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

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been supervised/instructed and
understand the hazards involved. Children shall not play with the
appliance.Cleaning and user maintenance shall not be done 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.

AThe surfaces of the appliance will get hot.

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. You'll damage the grill and you may
cause a fire hazard.
Don't use the grill for any purpose other than cooking food.
Don't use the grill if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Power light (red) 6. Slots
2. Thermostat light (green) 7. Release button
3. Driptray 8. Switch
4, Grill plates 9.  Temperature gauge
5. Tabs

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Wipe the grill plates with a damp cloth.

USING YOUR GRILL

«  Sitthe grill on a stable, level, heat-resistant surface, away from cupboards, curtains, etc.

«  Centre the drip tray under the front of the grill, to catch run-off.

« Wipe the grill plates with a little oil or butter. Don’t use low fat spread - it may burn on to the grill.
1. Put the plug into the power socket.

2. Move the switchtol.

3. Thegrill plates will now start heating up and the temperature gauge will start to increase.

4. Once the temperature gauge needle is within the red zone and the thermostat light comes on your

grill is at the correct cooking temperature.
5. The thermostat light will cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.
The temperature gauge will rise and fall as the thermostat maintains the optimum temperature.
6.  Open the grill and lay the food on the bottom grill plate. Close the grill.

7. You will notice an initial drop in the temperature gauge. This is normal when food is placed on the grill.

8. When you have finished cooking, move the switch to O and unplug the grill.
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Check that the food is cooked. If you're in any doubt, cook it a bit more.
Use wooden or plastic tools to prevent damage to the plates.

The grill hinge is articulated to cope with thick or oddly shaped foods.
The grill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.

CARE AND MAINTENANCE

Unplug the grill and let it cool before cleaning and storing away.
Remove one plate at a time.

Press the release button and lift the plate away from the element.
Wipe all surfaces with a damp cloth or sponge. Use a paper towel with a dab of cooking oil to remove

1.

2.
3.
4

w

stubborn stains.

Wash the grill plates in warm soapy water, or in a dishwasher.
Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.
Take extra care with the non-stick cooking surfaces.

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

FITTING THE PLATES

Fit one plate at a time.

Put the tabs on the plate into the slots on the hinge side of the appliance.
Press down the front edge of the plate to lock it in place.

Where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may show signs of wear. This

1.

2.
3.

is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.

CORD STORAGE
Wind the cable round the cable storage area underneath the grill.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

The following times are based on a temperature of 205°C and 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).
Check food is cooked through before serving. If in doubt, cook it a bit more.
Cook meat, poultry and any derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till the flesh
is opaque throughout.
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
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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

SMOKED MACKEREL PANINI (SERVES 1)
« 2 cooked smoked mackerel fillets
4 cherry tomatoes, halved
. 1 handfull watercress
+  3slices wholewheat bread
dressing:
«  30ml créme fraiche
«  2.5glemon zest, grated
2.5ml lemon juice
«  5gblack pepper
Mix the dressing in a bowl. Refrigerate for 2 hours. Flake the mackerel on a slice of bread, top with

tomatoes and watercress, then add the other slice. Grill for 2-3 minutes. Sprinkle the dressing over the food.

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

For recipes, please visit http://eu.russellhobbs.com/recipes/



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben Sie auch die
Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstédndig, bevor Sie das Gerét 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 oder
geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen 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.

Reinigung und Benutzerwartung diirfen 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 aul3er Reichweite von Kindern unter
8 Jahren auf.

SchlieBRen Sie das Gerat nicht Gber einen Timer oder Uber Fernsteuerung an.
A\ Die Oberflache des Gerits erhitzt sich.

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

ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlie3en.

® Verwenden Sie das Gerét nicht in der Ndhe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefaBen,
die Wasser enthalten.
Wickeln Sie das Kabel vollstandig von der Kabelaufwicklung, bevor Sie den Grill an den Strom
anschlieBen.
Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie werden
den Grill beschddigen und kdnnen eine Brandgefahr verursachen.
Gerat keinesfalls flr irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung verwenden.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. An-/Aus-Lampe (rot) 6.  Offnungen

2. Thermostatlampe (griin) 7. Entriegelungstaste
3. Auffangschale 8.  Schalter

4. Grillplatten 9. Temperaturanzeige
5. Riegel

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.



SO VERWENDEN SIE IHREN GRILL

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.

Offnen Sie den Grill, wischen Sie die Platten mit etwas Speised| oder Butter ab, danach schlieBen sie
ihn. Keine fettarme Butter oder Margarine verwenden - sie kdnnten am Grill anbrennen.
Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

Den Schalter driicken auf I

Die Grillplatten werden nun anfangen sich aufzuheizen, und die Temperaturanzeige wird anfangen
anzusteigen.

Sobald sich die Nadel der Temperaturanzeige im roten Bereich befindet und die Thermostatlampe
aufleuchtet, hat Ihr Grill die korrekte Gartemperatur erreicht.

Die Thermostatlampe leuchtet in Intervallen auf, solange das Thermostat in Betrieb ist, um die
erreichte Temperatur beizubehalten. Die Temperaturanzeige bewegt sich entsprechend auf und ab,
solange das Thermostat die optimale Temperatur aufrechterhalt.

Offnen Sie den Grill und legen Sie das Grillgut auf die untere Grillplatte. SchlieBen Sie den Grill.

Sie werden zundchst ein Absinken der Temperatur bemerken. Dies ist normal, wenn Speisen auf den
Grill gelegt werden.

Ist die Zubereitung abgeschlossen, stellen Sie den Schalter auf O und ziehen Sie den Netzstecker des
Grills vom Strom.

Priifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas ldnger garen
lassen.

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

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

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

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

ouswN =

Den Schalter driicken auf O.

Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerdt abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegraumen.

Entfernen Sie immer nur eine Platte auf einmal.

Driicken Sie die Entriegelungstaste und nehmen Sie die Platte vom Element ab.

Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

Auffangschale in warmem Spiilwasser oder im oberen Fach der Spiilmaschine spiilen.
Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.

DIE GRILLPLATTEN EINSETZEN

1.
2.
3

Setzen Sie immer nur eine Platte auf einmal ein.

Stecken Sie die Riegel in die Offnungen, die sich auf der aufklappbaren Seite des Gerats befinden.
Driicken Sie das vordere Ende der Grillplatte nach unten, um sie einzurasten.

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

KABELAUFWICKLUNG
Wickeln Sie das Kabel um die Kabelaufwicklung.

Wickeln Sie das Kabel vollstdndig von der Kabelaufwicklung, bevor Sie den Grill an den Strom anschlieBen.



GARZEITEN & LEBENSMITTELSICHERHEIT
Verwenden Sie diese Zeiten rein als ungefahre Richtwerte. Diese beziehen sich auf frische oder véllig
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 abgepackter Lebensmittel 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 | SNACKS
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8 | Calzone 8-9
Round Steak 5-7 | Hot Dogs 2-3
Wiirstchen 6-8 | HUHN/PUTE
Sirloin Steak 7-9 | Hihnerbruststiicke 5-7
T-Bone Steak 8-9 | Schenkel (Huhn) 5-7
LAMM Putenbrust, in Scheiben geschnitten 3-4
Schaschlik, 25 mm groBe Wiirfel 7-8 | GEMUSE
Lendenkoteletts 4-6 | Spargel 3-4
MEERESFRUCHTE Auberginen, Scheibe / Wiirfel 8-9
Lachsfilet 3-4 | Zwiebeln, dlinne Scheibe 5-6
Wolfsbarsch 3-5 | Paprika, dlinne Scheibe 6-8
Heilbuttschnitte, 12-25 mm 6-8 | Paprika (erst grillen, dann hauten) 2-3
Lachsschnitte, 12-25 mm 6-8 | Ganze Paprikaschoten, mit Ol bepinselt 8
Schwertfischschnitte, 12-25 mm 6-9 | Kartoffeln, Scheibe / Wiirfel 7-9
Thunfischsteak, 12-25 mm 6-8 | OBST
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 4-6 | Apfel, Halfte/Scheibe 6-8
Garnelen 1-2 | Bananen, der Lange nach halbiert 3-4
Jakobsmuscheln 4-6 | Nektarinen, Halfte/Scheibe 3-5
SCHWEINEFLEISCH Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Kotelett, 12 mm 5-6 | Ananas, Scheibe 3-7
Schinkensteak 5-6
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8
Wiirstchen 6-8
Lendenstlick, 12 mm 4-6

PANINI BELEGT MIT GERAUCHERTER MAKRELE (1 PORTION)

. 2 gerducherte Makrelenfilets

. 3 Scheiben Vollkornbrot

« 4 Cherrytomaten, halbiert
. 1 Hand voll Brunnenkresse
Dressing

. 30 ml Créme fraiche

. 2,5 g geriebene Zitronenschale

. 2,5 ml Zitronensaft
. 5 g schwarzer Pfeffer




Rihren Sie das Dressing in einer Schiissel an. Stellen Sie es 2 Stunden kalt. Verteilen Sie kleine Stiicke der
Makrele auf einer Scheibe Brot, geben Sie Tomaten und Brunnenkresse dazu und legen Sie die zweite

Scheibe Brot darauf. Grillen Sie diese 2-3 Minuten lang. Tréaufeln Sie das Dressing dartiber. I

RECYCLING
E E Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
|

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.

Rezepte finden Sie auf unserer Website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/



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 I'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par |'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 systéme 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.
Déroulez le cable entierement de I'espace de rangement du cable avant de connecter le gril a
I'alimentation électrique.
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 l'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Voyant d'alimentation (rouge) 6. Fentes

2. Voyant de thermostat (vert) 7. Bouton de déblocage
3. Bacrécepteur 8. Interrupteur

4. Plaques de cuisson 9. Jauge de température
5. Onglets

AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.

UTILISATION DE VOTRE GRIL

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

Ouvrez le gril, graissez les plaques du gril avec un peu de beurre ou d’huile de cuisine, puis fermez-le.
N'utilisez pas de margarine pauvre en matieres grasses; cela risque de brdler dans le gril.
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1. Mettez la fiche dans la prise de courant.
2. Placezl'interrupteur sur .

3. Lesplaques du gril vont maintenant commencer a chauffer et la jauge de température va

commencer a augmenter.

4. Lorsque l'aiguille de la jauge de température est située dans la zone rouge et que le voyant du
thermostat s'allume, cela signifie que votre gril a atteint la température de cuisson correcte.

5. Levoyant du thermostat va ensuite s'allumer et s'éteindre successivement a mesure que le
thermostat fonctionne pour maintenir la température. La jauge de température va monter et
descendre a mesure que le thermostat maintient la température optimale.

6.  Ouvrezle gril et déposez les aliments sur la plaque de gril inférieure. Fermez le gril.

7. Vous remarquerez une chute initiale sur la jauge de température. Ceci est normal lorsque les aliments

sont placés sur le gril.

8.  Lorsque vous avez terminé la cuisson, placez le commutateur sur la position O et débranchez le gril.
. Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.

. N'utilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-adhésives.
. Enlevez les aliments cuits avec des outils en bois ou en plastique.

. La charnieére est articulée pour s'adapter a des aliments épais ou de forme bizarre.
. Les plaques de cuisson du gril doivent étre paralléles pour permettre une cuisson homogene.

