(B aly 285 Al 80 Al ) 10 (ga 388 Aiaea (3 ol Ol sl Cilis S AL Adlely plakall aas Y e

padll el e g Al pal el Ll gl aadid Y e
.@ME)HMYJTMUQLS\A)J'@le... 5y .

Lid 5ial) Jlariadd
: i o )
il S/ mdid) 5 o S
e e w2
o S Sen 5 3
e Wil Jlsa 4

(g 8 yall Jlanioa) g

Allie (il Aadiy 3 pill 215l s B e

€ L jf ity Cigus canbe el 138 o)adind 5 e Jof 8 405l e YA e Sl Gy B
BEI-ENA|

Bohallasliag S stmsag Cald C.L.u Gle Jlealdl ) .

St gl Tl Camy 2l 581 (g alaY ] 6 ) il bl dyinn aia

A5 il ) el o

_gjt_.\‘).@sﬂ J\_’lﬂ\._j j\.@.;“ o=l dm}‘

ON AL AL Gl‘: ).@LS} u_xli..uj.v_d\ 3..\.«1 ;‘LS“A" L_.ej.a.u (l) d}‘y‘ cmjj‘ LSJ‘: Ct:m.z.j\ L_u.a\
QLJ.;.U.A‘)SJ\ d.a.c ;tjji L_U\._'aﬂh é.k.'\ﬂj QLE“}A‘)SJ‘ 3._1.41 ;’Ls"'bj‘“‘

SR WD .

Aagasall gebll 5yha da o ) cliay 28 43008l (o iag @3 (i g i) Dl (pidaid Ladie
Guadlly ¢ JMJ!

plabll Gaadle (LS aasll Y gl 0 58 daaiall o5l

A 5l ddala pladinly Gliwdl 2511 Gle alakll gom 1

Aalesl slel 2

Aebiiell jue JISEY) @3 5 ASpandl daadaY) ae Jalail] Juniall puiag jaaiy o

Ssimall e edall ianl Ly ya5 Ay Jlsie ol pll) Clipaa 0585 of ony o

ddd) Lo el gid)

& paAkay 43 4330a OS1 aladall e 13aaa Lesdja 0 980 s sdall 500 o @l U 408l e sl (585 8

74



A saill sl LgBansd 38 311 AaaaY)

(A JSAN L31aS) Aa 50 90 450 dal il msdl 1

(B JS5M) s e 5381 Axd) Sy ¥ Cigag el ) elhall gd)) 2

(C JSall) Ayl sl il sd s sad )33 Cagay 41533 il alaY) ) sllazll sl 3

Jsbl iy o8 ageks dale I e aSLE5 a1 13) 402283 Ja8 JalSIL aladal) gda e aSls o

el eday &8 Aila iland) muad o ) (&) e 5l 5 a5 el aalll) gmgijg;ljs\,eﬁmg@?eg .

Adle sl ABade aladiuly aladall A130 a3 s o(A)suidl 5L laasaly) 340580 midy a8 o

al&

A5l Juaidls O e laal) bl o ghall a slgiV) aie

Jsbl iy o8 ageky dale I e aSUE5 a1 13) 402283 Ja8 JalSIL aladal) gda e aSls o

JPEEN sy ée.L:.} eﬁ .BJLA.AJ.j‘ alda Sa (LA)&.&J U.:':J..d\ GeJJjAJ‘) N.:L.’é:..‘:;,«, GL;JJ\) PAJM é.}.]a..l ?5 .
28l e lgaal T

Adle sl Adada aladiuly aladall A130 a3 s o(A)suidl 5L laasaly) 340580 midy a8 e

Qéjal‘ e\.\$3u‘

Jandy psda ¥ Cigall D4 815 Asis Gigaa GBllaiy canle ‘gi.njj‘ Gidgel) Jasaa ad éﬁl\ 8l aaa ladie ala

Asudd ¢l313 a dg) gl

4838520 N 0 O isall G 513 e2153 53 g bl el 53 aadial 1

e 4 5yliea 3laiis LA aadl oy cchigel) b ady ol e 2

Jax3 0133 Y Aglsall oy ,8350 ON AelS 251N Jle ,eks 3

Sla gl ddg was,s

B30 JS o8 aals 75l )3 sl @iy a8 LgaaS)yisale) sl cila sl A1) Jad Laled 303 3405800 ga

ol (I RELEASE dadle dyle (agia JS 3 38U oy paliell sl 1

Aglgadl) e dnigaal) ch‘ 2

Ol }.U\ [ERWLS )3 BJL:—}I

WSl IS b aglaals zlall ) OISl Ganls Gaglial) sl 1

LSl d)ﬁ‘ (;3 -1.;\,..:1\ G.‘.{: C}ﬂ\ c...a 2

iilgm 9 Jgﬁla.a

223483l AlaeST Ll e lealdl Jumdl 1

Alloa (il dakeis mhadl) gaes gases a2

JBaadall C';'Jj‘ Yy (.J.:..]al\ Gy o= Jadall dllaa Kﬁﬁ); ilagé ?\Asi.u\..) ?5 3

LBLbY) Allue (e gsdall Gyl Gd sl e salaall G Jada)) 4y (310 el judaisl) Agigaa Jura a3 4