OINS ET ENTRETIEN

1. Placez l'interrupteur sur O.

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

3. Retirez une plaque a la fois.

4. Appuyez sur le bouton de déblocage et soulevez la plaque pour la séparer de I'élément.
5. Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

6.

Lavez le bac récepteur dans de I'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.

FIXATION DES PLAQUES
1. Fixez une plaque a la fois.

Insérez les onglets de la plaque dans les fentes situées sur la charniére de I'appareil.

2.
3. Appuyezsur le bord avant de la plaque pour le verrouiller en place.

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.

ESPACE DE RANGEMENT DU CABLE
Enroulez le cable dans l'espace de rangement du cable.

Déroulez le cable entierement de I'espace de rangement du cable avant de connecter le gril a I'alimentation

électrique.

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
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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'os) 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 premiéres 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

PANINI AU MAQUEREAU FUME (POUR 1 PERSONNE)

«  2filets de maquereau fumé cuits

. 3 tranches de pain intégral

«  4tomates cherry, coupées en deux

. 1 poignée cresson

sauce:

. 30 ml créeme fraiche

. 2,5 g zeste de citron, rapé

«  2,5mljus decitron

. 5 g poivre noir

Mélanger la sauce dans un récipient. Laisser au réfrigérateur pendant 2 heures. Emietter le maquereau sur
un tranche de pain, couvrir avec les tomates et le cresson, puis ajouter I'autre tranche de pain. Griller
pendant 2-3 minutes. Verser la sauce sur la préparation.

RECYCLAGE

substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non

=mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

E Afin d'éviter les problémes occasionnés a l'environnement et a la santé par des

Rezepte finden Sie auf unserer Website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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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.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke
vaardigheden of die onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij
onder toezicht staan of goed geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd
worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het snoer 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. Stroomlampje (rood) 6. Gleuven

2. Thermostaatlampje (groen) 7. Ontgrendelingsknop
3. Drupbakje 8.  Schakelaar

4. Grillplaten 9. Temperatuurmeter
5. Uitsteeksels

VOOR HET EERSTE GEBRUIK
Neem de grillplaten af met een vochtige doek

UW GRILL GEBRUIKEN

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.
Open de grill, bestrijk de grillplaten met een beetje olie of margarine en doe de grill weer dicht.
Gebruik geen halvarine - dit verbrandt op de grill.

1. Steek de stekker in het stopcontact.



2. Zetdeschakelaaropl.

3. Degrillplaten beginnen op te warmen en de temperatuurmeter stijgt.

4. Zodra de naald van de temperatuurmeter zich in de rode zone bevindt en het controlelampje van de
thermostaat aangaat, heeft uw grill de juiste bereidingstemperatuur bereikt.

5. Het thermostaatlichtje schakelt in en uit terwijl de thermostaat het apparaat op temperatuur houdt.
De temperatuurmeter stijgt en daalt terwijl de thermostaat de optimale temperatuur behoudt.

6. Opende grill en leg het voedsel op de onderste grillplaat. Sluit de grill.

7. Uzult merken dat de temperatuurmeter daalt. Dit is normaal wanneer u voedsel op de grill plaatst.

8.  Alsuklaar 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.

. Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen; dit beschadigt de anti-aanbaklagen.
Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

. Het scharnier past zich automatisch aan de dikte en vorm van de etenswaren aan.

. De grillplaten moeten ongeveer parallel staan om ongelijkmatige resultaten te voorkomen.

ZORG EN ONDERHOUD

Zet de schakelaar op O.
2. Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het
schoonmaakt en opbergt.
Verwijder één plaat per keer.
Druk op de ontgrendelingsknop en til de plaat op van het element.
Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.
Was het drupbakije af in warm water met afwasmiddel of in het bovenste rek van de vaatwasmachine.
Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.
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PLATEN PLAATSEN

1. Plaats één plaat per keer.

2. Plaats de lipjes van de plaat in de gleuven aan de kant van het scharnier van het apparaat.

3. Druk de voorkant van de plaat op zijn plaats.

. 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.

KABELOPBERGRUIMTE

Wind de kabel rond de kabelopbergruimte.
Rol de kabel helemaal los vanuit de kabelopbergruimte voordat u de gril op het stopcontact aansluit.

KOOKTIJDEN & 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 | SNACKS

kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 | dubbelgevouwen pizza 8-9
kogelbiefstuk 5-7 | hotdog 2-3




worst 6-8 | KIP/KALKOEN

entrecote 7-9 | kipfilet 5-7
T-bone 8-9 | poten (kip) 5-7
LAMSVLEES kalkoenfilet, gesneden 3-4
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 | GROENTEN

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

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

kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8

worst 6-8

varkenshaas, 1,2 cm 4-6

PANINI MET GEROOKTE MAKREEL (VOOR 1 PERSOON)

«  2gerookte makreelfilet

. 3 sneetjes volkorenbrood

. 4 gehalveerde kerstomaatjes
. 1 handenvol waterkers
saus:

. 30 ml zure room

. 2,5 g citroenschil, geraspt

. 2,5 ml citroensap

. 5 g zwarte peper

Meng de saus in een kom. Koel gedurende 2 uur. Spreid de makreel uit op een sneetje brood, leg de
tomaat en waterkers erop en voeg de andere snee brood toe. Laat 2-3 minuten grillen. Doe wat saus

erover.

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.

U vindt recepten op onze website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/



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 pud essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e
capiscano i pericoli in cui si pud incorrere.

| bambini non devono giocare con l'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione da parte dell’'utente non devono essere
effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un
adulto.

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

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Spiadiaccensione (rossa) 6. Fessure
2. Spiadel termostato (verde) 7. Pulsante dirilascio
3. Vassoio raccogligrasso 8. Interruttore
4. Piastre di cottura 9. Indicatore temperatura
5. Linguette

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.

COME UTILIZZARE LA GRIGLIA
Posizionare l'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.
Aprire il grill, ungere leggermente le piastre con un po’ d'olio da cucina o con un po di burro, poi
chiuderlo. Non spalmare prodotti ipocalorici poiché potrebbero bruciare sul grill.

1. Inserire la spina nella presa di corrente.

2. Posizionare il pulsante su l.

3. Lepiastre della griglia inizieranno a scaldarsi e I'indicatore della temperatura iniziera a salire.
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4. Quando l'ago dell'indicatore della temperatura si trovera nella zona rossa e la spia del termostato si
accendera, la vostra griglia avra raggiunto la giusta temperatura di cottura.

5. Laspia del termostato lampeggera mentre il termostato funzionera per mantenere la temperatura.
Lindicatore della temperatura aumentera e diminuira mentre il termostato manterra la temperatura
ottimale.

6.  Aprire la griglia e posizionare il cibo sulla piastra inferiore della griglia. Chiudere la griglia.

7. Sinotera un calo iniziale nell'indicatore della temperatura. Questo & normale quando il cibo viene
collocato sulla griglia.

8.  Non appena terminata la cottura, spostare l'interruttore verso lo O e disconnettere la griglia.

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

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

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

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

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

CURA E MANUTENZIONE

1. Posizionare il pulsante su O.

2. Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che I'apparecchio si raffreddi prima di pulirlo o di
metterlo via.

3. Smontare una piastra alla volta.

4. Premereil pulsante dirilascio e sollevare la piastra dall'elemento.

5. Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

6. 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.

MONTAGGIO DELLE PIASTRE

1. Montare una piastra alla volta.

2. Mettere le linguette nelle scanalature sul lato della cerniera dell'apparecchio.

3. Premereil bordo anteriore della piastra per bloccarlo al suo posto.

. 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.

AVVOLGICAVO

Avvolgere il cavo intorno all'avvolgicavo.
Svolgere tutto il cavo dall'avvolgicavo prima di collegare il grill alla presa di corrente.

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 | SNACK

kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | calzone 8-9
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bistecca rotonda 5-7 | hot dog 2-3
salsicce 6-8 | POLLO/TACCHINO

lombata di manzo 7-9 | petto di pollo a pezzi 5-7
bistecca con l'osso 8-9 | cosce (di pollo) 5-7
AGNELLO petto di tacchino, a fette 3-4
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | VERDURE

braciole nella lombata 4-6 | asparagi 3-4
FRUTTI DI MARE melanzane, a fette/cubetti 8-9
filetto di salmone 3-4 | cipolle, a fette sottili 5-6
filetto di sciarrano 3-5 | peperoni, a fette sottili 6-8
braciola di halibut, 12-25 mm 6-8 | peperoni, alla griglia e sbucciati 2-3
braciola di salmone, 12-25 mm 6-8 | peperoni interi spennellati d'olio 8
braciola di pesce spada, 12-25 mm 6-9 | patate, a fette/cubetti 7-9
braciola di tonno, 12-25 mm 6-8 | FRUTTA

kebab, cubetti di 25 mm 4-6 | mele, mezze/a fette 6-8 6-8
gamberetti 1-2 | banane, affettate in lungo 3-4 3-4
canestrelli 4-6 | mandarini, mezzi/a fette 3-5 3-5
MAIALE pesche, mezze/a fette 3-5 3-5
braciole, 12 mm 5-6 | ananas, afette 3-7 3-7
bistecca nella coscia 5-6

kebab, cubetti di 25 mm 7-8

salsicce 6-8

filetto, 12 mm 4-6

PANE CON SGOMBRO AFFUMICATO (1 PORZIONE)

« 2filetti di sgombro affumicato cotti

. 3 fette di pane integrale

. 4 pomodori ciliegia, tagliati a meta

. 1 manciata crescione

condimento:

. 30 ml panna fresca

. 2,5 g scorza di limone, grattugiata

. 2,5 ml succo dilimone

. 5 g pepe nero

Mescolare il condimento in una ciotola. Mettere in frigo per 2 ore. Spezzettare lo sgombro su una fetta di
pane, ricoprire con pomodori e crescione, poi aggiungere l'altra fetta. Grigliare per 2-3 minuti. Versare il
condimento sul cibo.

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
=mmm 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.

Le ricette sono disponibili sul nostro sito http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 afos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos.

Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los 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
anos.

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

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

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

agente de servicio, para evitar peligro.

® No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No envuelva la comida en film de plastico, 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 encendido (roja) 6. Ranuras
2. Luzdel termostato (verde) 7. Botdn de desbloqueo
3. Bandeja de goteo 8. Interruptor
4. Placas de coccién 9. Indicador de la temperatura
5. Lenguetas

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Limpie las placas de coccién con un pafio himedo.
COMO UTILIZAR EL GRILL
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.
Abra la parrilla, aplique un poco de aceite de cocinar o mantequilla a las placas de coccién, y
entonces ciérrela. No use productos de cocina bajos en grasa, puede que se quemen en la parrilla.
1. Enchufe el aparato a la corriente.
2. Muevaelinterruptoral.
3. Lasplacas del grill empezaran a calentarse y el indicador de temperatura comenzard a aumentar.
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4. Cuando la aguja del indicador de la temperatura se sitde en la zona roja y la luz del termostato se
encienda, el grill habra alcanzado la temperatura adecuada para cocinar.

5. Laluz del termostato se encenderd y apagara mientras el termostato mantiene la temperatura. El
indicador de temperatura aumentard y descendera a medida que el termostato mantiene la
temperatura éptima.

6. Abrael grilly coloque la comida sobre la placa inferior. Cierre el grill.

7. Notard una bajada inicial en el indicador de la temperatura. Se trata de algo normal cuando coloca la
comida en el grill.

8.  Cuando haya terminado de cocinar, apague (interruptor en O) y desenchufe el grill.

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

. No utilice utensilios metalicos o afilados, éstos dafaran las superficies antiadherentes.

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

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

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

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Mueva el interruptor a O.

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

Retire las placas de una en una.

Pulse el botdn de desbloqueo y levante la placa hacia afuera de la resistencia.

Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabdn, o pdngala en la rejilla superior del lavavajillas.
No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabon.

oA wnN =

ENCAJARLAS PLACAS

1. Encaje las placas de unaen una.

2. Introduzca las lenglietas de la placa en las ranuras en el lado del aparato con bisagras.

3. Haga presion hacia abajo en el borde frontal de la placa para bloquearla correctamente.

. 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.

COMPARTIMENTO PARA EL CABLE

Enrolle el cable alrededor del soporte para el cable.
Desenrolle totalmente el cable del compartimento para el cable antes de conectar la parrilla a la toma de
corriente.

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 | jamoén (de York) 5-6
hamburguesa, 100g 7-8 | TAPAS

kebabs, cubitos de 25mm 7-8 | calzone 8-9
bistec redondo 5-7 | perros calientes 2-3
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salchichas 6-8 | POLLO/PAVO

solomillo 7-9 | pedazos de pechuga de pollo 5-7
costilleta 8-9 | zancos (pollo) 5-7
CORDERO pechuga de pavo, en rodajas 3-4
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 | LEGUMBRES

costilletas de lomo 4-6 | esparragos 3-4
PESCADO Y MARISCO berenjena, en rodajas/cubitos 8-9
filete de salmén 3-4 | cebollas, en rodajas finas 5-6
filete de mero 3-5 | pimientos, en rodajas finas 6-8
filete de halibut, 12-25 mm 6-8 | pimientos, parrillados y pelados 2-3
bistec de salmén, 12-25 mm 6-8 | pimientos enteros cepillados con aceite 8
filete de pez espada, 12-25 mm 6-9 | patatas, en rodajas/cubitos 7-9
filete de atdn, 12-25 mm 6-8 | FRUTA

kebabs, cubitos de 25mm 4-6 | manzana, media/cuarterdn 6-8
camarones 1-2 | pldtanos, en rodajas a lo largo 3-4
escalopes 4-6 | nectarinas, mitad/cuarterones 3-5
CERDO melocotones, mitad/rodajas 3-5
costilletas, 12mm 5-6 | pifa, en rodajas 3-7
filete de jamén 5-6

kebabs, cubitos de 25mm 7-8

salchichas 6-8

lomo tierno, 12mm 4-6

PANINI DE CABALLA AHUMADA (PARA 1 PERSONA)
2 filetes cocidos de caballa ahumada

. 3 rebanadas de pan integral

. 4 tomates cherry partidos por la mitad
1 pufiado berro

salsa:

. 30 ml créeme fraiche
2,5 g ralladura de limén

. 2,5 mlzumo de limén

. 5 g pimienta negra

Preparar la salsa en un bol. Dejar 2 horas en el frigorifico. Desmigar la caballa sobre una rebanada de pan,

poner encima los tomates y el berro y cubrir con la otra rebanada. Pasar por la parrilla durante 2-3 minutos.

Rociar el relleno con la salsa.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
E ﬁ 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.

En nuestra pagina web encontraré recetas: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacdo.

MEDIDAS DE PRECAUgf\O IMPORTANTES
Siga as seguintes instru¢des bésicas 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 criancas nao devem brincar com o aparelho.

A limpeza e manutengao por parte do utilizador nao deverao ser feitas por
criangas a nao ser que tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criangas com menos de
8 anos.

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

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

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

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 ndo seja o de cozinhar alimentos.
Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Luzdeligagao (vermelha) 6. Ranhuras

2. Luz do termostato (verde) 7. Botéode libertacdo

3. Tabuleiro colector 8. Interruptor

4. Placas de grelhar 9. Indicador de temperatura
5. Patilhas

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe as placas de grelhar com um pano himido.

UTILIZAR O GRELHADOR

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.

Abra o grelhador, unte as placas de grelhar com um pouco de manteiga ou 6leo de cozinha e feche-o.
Nao utilize pastas magras de barrar - estas podem queimar no grelhador.
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Ligue a ficha a tomada eléctrica.
Passe o interruptor para l.

Hwn s

As placas de grill comecam a aquecer e o indicador de temperatura comeca a aumentar.
Quando o ponteiro do indicador de temperatura se encontrar na zona vermelha e a luz do
termostato se acender, o grelhador atingiu a temperatura de confecao correta.

5. Aluzdo termoéstato liga-se e desliga-se a medida que este trabalha para manter a temperatura. O

indicador de temperatura move-se a medida que o termdstato mantém a temperatura ideal.
6. Abra o grelhador e distribua os alimentos sobre a placa de grill inferior. Feche o grelhador.
7. Poderd observar a baixa inicial do indicador de temperatura. Esta ocorréncia é tipica quando os

alimentos sao colocados no grelhador.

8. Quando terminar a confecdo da comida, mova o interruptor para O e desligue o grelhador da

corrente.

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

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

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

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

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

CUIDADOSE MANUTEN(;AO
Passe o interruptor para O.

Retire uma placa de cada vez.

ouhwN =

louca.

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

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

Prima o botdo de libertacao e levante a placa para fora da resisténcia.
Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.
Lave o tabuleiro colector em dgua quente com sabao ou na prateleira superior da maquina de lavar

ENCAIXAR AS PLACAS
Encaixe uma placa de cada vez.

1
2. Insira as patilhas da placa nas ranhuras do lado da dobradica do aparelho.
3. Prima para baixo a extremidade frontal da placa para a bloquear no sitio.

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 ndo afecta o funcionamento do grelhador.

SUPORTE DE ARMAZENAMENTO DO CABO
Enrole o cabo a volta do suporte de armazenamento do cabo.

Desenrole o cabo totalmente do suporte de armazenamento do cabo antes de ligar o grelhador a tomada

eléctrica.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Use estes tempos meramente como orientacao. Estes sdo 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 DE VACA MIN | SANDUICHES MIN
filete 5-7 | queijo 2-3
bife do lombo 7-8 | fiambre (cozinhado) 5-6
hamburguer, 100 g 7-8 | SNACKS

kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | calzone 8-9
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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 salmdo, 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 | anands, fatias 3-7
bife de fiambre ndo cozinhado 5-6

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

salsichas 6-8

lombo, 12 mm 4-6

PANINI DE CAVALA FUMADA (PARA 1 PESSOA)

2 filetes de cavala fumada
3 fatias de péo integral

4 tomates cereja, cortados ao meio

1 punhado agrido

molho:

30 ml natas

2,5 g casca de limao, ralada
2,5 ml sumo de liméo

5 g pimenta preta

Misture o molho numa tigela. Leve a refrigerar por 2 horas. Cubra uma fatia de pdo com cavala, coloque
por cima os tomates e o agrido, depois junte a outra fatia. Grelhe durante 2-3 minutos. Salpique o molho
sobre o pao.

RECICLAGEM

aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos ndo

E E Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, os
I

deverdo ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo

recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

Receitas disponiveis no nosso website: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Lees vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af barn 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 forstar de forbundne farer.

Born ma ikke lege med apparatet.

Rengearing og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er
over 8 ar og holdes under opsyn.

Apparatet og ledningen skal holdes uden for reekkevidden af bgrn under 8
ar.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.

A Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

skader undgas.

®  Brug ikke dette apparat i neerheden af et badekar, brusebad, handvask 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. Stremindikator (radt) 6. Abninger

2. Termostat lys (grent) 7. Frigerelsesknap
3. Drypbakke 8.  Afbryderknap

4. Grillplader 9. Temperaturmaler
5. Tapper

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
SADAN BRUGES GRILLEN
Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandlgt underlag.
Placer drypbakken midt under grillens forkant, sa den opfanger eventuelle dryp.
Abn grillen, smer grillpladerne med lidt madolie eller smer, og luk grillen. Brug ikke light
smoreprodukter - de kan braende fast pa grillen.
1. Tilslut apparatet til strgm.
2. Skub afbryderknappen over pa .
3. Grillpladerne begynder at varme op, og temperaturmaleren begynder at stige.
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| det gjeblik temperaturmélerens nal er inden for det rdde omrade og termostatlampen taender, vil
din grill have den rette tilberedningstemperatur.

Termostatlampen teender og slukker, imens termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.
Temperaturmaleren stiger og falder, imens termostaten opretholder den optimale temperatur.
Abn grillen og laeg maden pé den nederste grillplade. Luk grillen.

Du vil bemaerke, at temperaturmaleren falder i starten. Dette er helt normalt, nar du lige har lagt
mad pa grillen.

Stil afbryderknappen pa O og tag grillens stik ud, nar du er faerdig med at grille.

Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers leegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.
Undga at bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen.

Tag den tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

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

Grillpladerne skal anbringes sé parallelt som muligt, for at sikre en jaevn tilberedning.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

oA wn =

Skub afbryderknappen over pa O.

Afbryd strammen til apparatet og lad den kele ned, for den renggres og stilles veek.
Aftag én plade ad gangen.

Tryk pé frigerelsesknappen og lgft pladen op fra varmelegemet.

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

Drypbakken kan vaskes i varmt seebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.
Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med sabe.

AFTAGE PLADERNE

1.

2.
3.

Paszet én plade ad gangen.

Seet pladens tapper ind i dbningerne pa apparatets haengselside.

Tryk ned pa pladens forkant for at lase den pa plads.

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.

LEDNINGSOPBEVARING

Vikl ledningen rundt om ledningsopbevaringen.
Vikl ledningen helt ud af ledningsopbevaringen, inden grillen tilsluttes stikkontakten.

TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gaelder 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 kad og flerkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse og kompakthed.

Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller markningen.

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

kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | panini 8-9
ribeye 5-7 | hotdog 2-3
polser 6-8 | KYLLING/KALKUN

entrecote 7-9 | stykker af kyllingebryst 5-7
T-bone 8-9 | kyllingelar 5-7
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LAMB kalkunbryst, i skiver 3-4
kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | GRONTSAGER

lammekoteletter 4-6 | aubergine, skiver/tern 8-9
FISK OG SKALDYR l@g, tynde skiver 5-6
laksefilet 3-4 | peberfrugt, tynde skiver 6-8
filet af aborre eller lignende 3-5 4-6 | peberfrugt, grilles til at fla 2-3
helleflyndersteak, 12-25 mm 6-8 | hele peberfrugter smurt med olie 8
laksesteak, 12-25 mm 6-8 | kartofler, skiver/tern 7-9
steak af svaerdfisk eller lignende, 12-25mm 6-9 | FRUGT

tunbgf, 12-25 mm 6-8 | a&ble, halve/skiver 6-8
fiskekebab, 25 mm tern 4-6 | banan, skaret pa langs 3-4
rejer 1-2 | nektarin, halve/skiver 3-5
kammuslinger 4-6 | fersken, halve/skiver 3-5
SVINEK@D ananas, skiver 3-7
koteletter, 12 mm 5-6

skinkeschnitzel 5-6

kebabkgd, 25 mm tern 7-8

polser 6-8

merbradbef, 12 mm 4-6

SANDWICH MED RO@GET MAKREL (1 PERSON)
. 2 filet af reget makrel
3 skiver af fuldkornsbred
«  4cherrytomater i halve
. 1 handfuld brgndkarse
dressing:
. 30 ml cremefraiche
. 2,5 g revet citronskal
2,5 ml citronsaft
. 5 g sort peber
Rer dressingen i en skal. Seet den pa kel i 2 timer. Smar makrellen pa en bradskive, laeg tomater og
brgndkarse hen over og laeg den anden brgdskive ovenpa. Grill dem i 2-3 minutter. Staenk dressingen hen
over.