Ostbaa Gl 5 Cogan i i 5 )edan balows p023md ¥ o

o3 () . (3laadlB salimall il e JSU ciladle landls Llad) il sasal) Jluadl Ahads 4 jedad of Sy o
Aalgdll Jae e Jisd Yy add 40185 5 alk])

A eail) Bale)

il 5 3 36a ) e paliil) axe Cang 3 pkaall M sall e dealill dpaall 5 Al JSLiall Caiaid
ee Jsal oda e saal g Aadle Jaad Al il sale Y ALY e il jUad) 5 il sale Y AL KE
(oSl 13) QI g e g yiSIY) 5 Al jeSl clatial) e paldil) il Gany Adiadll e dalil iUl —

e sl sale Y daulie dpan ) Akl b o) sale Y AL e 5 ol Bale Y ALY iy jUad)
catalaal)
?la.bl\ AN 9 g.@.kl\ @l ) g
Aajlhll daxdadl (uedall 3amke e sebll danaiia BV o3a Ladd (galid i) JS55 CUESY) 03a alaaduly ol
3-6 sl iy )aall AaadadU 358 S 1) (5a38.80 Adlialy a3 thaasedl Teada S Al JalSIL Lasgend SlSaall
pladall 48155 Sl e Teliy dlldg zlanlly agall Bilds
d}.}a\ g gé 4.3.4..1::.3 Sale @l e 2&tas ?J h‘ Awa333 Ja8 JalSIL el._z.Lj\ g.s'@‘L (= 28U
Tz GEA Aﬂt.A.mS“ é.}.}a.} ?5 _E‘)LAAAJ‘ Qﬂ.j; GJA (LA‘):\I:} c‘).'c‘)_.d\ ‘?}‘Jj.d\) e.g.ﬂi'jﬁ.nj Gtéﬂ\) ?Ajj\ é_}.k_.\ eﬁ
lialell sl 5sanl) Sle Ay siSa lald) o glasly a8 Aiaadll Gilws alakall Gek 2ie 385 jue lgwal

75



3 rolglaa | 0 sl
7-5 gl Hgra ki | 7-5 4l sl
4 Sexalz 3t g 50 < 2 0 | 8-7 adll aaldag 8
5 seaefz 3 ¢ 100 <2 | 6-5 £ 50 « £
8-7 ak 25 e s | 8-7 £ 100 <2
7-5 ey dsl) | 8-7 ale 25 (S S
4-3 4l a5y ysua | 7-5 Ayl alday 5l
Glgpad | 9-7 dxd ) Gilas)

4-3 oste [ 9-8 i) (35
5 o] 87 il aal
9-8 e/l yé il [ 8-7 JS e A T
6-5 dagh ) il i Qo ozl
8-6 A &lh Jili [ 8-7 o 25 xS
3-2 i 3 (5 5 i | 7-6 p3sie
8 il osaae JalS Jilk | 6-4 8 paladl aal odd
9-7 ol i (bl da ey sl
8-6 S/l 5540 S | 8-6 ale 12-25 «plell claws (0 Aay 5
igsd | 6-4 ale 25 CaSa S

8-6 bl Fi | 241 S
4-3 Llsh il 58 j5e [ 5-3 sea¥) dandl 4 ls
5-3 clodclail 312 | 4-3 Oselus 4l
5-3 odldlail #55 | 8-6 ele 12-25 ¢ saludl o (g0 dny 5
7-3 d Gl [ 6-4 s
Ay clng | 5-3 sl als

9-8 Ssi<| 9-6 ale 12-25 i sl dlans (e dnyyi
3-2 Sbus | 8-6 e 12-25 gl (e Ay 5
8-6 palll sdina ¢S iy gaibu
3-2 O

7-6 ebe) in)s)

7-6 sthe) (2350)

14525-56 220-240V~50/60Hz 1250-1550Watts

14525-56 220-240B~50/60r 1250-1550 BT

T22-9000885