GENBRUG

For at undga milje- 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.

Du kan finde opskrifter pa vores webside: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmdga 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 medfora.

Barn ska inte leka med apparaten.

Rengoring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, sdvida de inte
ar over 8 ar och ar under uppsikt.

Hall apparat och elkabel utom rackhall fér barn under 8 ar.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fijarrkontroll.

A\ Apparatens utsida blir varm.

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

eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvind inte denna apparat néra badkar, dusch, handfat eller andra behéllare for vatten.
Virainte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpasar vid grillningen - det forstér grillen
och det utgor en brandfara.
Anvénd inte grillen fér nagot annat andamal &n det avsedda.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar dligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Indikatorlampa (r6d) 6. Spar

2. Termostatlampa (gron) 7. Frig6ringsknapp
3. Droppbricka 8.  Strombrytare

4. Grillplattor 9. Temperaturmatare
5. Tappar

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.

ATT ANVANDA DIN GRILL

Stéll apparaten pa en fast, jdmn och varmetalig yta.

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

Oppna grillen, smérj grillplattorna med lite matlagningsolja eller smér och stéing sedan grillen.
Anvénd inte fettsnalt matfett i grillen - det kan brinna.

Satt stickproppen i vdggkontakten.

Vrid strombrytaren till I.

Grillplattorna kommer nu att bérja varmas upp och temperaturmétaren kommer att borja 6ka.
Grillen har ratt tillagningstemperatur ndr temperaturmatstickan &r inuti den réda zonen och
termostatljuset tands.

Hwn =
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Termostatljuset kommer att téndas och sléckas ndr termostaten fungerar, for att bibehalla

temperaturen. Temperaturmétaren kommer att héjas och sénkas nér termostaten bibehaller den

optimala temperaturen.
Oppna grillen och ldgg maten pa den undre grillplattan. Stang grillen.

Du kommer inledningsvis att marka en sénkning av temperaturmataren. Det &r normalt ndr mat

placeras pa grillen.

Nar tillagningen dr fardig ska man flytta spaken till O och dra ur grillens kontakt.
Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Anvand ingenting av metall och inte heller nagot vasst foremal - belaggningen kan repas.
Ta maten fran grillen med ett redskap av tra eller plast.

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

Grillningen blir jamnare om grillplattorna ér sa parallella som mojligt.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Vrid strombrytaren till O.

2. Draursladden pa apparaten och 13t den kallna innan den gors ren eller stélls undan.

3. Taaven platta at gangen.

4, Tryck pa frigéringsknappen och lyft av plattan fran elementet.

5. Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

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

. Anvand inte kokssvamp, stalull eller rengéringskuddar.

SATTA PA PLATTORNA

1. Satt pa en platta at gangen.

2. Placeraflikarna pd plattan i skarorna pa gangjarnssidan av apparaten.

3. Tryck ned den framre kanten av plattan for att [asa den pa plats.

. 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.

SLADDVINDA

Vira sladden runt sladdvindan.
Vira upp hela sladden fran sladdvindan innan grillen ansluts till elnatet.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

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

livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstand bor man lagga till 2 - 3 minuter for fisk
och skaldjur och 3 - 6 minuter for kétt och fagel, beroende pa livsmedlets tjocklek och vikt.
Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pé paket eller etikett nér det géller féardigférpackade 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 | MELLANMAL

grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8 | inbakad pizza (calzone) 8-9
rumpstek 5-7 | korv med bréd 2-3
korv 6-8 | KYCKLING/KALKON

ryggbiff 7-9 | kycklingbrost, bitar 5-7
T-benstek 8-9 | kycklinglar 5-7
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LAMM kalkonbrost, skivor 3-4
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8 7-8 | GRONSAKER

lammkotletter 4-6 | auberginer skivade/tarnade 8-9
FISK OCH SKALDJUR 16k, tunna skivor 5-6
laxfilé 3-4 | paprikor tunna skivor 6-8
havsabborre, filé 3-5 | hela paprikor, penslade med olja 8
halleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8 1-2 | potatisar, skivade/tdrnade 7-9
lax, bit 12-25mm 6-8 | FRUKT

svardfisk, bit 12 - 25 mm 6-9 | dpplen, halverade/skivade 6-8
tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 | bananer, delade pa langden 3-4
grillbitar, trningar pa 25 mm 4-6 | nektariner, halverade/skivade 3-5
rakor 1-2 | persikor, halverade/skivade 3-5
musslor 4-6 | ananas, skivad 3-7
FLASK

kotletter, 12 mm 5-6

skinkstek 5-6

grillbitar, tdrningar pa 25 mm 7-8

korv 6-8

filé, 12 mm 4-6

PANINI MED ROKT MAKRILL (1 PORTION)
2 rokta makrillfiléer, grillade
. 3 skivor fullkornsbrod
« 4 halverade kérsbarstomater
1 handfull vattenkrasse
dressing:
. 30 ml créme fraiche
2,5 g finrivet citronskal
«  2,5mlcitronjuice
. 5 g svartpeppar
Blanda dressingen i en skal. Stéll den i kylskapet i 2 timmar. Lagg bitar av makrillfiléer pa en brodskiva,
dérefter tomatskivor och vattenkrasse och lagg sedan pa den andra brédskivan. Grilla i 2-3 minuter.
Servera med dressingen.

ATERVINNING

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

Recept finns pa var webbsida: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra dtte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt oppleaering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet.

Barn skal ikke leke med apparatet.

Rengjering 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 vaesker, ikke bruk det pa baderom, neer vann eller utenders.
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 & lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJEMMET
FIGURER
1. Powerlampe (rad) 6. Spor
2. Termostatlampe (grenn) 7. Utlgserknapp
3. Oppsamlingsbakke 8.  Bryter
4. Grillplater 9. Temperaturmaler
5. Tapper
FOR FORSTEGANGSBRUK

Tork av grillplatene med en fuktig klut.

BRUK GRILLEN DIN

Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.

Apne grillen, terk grillplatene med litt matolje eller smer, og lukk den. Ikke bruk smer med lavt

fettinnhold - det kan brenne seg pa grillen.

Ha kontakten i stopselet.

Ha bryteren pa .

Grillplatene vil na starte oppvarmingen, og temperaturmaleren vil begynne & ga oppover.

Nar viseren pa temperaturmaleren er innenfor det rede omradet og lyset pa termostaten skrur seg

pa, har grillen din den riktige koketemperaturen.

5. Termostatlyset vil ga av og pa etter hvert som termostaten arbeider for & bevare temperaturen.
Temperaturmaleren vil stige og falle mens termostaten beholder optimal temperatur.

Hwn =
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Apne grillen og legg maten pa nederste grillplate. Lukk grillen.

Du vil merke et fall pad temperaturmaleren i starten. Dette er normalt nar maten er plassert pa grillen.
Nar du er ferdig med matlagingen, sett knappen pa O og trekk ut grillens kontakt.

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

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

Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktay av tre eller plast.

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

Grillplatene ber veere omtrent parallelle, for & unngd ujevn grilling.

STELL OG VEDLIKEHOLD

oA wN =

Ha bryteren pd O.

Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjele fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
Fjern en plate av gangen.

Trykk pa utlgserknappen og left platen bort fra elementet.

Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.

Vask oppsamlingsbakken i varmt sdpevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.
Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

SLIKFESTER DU PLATENE

1.
2.
3.

Fest en plate av gangen.

Sett tappene pa platen i sporene pa hengselsiden pa apparatet.

Trykk ned kanten foran pa platen og fest det pa stedet.

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.

LEDNINGSPLASS

Surr ledningen rundt ledningsplassen.
Trekk ledningen helt ut fra ledningsplassen far du kobler grillen til stikkontakten.

STEKETID OG MATSIKKERHET

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 fiorfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.

Ved steking av ferdigpakket mat, falge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

STORFEKJOTT MIN [ SM@RBROD MIN
filet 5-7 | ost 2-3
ryggbiff 7-8 | skinke (kokt) 5-6
hamburger, 100 g 7-8 | SNACKS

grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | calzone 8-9
rundbiff 5-7 | hot dogs 2-3
polser 6-8 | KYLLING/KALKUN

ytrefilet 7-9 | kyllingbryst 5-7
T-Bone 8-9 | lar (kylling) 5-7
LAMMEKJ@QTT kalkunbryst i skiver 3-4
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | GRONNSAKER

ryggkoteletter 4-6 | asparges 3-4
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SJOMAT aubergine, skiver/terninger 8-9
laksefilet 3-4 | lgk, tynn skive 5-6
havabborfilet 3-5 | paprika, tynn skive 6-8
kveitebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, grill skillet 2-3
laksebiff, 12-25 mm 6-8 | hele paprika pensles med olje 8
sverdfiskbiff, 12-25 mm 6-9 | poteter, skiver/terninger 7-9
tunfiskbiff, 12-25 mm 6-8 | FRUKT

grillspyd, 25 mm terninger 4-6 | eple, halvert/skiver 6-8
reker 1-2 | bananer, kuttet pa langs 3-4
kamskjell 4-6 | nektariner, halvert/skiver 3-5
SVINEKJOTT ferskener, halvert/skiver 3-5
koteletter, 12 mm 5-6 | ananas, skiver 3-7
skinkesteik 5-6

grillspyd, 25 mm terninger 7-8

polser 6-8

indrefilet, 12 mm 4-6

ROKT MAKRELL-PANINI (1 PORSJON)

. 2 kokt rokt makrellfileter

. 3 skiver med helkornbred

4 cherrytomater, halvert
. 1 handfull brennkarse
dressing:
30 ml creme fraiche
. 2,5 g sitronskall, revet
. 2,5 ml sitronsaft
5gsort pepper

Bland dressingen i en bolle. Sett i kjoleskap i 2 timer. Plasser makrellen pd en brodskive, legg pa tomater
og brgnnkarse, deretter legg pa den andre skiven. Grill i 2-3 minutter. Strg dressingen over maten.

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
|

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.

Du kan finde opskrifter pa vores webside: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. 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 heitd valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.

Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli
8-vuotiaita ja valvonnan alla.

Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Al yhdist4 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 kaytd tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltavén sailién lahella.
Ala kayta laitetta lahelld syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
Ala kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillid ja saattaa
aiheuttaa tulipalovaaran.
Ala kayta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
Al3 kayti laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Virran valo (punainen) 6. Kolot

2. Termostaatin valo (vihred) 7. Vapautusnappi
3. Rasvapelti 8. Katkaisija

4. Grillilevyt 9. Lampétilamittari
5. Ulokkeet

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.

GRILLIN KAYTTAMINEN

Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, ettd se kerad kaiken ylimenevan rasvan.

Avaa grilli, levité grillin levyille hieman ruokadljyé tai voita, sulje grilli. Ald kayta vaharasvaisia
tuotteita — ne voivat palaa kiinni grilliin.

Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

Siirré kytkin asentoon |.

Grillilevyt alkavat kuumentua ja lampédtilamittarissa nékyva arvo suurentua.

Kun ldmpodmittarin neula on punaisella vydhykkeelld ja termostaatin valo syttyy, grilli on oikeassa
kayttolampatilassa.
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5. Termostaatin merkkivalo syttyy ja sammuu, kun termostaatti pyrkii ylldpitdmaan lampdtilaa.
Lampatilamittarin lukema nousee ja laskee, kun termostaatti yllédpitad optimaalista lampétilaa.

6.  Avaa grilli ja aseta ruoka grillin pohjalevylle. Sulje grilli.

7. Huomaat alussa lampdtilamittarista lukeman laskun. Tdma on normaalia, kun ruoka asetetaan grilliin.

8. Kun lopetat valmistuksen, siirrd kytkin asentoon O ja irrota grillin pistoke pistorasiasta.

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

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

. Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tyokaluja.

. Sarana soveltuu myds paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.

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

HOITO JA HUOLTO

1. Siirrd kytkin asentoon O.

2. lrrota laite sdhkdverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sailytykseen laittamista.

3. lrrota yksilevy kerrallaan.

4. Paina vapautusnappia ja nosta levy pois elementista.

5. Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

6.  Pese rasvapelti ldmpimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen yldkorissa.

Al kdyta kaapimia, terésvillaa tai saippuasienia.

LEVYJEN KIINNITTAMINEN

1. Kiinnita yksi levy kerrallaan.
2. Asetalevyn ulokkeet laitteen saranapuolen koloihin.
3. Painalevyn etureunaa ja lukitse se paikoilleen.
. Niistd paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa nakya
hieman kulumista. Témd on puhtaasti kosmeettista eikd vaikuta grillin toimintaan.
JOHDON SAILYTYS

Kierrd johto johdon séilytyksen ympérille.
Suorista johto tdyteen pituuteen ennen kuin liitat grillin verkkovirtaan.

VALMISTUSAJAT & TURVALLISUUS

Kayta naita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle, joka
valmistetaan medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisdd 2-3 minuuttia kaloille ja
ayridisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan paksuudesta.
Valmistaessasi esikasiteltyjd 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 | PIKKURUOAT

vartaat, 25 mm kuutio 7-8 | calzonet 8-9
naudanpaisti 5-7 | hot dogit 2-3
makkarat 6-8 | KANA/KALKKUNA

fileeselkd 7-9 | broilerinrinta 5-7
T-luupihvi 8-9 | reidet (kana) 5-7
LAMMAS kalkkunan rinta, siivuina 3-4
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 | VIHANNEKSET

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

vartaat, 25 mm kuutio 4-6 | omena, puolikas/viipale 6-8
katkaravut 1-2 | banaanit, pitkittdin puolitettu 3-4
kampasimpukat 4-6 | nektariini, puolikas/viipale 3-5
SIANLIHA persikat, puolikas/viipale 3-5
kyljykset, 12mm 5-6 | ananas, viipale 3-7
kinkku 5-6

vartaat, 25 mm kuutio 7-8

makkarat 6-8

sisdfilee, 12mm 4-6

PANINI SAVUSTETUSTA MAKRILLISTA (1 ANNOS)

. 2 savustettua makrillifilettd

. 3 viipaletta kokojyvaleipda

. 4 cherry-tomaatteja puolitettuina

. 1 kuorallinen vesikrassia

kastike:

. 30 ml créeme fraiche

. 2,5 g sitruunan kuorta raastettuna

. 2,5 ml sitruunamehua

. 5 g mustapippuria

Sekoita salaatti kulhossa. Laita jédkaappiin 2 tunniksi. Murenna makrilli leipaviipaleen paalle, laita péalle
tomaattia ja vesikrassia. Laita toinen leipaviipale paalle. Grillaa 2-3 minuuttia. Ripottele kastike paalle.

KIERRATYS

Jotta véltettdisiin vaarallisista aineista ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

Resepteja on saatavissa kotisivuillamme: http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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SJIEKTPOCKOBOPOJA

MpouTnTe MHCTPYKLMK, COXPaHUTE UX, NPV Nepefaye CONpoBoauTe MHCTPYKLMeN. lepes npuMeHeHnem
13Aenuna CHAMUTE C HEro YNaKoBKY.

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

CnepyiiTe OCHOBHBIM MHCTPYKLMAM Mo 6e30MacHOCTY, BKIOYas ciegytollme:

icnonb3oBaHWe AaHHOMO YCTPOWCTBA AeTbMI CTapLue 8 feT, nnuamm ¢
OrpaHUYEHHbIMM GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM U YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa N 3HAHWIA AOMYCKAETCA NpW
YCNOBUUN KOHTPONA U MHCTPYKTaXKa U OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTAm 3anpeLLeHo nrpatb € yCTporcTBOM. OUMCTKY 1 06CNyXMBaHme
YCTPOMNCTBA MOTYT BbIMOMHATb JeTu cTapLue 8 feT npu yCioBum
HabnogeHUA B3pOCbIMU. XpaHWTE YCTPONCTBO 1 Kabesib B HEAOCTYMHOM
NS JeTen go 8 net mecte.

He nogcoepnHante npnbop yepes Taimep Uav CMCTeMy AUCTaHLMOHHOTO
ynpasfeHus.

A\ ToBepxHOCTV NpPrOOpPa HarpeBatoTCA.

Ecnun kabenb noBpexaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMeHEH NPOU3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM VTN APYrMM KBaMQULUPOBAHHBIM NINLIOM AJ1A

npeAOTBpameva OnacHoOCTW.
He nonb3yiTech yCTPONCTBOM BOAM3M BaHHbI, fyLUa, 6acceiiHa Uiu NpoUmx eMKocTeil C BOZOW.
He 3aBopauuBaiite nuLieBble MPOAYKTbI B MONMMEPHYIO MAEHKY, MONM3TUNEHOBbIE NAKETbI NN
METaNNNYecKyto Gonbry. 3To MOXET NPUBECTY K NOBPEXAEHUIO FPUAA 1 BbI3BaTb BO3ropaHue.
Mpu6op NpeaHa3HaueH TONbKO AN MPUrOTOBNEHNS NULLN.
He ncnonb3yitte npnbop, i oH NOBPeXAeH Ui paboTaeT ¢ nepeboamu.

TONbKO ANA BbITOBOIO UCNMOJIb3OBAHUA

UNNICTPALUN

1. WHpukaTop ceTut (KpacHbiii) 6. Pa3sbembl

2. WHpukatop TepmocTarta (3eneHbiii) 7. KHonka ¢vkcatopa

3.  TopnoH 8.  Bbikntoyatenb

4. TnactuHbl rpuna 9. WHpnkatop Temnepatypbl
5. Bknagkn

MNMEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

[MpoTupaiiTe NAACTUHBI FPUAA BAAXKHON TKaHbIO.

I/ICI'IOJ1b3OBAHI/IE rPUNA
YcTaHaBnmBaliTe Nprubop Ha yCTONUUBYIO, TOPU3OHTANbHYIO, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.
[na cbopa CTOKOB NOMECTUTE NOALOH NO LeHTPY Nof NepefHel YacTbio rpuas.
OTKpoTe rpunb, CMaXbTe MAACTUHBI HEGOMBLUMM KOINYECTBOM MaCha 1A XKapKi Un CIMBOYHOO
Macna, 3aTem 3aKkpoliTe ero. He MCNonb3yinTe ManoXUPHbIA MaprapyH — OH MOXeT NPUropeTb K
rpuato.

1. BcTaBbTe BUNKY B PO3eTKY.

2. YctaHoBuTe nepeknoyatenb B nonoxeHue l.
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3. TnacTuHbI rpUnsA HaYHYT HarpeBaTbCs, U MOKa3aHWA NHAMKaTopa TemnepaTypbl 6yayT
YBeNMUMBATHCA.

4. Korpa cTpenka vHAMKaTopa TeMnepaTypbl OKaXKeTCA B KPAaCHOW 30He 11 3aropuTcA MHANKATOP
TepMOCTaTa, Temnepartypa rpuns 6yneTt noaxoasilen Ans npurotTosneHns 6.

5. WHavkaTop TepmocTata byaeT 3aropatbCa v racHyTb, MOTOMY UTO TEPMOCTAT NEPUOLNYECKN
BK/IOYaeTCA ANA NOAAEPKAHNA HYKHOI TemnepaTypbl. MokKasaHua TemnepaTtypbl 6yayT Bo3pacTath
U CHMXATbCA, MOKa TepMoCTaT GyaeT NoaaepKMBaTb ONTUMAJIbHYIO TeMMepaTypy.

6.  OTKpoiTe rpub 1 NONOKMTE NILLEBbIE NPOAYKTbI HA HUMXKHIOK NNACTUHY rPUAA. 3aKpoTe rpub.

7. BHauane Bbl 3ameTuTe NafieHre NokasaHuin TemnepaTypbl. 3TO HOPManbHO, KOTAa Ha rpuib KnagyT
npoAyKTbI.

8.  [lo OKOHYaHWU NPUrOTOBNEHNA NepeBeaunTe BblKMioyaTesb Ha O 1 OTKNoUMTE rPpusb OT CETU.

. MpoBepbTe, roToBa M NMLYA. B ciyyae COMHeHMIA yBennybTe BpeMa NPUroTOBNEHNSA elle Ha
HECKOMbKO MUHYT.

. He nonb3yiitecb METaNIMYECKMM UK OCTPLIMW NPeLMEeTaMI, KOTOPble MOTYT NOBPEANTD
aHTUNpPUrapHble NOBEPXHOCTN.

. BbIHbTE NPUrOTOBNEHHYIO NULLY C NOMOLLbIO ePeBAHHO UK NNAaCTMACCOBOM NOMATKN.

« Yrtobbl nerye 6b1110 rOTOBUTb TONCTbIE KYCKM MUY UMW KYCKW HEMPaBUIbHOM GOpMBbI,
NpeAycMOTPeHO LWapHUPHOE COeAUHEHNe.

. MnacTyHbl rprAsA AOMKHbI PacnonaraTbCs NPUMEPHO NapannesbHo, BO M3bexaHre HepaBHOMEPHOTO
NPUroTOBEHUS.

yXxoa 1 ObCNYXUBAHUE

YcTaHoBUTE NepeksioyaTenb B nonoxeHue O.

OTknounTe NpUbOP 1 JaiiTe emy OCTbITb Nepes YNCTKOWM UK XpaHEHNEM.

CHvManTe No OAHON NAACcTUHE 3a pas.

HaxmuTe KHOMKY drKcaTopa U CHUMUTE NNACTUHY B CTOPOHY OT 3ieMeHTa.

MpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTOW BNAXKHOW TKaHbIO.

BbiMoITe NoAAOH TENOW MblIbHON BOLOW N MOMECTUTE Ha BEPXHIOK PELLETKY MOCYA0MOEYHON
MaLUMHBI.

. He ncnonb3yiite MeTannnyeckme, NPOBONOYHbIE MOYANIKM U MbITIbHBIE MOAYLIEYKU.
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YCTAHOBKA NMNACTUH

1. YcTaHaBnvBaiTe nNo OgHOW NiacTMHe 3a pas.

2. BcTaBbTe A3bIYKM Ha NNACTVHeE B THe3/ia Ha NOBOPaYMBaloLLelica CTOpoHe npubopa.

3. HaxmuTe He nepefHUN Kpaii NNacTuHbI, YTOObI 3adrUKCMpoBaTh ee.

. B MecTax conpuKocHOBEHUA BEPXHEN 1 HIXKHEI MAACTUHBI Ha aHTUMPUTapPHBIX NTOBEPXHOCTAX MOTYT
MOABUTBLCA CieAbl M3HOCA. TO TONbKO BHELLHWE NPU3HAKW, He BAMAIOLME Ha paboTy rpuns.

KABEJIbHbIV OTCEK

HamoTaiite Kabenb Ha KabenbHbIN OTCEK.
MonHOCTbIO pa3moTaliTe Kabenb 13 KabenbHOro OTCeKa 1 NLLb NOTOM MOAKIIOYANTE rPUNb K UCTOUHUKY
nUTaHuA.

BPEMA MPUTOTOBJIEHNA N BE3OMACHOCTb NMULLEBbIX MPOAYKTOB

Bpemsa npurotoBneHna ykasaHo npubnnsntenbHo. To Bpema NPUBOAUTCA ANA NPUTOTOBNIEHNA CBEXIX
N NOJHOCTBIO Pa3MOPOXKEHHbIX MILLEBbIX MPOLYKTOB, KOTAA PErynaTop TemnepaTypbl yCTaHOB/EH B
cpepHee nonoxeHue. [Mpn NPUroToBNEHUM 3aMOPOXKEHHbIX MPOLYKTOB A06aBbTE 2-3 MUHYTHI ANA
MOpPenpoAyKToB 1 3-6 MUHYT ANA MACA W NTULbI, B 3aBUCMMOCTM OT TOALLMHbI M MAOTHOCTY MULLM.

Mpw npuroToBneHNn pacoBaHHbIX NULLEBLIX MPOAYKTOB CIeyINTe YKa3aHWAM Ha YNaKOBKe W STUKETKE,
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roBaanHA MIN | BYTEPGPO[bI MIN
dune 5-7 | coip 2-3
duneitHas yacTb Kyckamm 7-8 | BeTunHa (BapeHasn) 5-6
rambyprep, 100 r 7-8 | 3BAKYCKU

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

Bblpe3Ka 7-9 | KypuHas rpyaka Kyckamu 5-7
OGUPLITEKC Ha KOCTOUKE 8-9 | 6enpbiwku (KyprHble) 5-7
AFHATUHA VIHAIOWWHAA rPyAKa, TOMTUKaMK 3-4
LWALINbIK, KyOrKamu pasmepom 25 Mm 7-8 | OBOLLU

OTOMBHbIE KOT/IETbI 4-6 | cnapxa 3-4
MOPEMPOAYKTbI GaKnaxxaH, TOMTUKaMU/KyouKamu 8-9
dune nococs 3-4 | nyK, TOHKUMI COAMI 5-6
¢dune cnbaca 3-5 | nepupl, TOHKUMW TOMTUKaMI 6-8
nanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | nepupbl, 06KapuTb, 3aTEM CHATb KOXMLY 2-3
N0COCb KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | nepupl LeSMKOM, CMa3aHHble

Mey-pblba Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-9 | pacTutenbHbIM MacIoMm 8
TyHeL, KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | kapTodenb, nomTkammu/Ky6ukammn 7-9
WaLnbIK, KyorKami pasmepom 25 Mm 4-6 | OPYKTbI

KpeBeTKu 1-2 | AGNOKM, NONOBNHKaMI/NOMTVIKaMM 6-8
MOJITIOCKM 4-6 | 6aHaHbl, NPOAOBHBIMYI TIOMTVKaMU 3-4
CBUHUHA HeKTapWHbl, NONOBUHKaMMW/NOMTUKaMK 3-5
OTOVBHbIE, TOMLLMHOI 12 MM 5-6 | nepcvky, NONOBUHKaMI/NOMTHKaMI 3-5
OKOPOK KycKamu 5-6 | aHaHac, NOMTUKamm 3-7
LWALINbIK, KyOrKamu pasmepom 25 Mm 7-8

COCUCKN 6-8

dune, TonwyHom 12 mm 4-6

MAHWUHU C KOMYEHOW CKYMBPUEN (1 MOPLAIO)

. 2 rotoBoe dune KonyeHom ckymbpum

. 3 nomTuKuM xneba n3 LleanOSepHOBOVI MYyKU

. 4 noMnAopPbI «4eppuy, NONOBUHKN
. 1 ropcTb BOLAHON Kpecc
3ANPABKA:

30 mn Kpem-dpeLu
. 2,51 yeapa NMMOHa, TepTas
. 2,5 M IMMOHHBIN COK

51 YepHbIn nepeLy

CmelwaiiTe 3anpaBKy B Mucke. MocTaBbTe B XONOAUIbHUK Ha 2 Yaca. Paccnoute ckymbpuio 1 nomMecTuTe Ha

NOMTUK xNeba, CBepxy NONoXuUTe NOMUAOPbI Y BOAAHON Kpecc, 3aTem JobaBbTe APYroi NOMTUK Xneba.
MopapugaiTe B TeueHue 2-3 MHyT. COPbI3HNTE CBEPXY 3aMpaBKoii.
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NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

nprbopbl 1 6aTapen 0JHOPA30BOro UM MHOTOPA30BOr0 UCMONb30BaHUS,
MOMEYEHHbIE OfHIM 13 3TUX CUMBONIOB, HEOOXOAVMO YTUIN3MPOBATH OTAENBHO OT
HEeCOPTMPOBAHHbIX ObITOBbLIX 0TX0A0B. O6A3aTENBHO YTUAN3NPYITE SNEKTPUYECKNE 1
3NEeKTPOHHbIE U3JeNus, a TaKXKe (eC/n 3TO NPYMEHMMO) 6aTapen 0fHOPAa30BOro MK
MHOropa3oBoro UCMo/b30BaHUsA B COOTBETCTBYIOLLMX OGULIMANIBHBIX MYHKTaX
MOBTOPHOI NepepaboTKy / c6opa OTXOAOB.

K E Bo n3bexaHune BO3AENCTBUA BPeSHbIX BELECTB Ha OKPY>KaloLLyio CPefy U 3G0poBbe
|

PeLienTbl MOXXHO HaiiTK Ha Halwem Beb-caTe http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim rizik(im.

S pfistrojem si nesméji hrat déti.

Déti nesméji provadeét Cisténi 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 zastupce

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

® Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢&i jinych nadob obsahujicich vodu.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacka ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpedi vzniku pozaru.

Pristroj nepouzivejte k zddnym jinym Gcelim nez k pfipravé jidla. @
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
JEN PRO DOMACI POUZITI
NAKRESY
1. Kontrolka pfipojeni k siti (ervend) 6. Otvory
2. Kontrolka termostatu (zelend) 7. Tlacitko pro uvolnéni
3. Odkapavaci tac 8. Vypinac
4. Grilovaci plochy 9. Ukazatel teploty
5. Jazycky
PRED PRVNIM POUZITIM
Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
POUZITI GRILU
. Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.
Odkapavaci tac pod piedni ¢asti grilu dejte doprostied, aby vie zachytil.
Gril oteviete, vymazete grilovaci plochy trochou oleje na vareni ¢i méslem a pak gril zavrete.
Nepouzivejte nizkotu¢ny tuk - mohl by na grilu vzplanout.
1. Zasunte zastrcku do zasuvky.
2. Presunte vypina¢ na |.
3. Nyniseza¢nou grilovaci desky zahfivat a ukazatel teploty se za¢ne zvedat.
4. Jakmile se rucicka ukazatele teploty dostane do ¢erveného pole a kontrolka termostatu se

rozsviti, gril doséhl spravné teploty grilovani.
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5. Protoze funkci termostatu je udrzovani teploty, termostat se bude priibézné rozsvécovat a
zhasinat. Ukazatel teploty se bude zvedat a klesat podle toho, jak termostat udrzuje optimalni
teplotu.

6.  Oteviete gril a polozte potraviny na spodni grilovaci desku. Gril zaviete.

7. Nazacéatku na ukazateli teploty zaregistrujete pokles. To je béZzné, kdyz se potraviny davaji na
gril.

8. AZbudete s grilovanim hotovi, pfepnéte vypinac na O a gril vypojte ze sité.

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

. Nepouzivejte zddné kovové i ostré predméty - poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.

. Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych néstroja.

«  Pantgrilu 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.

PECE A UDRZBA

Presunte vypinac na O.

Odpojte spotiebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.
Plotny snimejte jednu po druhé.

Stisknéte tlacitko pro uvolnénia plotnu z topného télesa sejméte.

Vsechny plochy otfete Cistym vihkym hadrem.

Odkapévaci tdc umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihradce mycky.
Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i €istici houbu obsahujici mydlo.

counawN -

NASAZOVANI PLOTEN

1. Plotny nasazujte jednu po druhé.

2. Desku zadpadkami nasurite do vyfezi u strany pfistroje, kde se nachazi kloub.

3. Zatlacte na predni stranu desky, aby se na misté uzamkla.

« Vmistech, kde se setkdva horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat znamky
opotiebeni. Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.

NAVIJEDLO

Omotejte kabel kolem navijedla.
Pred zapojenim grilu do sité prvné zcela vymotejte kabel z navijedla.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Uvedené casy pouzivejte jen jako voditko. Jsou urceny pro cerstvé nebo zcela rozmrazené potraviny s tim,
Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. PFi pfipravé mrazenych potravin pfidejte u plodi mofre 2-3
minuty, u masa a dribeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a hutnosti danych potravin.

Pfi 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 (vafena) 5-6
burger, 100 g 7-8 | SVACINA

kebab, 25 mm kostka 7-8 | calzone 8-9
steak z kyty 5-7 | hotdog 2-3
klobésy 6-8 | KURECI/KRUTI

svickova 7-9 | kousky kufecich prs 5-7
T-bone steak (bederni ¢ast vysokého 8-7 | (kureci) stehna 5-7
rosténce s kosti ve tvaru T) 8-9 | krliti prsa na platky 3-4
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JEHNECI ZELENINA

kebab, 25 mm kostka 7-8 | chrest 3-4
platky rosténce 4-6 | lilek, na platky/kostky 8-9
PLODY MORE cibule, tenké platky 5-6
filet z lososa 3-4 | paprika, tenké platky 6-8
filet z vikouse 3-5 | paprika, ogrilovat slupku 2-3
steak z platyze, 12-25 mm 6-8 | celé papriky potfené olejem 8
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | brambory, na platky/kostky 7-9
steak z mecouna, 12-25 mm 6-9 | OVOCE

steak z tundka, 12-25 mm 6-8 | jablko, na poloviny/platky 6-8
kebab, 25 mm kostka 4-6 | banany rozkrojené podélné 3-4
krevety 1-2 | nektarinky, na poloviny/platky 3-5
musle 4-6 | broskve, na poloviny/pléatky 3-5
VEPROVE ananas, platky 3-7
platky, 12 mm 5-6

Sunkovy steak 5-6 6-5

kebab, 25 mm kostka 7-8

klobésy 6-8

kotleta, 12 mm 4-6

PANINI S UZENOU MAKRELOU (PRO 1 OSOBU)
«  2vafené uzené filety z makrely

3 krajice celozrnného chleba
«  4rajcata cherry nakrdjena na poloviny

. 1 hrst feficha

dressing:

«  30mlcréme fraiche
«  2,5gcitrénova klra nastrouhana

2,5 ml citrénova stava
«  5gcerny pepf
Dressing promichejte v mise. Dejte na 2 hodiny vychladit do lednice. Kousky makrely dejte na krajic
chleba, nahoru dejte rajata a fefichu, pak pfiklopte druhym krajicem. Grilujte 2-3 minuty. Na pfipravené
jidlo naneste dressing.

RECYKLACE

ZE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(li obsazenym nebezpecnym
latkédm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboll
nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficialnim
recykla¢nim/sbérném misté.

Recepty naleznete na nasich internetovych strankach http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu 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 vykonadvané detmi ak nie su starsSie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj
a elektrickd Snuru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.
Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A Povrchy spotrebica budu horuce.

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

k riziku.
® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nebalte potraviny do plastikovej flie, 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 zapnutia (¢ervené) 6. Otvory
2. Svetielko termostatu (zelené) 7. Tlacidlo na uvolnenie
3. Odkvapkavacia tacna 8. Spinac
4. Grilovacie platne 9. Mierka teploty
5. Uska
PRED PRVYM POUZITIM

Grilovacie platne utrite vihkou utierkou.

POUZIVANIE GRILU
Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
Odkvapkavaciu tacriu umiestnite do stredu pod prednu ¢ast grilu, aby zachytévala pripadnu
nadbytoc¢nu $tavu.
Otvorte gril, grilovacie platne potrite trochou kuchynského oleja alebo masla, potom ho zatvorte.
Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku - mdze na grile prihoriet.

1. Vlozte zéstrcku do zasuvky na stene.

2. Spinac zapnite do polohy I.

3. Grilovacie platne sa za¢nu zohrievat a mierka teploty zacne rast.
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4, Ked'sa ihla na mierke teploty dostane do Cervenej zony a rozsvieti sa svetelna kontrolka, gril ma
spravnu teplotu na grilovanie.

5. Svetelnd kontrolka termostatu sa bude striedavo zapinat a vypinat, kedZe termostat pracuje, aby
udrziaval teplotu. Mierka teploty bude stupat a klesat, zatial ¢o termostat udrziava optimalnu
teplotu.

6.  Otvorte gril a poloZte jedlo na spodnu grilovaciu platriu. Gril zatvorte.

7. Vsimnete si, Ze na zaciatku sa teplota znizi. To je bezné, ked'sa na gril polozi jedlo.

8. Po skonceni grilovania presurite prepinac do polohy O a vytiahnite gril zo zasuvky.

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

. Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy.

. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

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

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

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spinac zapnite do polohy O.

2. Spotrebi¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred ¢istenim alebo pred uskladnenim.

3. Vyberajte naraz iba jednu platriu.

4. Stlacte tlacidlo na uvolnenie a platriu nadvihnite z ohrievacieho telesa.

5. Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

6.  Odkvapkavaciu tacriu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky riadu.

. Nepouzivajte Skrabky, drotenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

ZAKLADANIE PLATNI

1. Zakladajte naraz iba jednu platru.

2. Uské na platni zasurite do otvorov na strane pristroja s pantmi.

3. Predny okraj platne zatlacte nadol, a uzamknite ho v tejto polohe.

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

ULOZNE MIESTO NA KABEL

Zvinte kabel okolo Ulozného miesta na kabel.
Pred zapojenim grilu do elektrickej siete odvirite cely kdbel z Glozného priestoru.

CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

Tieto Casy 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 mintty 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 nélepke.

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 | RYCHLE JEDLA

kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | Calzone (plnena tasticka) 8-9
rezen z pleca 5-7 | hot dogy 2-3
parky 6-8 | KURA/MORKA

svieCkova 7-9 | kusky kuracich pfs 5-7
kotleta 8-9 | stehna (kura) 5-7
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JAHNACIE morcacie prsia, platky 3-4
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | ZELENINA

rezne z karé 4-6 | Spargla 3-4
MORSKE PLODY baklazan, platok/kocka 8-9
filet z lososa 3-4 | cibule, nakrdjané na tenko 5-6
filet z morského okuna 3-5 | papriky, nakréjané na tenko 6-8
steak z halibuta, 12-25 mm 6-8 | papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu 2-3
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | celé papriky potreté olejom 8
steak zmecuna, 12-25 mm 6-9 | zemiaky, platok/kocka 7-9
steak z tuniaka, 12-25 mm 6-8 | OVOCIE

kebaby, kocka velkosti 25 mm 4-6 | jablko, polovica/kusok 6-8
krevety 1-2 | banény, rozkrojené po dizke 3-4

musle 4-6 | nektarinky, polovica/kusok 3-5
BRAVCOVE broskyne, polovica/kusok 3-5
rezne, 12 mm 5-6 | ananas, kusok 3-7
rezne zo Sunky 5-6

kebaby, velkost kocky 25 mm 7-8

klobasy 6-8

svieckova, 12 mm 4-6

PANINI (SENDVIC) S UDENOU MAKRELOU (1 PORCIA)

. 2 uvarené filety z udenej makrely
. 3 krajce celozrného chleba

« 4 paradajky cherry, rozkrojené napoly

. 1 za hrst zeruchy
dressing:

. 230 mlhustej kyslej smotany (28%)

. 2,5 g citronovej kory, postrihanej
. 2,5 ml citrénova Stava
. 5 g ¢ierne korenie

V nddobe rozmiesajte dressing. Nechajte 2 hodiny v chladnicke. Makrelu rozoberte na malé kusky na
krajec chleba, polozZte na fu paradajky a Zeruchu, potom pridajte dalsi krajec. Grilujte 2-3 minuty.

Pokropte dressingom.

RECYKLACIA

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

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

odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

Recepty najdete na nasej webstranke http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:

Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze
oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej
lub osoby niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jesli
odbywa sie to pod nadzorem / z instruktazem, oraz sg $wiadome
istniejacych zagrozen.

Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem.

Dzieci nie powinny czyscic i obstugiwac urzadzenia, o ile nie sg starsze niz
8 lat i s3 nadzorowane.

Przechowuj urzadzenie i przewod zasilania w miejscu niedostepnym dla
dzieci w wieku ponizej 8 lat.

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 naczyn
zawierajacych wode.
Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z polietylenu.
Grill ulegnie uszkodzeniu i moze doj$¢ 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 zasilania (czerwona) 6. Szczeliny

2. Lampka termostatu (zielona) 7. Przycisk zwalniajacy

3. Tacka ociekowa 8. wylacznik

4. Ptytygrilla 9. Wskaznik temperatury
5. Wystepy

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przetrzyj ptyty grilla wilgotng szmatka.
UZYWANIE GRILLA
Ustaw urzadzenie na stabilnej, rownej i termoodpornej powierzchni.
Ustaw tacke ociekowg centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny
Otwérz grill, przesmaruj ptyty odrobing oleju jadalnego lub masta, a nastepnie zamknij grill. Nie
rozprowadzaj substancji z niskg zawartoscia ttuszczu - moga zapalic sie na urzadzeniu.
1. Wiz wtyczke w gniazdko sieciowe.
2. Przesun wytacznik nal.
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3. Plyty grilla zaczna sie rozgrzewac i wskaznik temperatury pokazuje jej wzrost.

4. Gdy igta wskaznika temperatury znajdzie sie w czerwone;j strefie i zaswieci sie lampka termostatu,

grill osiggnat juz odpowiednia temperature.

5. Bedzie to nastepowac w cyklu wtaczony/wytaczony, kiedy termostat pracuje, aby utrzymac
temperature. Wskazéwka wskaznika temperatury odchyla sie w jedng lub druga strone, gdy
termostat utrzymuje optymalng temperature.

6.  Otworz grill i utéz zywnosc na dolnej ptycie grilla. Zamknij grill.

7. Zaobserwujesz na wskazniku, ze na poczatku temperatura spadnmie. Jest to normalne po wtozeniu

zywnosci do grilla.
8.  Poskoniczeniu opiekania, ustaw wytacznik na O i odtacz grill od sieci elektrycznej.
. Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.

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

. Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

«  Zawias przegubowy jest dostosowany do produktéw zywnosciowych grubych lub o nietypowym

ksztafcie.

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

KONSERWACJA 1 OBSLUGA

Przesun wyfacznik na O.

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.
Zdejmuj jedna ptyte na raz.

Nacisnij przycisk zwalniajacy, podnies i zdejmij ptyte z grzatki.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.

Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pétce zmywarki do naczyn.
Nie uzywaj srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.

S

ZAKLADANIE PLYT

1. Zaktadaj jedng ptyte naraz.
2. Wetknij zaczepy w szczeliny od strony zawiasu urzadzenia.
3. Nacisnij przednig krawedz ptyty, aby zablokowac jg na swoim miejscu.

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.

SCHOWEK NA KABEL

Owin przewdd wokét schowka na kabel.
Przed podtaczeniem grilla do gniazdka catkowicie odwir kabel ze schowka na kabel.

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, doda¢ 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 wskazédwki 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 zudzca 5-7 | Calzoni 8-9
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kietbasy 6-8 | Hotdog 2-3
poledwica 79 | KURCZAK/INDYK

T-bony 8-9 | pier$ 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 z tososia 3-4 | baktazan, plaster / kostka 8-9
filet z okonia morskiego 3-5 | cebulg, cienki plasterek 5-6
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, cienki plasterek 6-8
stek z fososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie skéry | 2-3
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 | OWOCE

krewetka 1-2 | jabtko, potowa / plaster 6-8
przegrzebek 4-6 | 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

WEDZONA MAKRELA PANINI (1 PORCJA)

«  1gars¢rzezucha

« 2,5mlsokzcytryny
. 5 g czarny pieprz

2 gotowane wedzone filety z makreli
3 kromki razowego chleba
4 pomidory cherry, potéwki

30 ml $mietana "créme fraiche"
2,5 g skdrka z cytryny, starta

Wymieszac sos w misce. Schtodzi¢ w lodéwce przez 2 godziny. Roztozy¢ makrele na kromce chleba, na
wierzchu utozy¢ pomidory i rzezuche, a nastepnie dodac inne warstwy. Grilluj przez 2-3 minuty. Pola¢

sosem.

RECYKLING

niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym

Ei E Aby unikna¢ problemow srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
I

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.

Przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

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

A Povrsine uredaja ce postati vruce.

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

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

®  Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time moze
do¢i do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Svjetlo napajanja (crveno) 6. Utori

2. Svjetlo termostata (zeleno) 7. Tipka za otpustanje
3. Posuda za kapanje 8.  Prekidac¢

4. Plocerostilja 9. Mjera¢ temperature
5. Jezilci

PRIJE PRVE UPORABE

Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.

UPORABA ROSTILJA

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.

Otvorite rostilj, premazite ploce s malo jestivog ulja ili maslaca i potom ga zatvorite. Nemojte koristiti

posne premaze jer mogu izgorjeti na rostilju.

Stavite utikac u uticnicu.

Pomjerite prekidac prema oznaci .

Ploce rostilja ¢e se poceti zagrijavati i mjerac temperature ¢e se poceti povecavati.

Kad je pokaziva¢ mjeraca temperature unutar crvene zone i upali se svjetlo termostata, vas rostilj je

na ispravnoj temperaturi za pecenje.

5. Svjetlo termostata ce se u ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.
Mjera¢ temperature Ce se podizati i spustati kako termostat odrzava optimalnu temperaturu.

6.  Otvorite rostilj i postavite hranu na donju plocu rostilja. Zatvorite rostilj.

Hwn =

50



Primijetit ¢ete pocetni pad mjeraca temperature. To je normalno kad se hrana stavi na rostil;j.

Kad zavrsite pecenje, pomaknite prekida¢ na O i izvucite utikac rostilja iz uti¢nice.

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

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

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

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

c
1.
2.
3.
4
5
6

ISCENJE | ODRZAVANJE

Pomjerite prekida¢ prema oznaci Q.

Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uticnice i ostavite da se ohladi.
Skinite ploce jednu po jednu.

Pritisnite tipku za otpustanje i skinite plocu s elementa.

Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj reSetki perilice za posude.
Nemojte koristiti ribalice, metalnu Zicu ili jastucice sa sapunicom.

POSTAVLJANJE PLOCA

1.

Postavite ploce jednu po jednu.

2. Umetnite jezicke ploce u utore na strani sa $arkama uredaja.

3. Pritisnite prema dolje prednji rub ploce kako biste je blokirali na mjestu.

. 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.

SPREMISTE KABLA

Omotajte kabel oko spremista kabela.
Prije nego Sto ukopcate rostilj u uti¢nicu elektri¢ne struje, potpuno odmotajte kabel iz njegovog
spremista.

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 gustodi 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 | ZAKUSKE

raznjici, kockica od 25 mm 7-8 | calzone 8-9
okrugli odrezak 5-7 | hotdogovi 2-3
kobasice 6-8 | PILETINA/PURETINA

pecenica 7-9 | komadi pilecih prsa 5-7
odrezak s kostima 8-9 | pileci zabatci 5-7
JANJETINA pureca prsa, rezana 3-4
raznjici, kockica od 25 mm 7-8 | POVRCE

kotleti (odresci) 4-6 | patlidzan, kriska/kockica 8-9
MORSKI PLODOVI luk, tanka ploska 5-6
file od lososa 3-4 | paprika, tanka kriska 6-8
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file od brancina 3-5 | paprike, pecene na rostilju i oguljene 2-3
odrezak konjskog jezika, 12-25 mm 6-8 | cijele paprike, premazane uljem 8
odrezak lososa, 12-25 mm 6-8 | krumpiri, kriska/kockica 7-9
odrezak sabljarke, 12-25 mm 6-9 | Sparoge 3-4
odrezak tunjevine, 12-25 mm 6-8 | VOCE

raznjici, kockica od 25 mm 4-6 | jabuka, polovina/kriska 6-8
Skampi 1-2 | banane, uzduzna kriska 3-4
Jakobove kapice 4-6 | nektarine, polovina/kriska 3-5
SVINJETINA breskve, polovina/kriska 3-5
kotleti, 12 mm 5-6 | ananas, kriska 3-7
odrezak dimljene Sunke 5-6

raznji¢i, kockica od 25 mm 7-8

kobasice 6-8

pisanica, 12 mm 4-6

SENDVICI S DIMLJENOM SKUSOM (ZA 1 PORCIJU)
«  2kuhanafileta od dimljene skuse
3 kriske kruha od integralnog pseni¢nog brasna
«  4prepolovljene ,cherry” rajcice
. 1 pregrst potocarke
zadin:
. 30 ml créeme fraiche (francuskog kiselog vrhnja)
«  2,5gribane limunove korice
2,5 ml soka od limuna
. 5gcrnog papra
Izmijesajte zacine u zdjeli. Ostavite u hladnjaku 2 sata. IzrezZite skudu na listice i stavite je na krisku kruha,
odozgo stavite rajcice i potocarku, potom dodajte drugu krisku. Ro$
tiljajte 2-3 minuta. Poprskajte zacin preko hrane.

RECIKLAZA

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

Recepti su dostupni na nasoj web stranici http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VYAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizicnimi, 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, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod
nadzorom.

Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

Te naprave ne smete prikljucite na 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.

® Te naprave 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 za vklop (rdeca) 6. Zareze

2. Lucka termostata (zelena) 7. Sprostitveni gumb

3. Pladenjza kapljanje 8. Stikalo
4. Plod¢izara 9. Kazalnik temperature

5. Jezicki

PRED PRVO UPORABO

Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.

UPORABA VASEGA ZARA

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

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

Odprite zar, obrisite plo$¢i Zara z malo jedilnega olja ali masla, potem pa ga zaprite. Ne uporabljajte
namazov z nizko vsebnostjo mascobe - na Zaru se lahko zazgejo.

Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

Stikalo premaknite na I.

Plosci za Zar se bosta zdaj priceli segrevati in kazalnik temperature se bo zacel dvigati.

Ko igla kazalnika temperature doseze rdece obmodje in se prizge lucka termostata, ima vas zar pravo
temperaturo za pecenje.

Hwn =
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Lucka termostata se bo cikli¢no prizigala in ugasala, saj bo termostat deloval tako, da bo ohranil
temperaturo. Kazalnik temperature se bo dvigal in spuscal, medtem ko termostat ohranja najboljso
temperaturo.

Odprite zar in na spodnjo plosco za zar dajte hrano. Zaprite Zar.

Opatzili boste zacetni padec na kazalniku temperature. To je povsem obicajno, ko na Zar polozite
hrano.

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

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

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

Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.

Tecaj je ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.

Plos¢i Zara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.

NEGA IN VZDRZEVANJE

NN AwN =

Stikalo premaknite na O.

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

Plos¢i odstranite eno za drugo.

Pritisnite gumb za sprostitev in dvignite plos¢o od elementa.

Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

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.

NAMESCANJE PLOSC

1.

2.
3.

Plos¢i namestite eno za drugo.

Zaklopca na plos¢i vstavite v rezi na tisti strani naprave, kjer je tecaj.

Sprednji del plosce pritisnite navzdol, da se plos¢a zaskoci.

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

PROSTOR ZA KABEL

Kabel ovijte okoli prostora za kabel.
Preden Zar prikljucite na elektri¢cno omrezje, do konca odvijte kabel s prostora za kabel.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc. Doloc¢eni 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 upo$tevajte 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 | PRIGRIZKI

kebab, kocke 25 mm 7-8 | kalcon 8-9
okrogli zrezek 5-7 | hrenovke 2-3
klobase 6-8 | PISCANEC/PURAN

biftek 7-9 | kosi piscangjih prsi 5-7
florentinec 8-9 | stegna (pis¢anec) 5-7
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JAGNJETINA puranje prsi, narezane 3-4
kebab, kocke 25 mm 7-8 | ZELENJAVA
ledvene zarebrnice 4-6 | jajCevci, rezina/kocka 8-9
MORSKA HRANA Cebula, tanka rezina 5-6
morska hrana min | paprike, tanka rezina 6-8
file lososa 3-4 | paprike, zar in olupljene 2-3
file brancina 3-5 | cele paprike, premazane z oljem 8
zrezek polenovke, 12-25 mm 6-8 | krompir, rezina/kocka 7-9
zrezek lososa, 12-25 mm 6-8 | Sparglji 3-4
zrezek mecarice, 12-25 mm 6-9 | SADJE
zrezek tuna, 12-25 mm 6-8 | jabolko, polovica/rezina 6-8
kebab, kocke 25 mm 4-6 | banane, narezane po dolgem 3-4
kozica 1-2 | nektarine, polovica/rezina 3-5
pokrovace 4-6 | breskve, polovica/rezina 3-5
SVINJINA ananas, rezina 3-7
zarebrnice, 12 mm 5-6 | SADJE
zrezek iz krace 5-6 | jabolko, polovica/rezina 6-8
kebab, kocke 25 mm 7-8 | banane, narezane po dolgem 3-4
klobase 6-8 | nektarine, polovica/rezina 3-5
ledvi¢na pecenka, 12 mm 4-6 | breskve, polovica/rezina 3-5
ananas, rezina 3-7

KRUHKI S PREKAJENO SKUSO (ZA 1 OSEBO)

2 fileti kuhane prekajene skuse
3 rezine polnozrnatega kruha
4 ¢ednjev paradiznik, polovice
1 za dlan vodna kresa

preliv:

30 ml kisla smetana

2,5 g naribana limonina lupinica
2,5 ml limonin sok

5 g &rni poper

Preliv zmesajte v posodi. Hladite 2 uri. Rezine skuse poloZite na kos kruha, jih pokrijte s paradiznikom in
vodno kre3o ter dodajte drugo rezino kruha. Pecite 2-3 minute. Po jedi polijte preliv.

RECIKLIRANJE

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

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.

Recepti so na voljo na nasem spletnem mestu http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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AlapaoTe Tic 0dnyieg, PUAGETE TIC 0 A0PANEG LEPOG KAl OE TIEPIMTTWON TTOU SWOETE TN CUCKEUN 0€ AAAoV
xpriotn, dwote padi kat Tig 0dnyieg. Apaipéote OAa Ta UANIKA CUCKeUaoiag mptv amd th xpron.

ZHMANTIKA METPA AXQAAEIAX
Tnpeite Ta Bacika HETPA AOPANELAC, CUMTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:

H mapouoa cuokeur| umopei va xpnotpomolnBei amd madid nAikiag dvw twv
8 ETWV KAl ATOMA E PEIWMEVEC CWHATIKEC, AlIOONTAPIES 1) SIAVONTIKEC
IKavOTNTEC A Atopa Tou dev S10BETouV EMAPKN EUMELPIa 1) yvwaon, umid TV
npoUndBeon 611 Ba Bpiokovtal umd emifAedn i Ba AdBouv OXeTIKEC 0dnyieC
Kl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N XPAON TNG OLUOKEUNG. Ta maudia
Oev PEMEL val XPNOIMOTOIOUV TN CUOKEUNA wg matyvibl. O kaBaplopog Kai n
ouvtripnon amd xpnotn dev mpemel va mpaypatonolouvTal amd maidid,
EKTOC KL AV gival Avw Twv 8 eTwv Kal Bpiokovtal uné emifAeyn. Na
dlatnpeite TN cuokeur Kat 1o KaAwSIo pakpld amod maidid nAIKiag KATw Twv
8 ETWV.

Mn ouvdEETe Tn CUOKEUN HE XPOVOSIAKOTITN I} CUCTNUA TNAEXEIPIOHOU.
A O em@Aveleg TG OUOKEUNC BeppaivovTtal umepBolikd.

Eav To kahwdio gival Bapuévo, mpémel va avtikataotadei and tov
KATOOKEUOOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATOI0 £€0UCI000TNUEVO

TIPOOWTIO TTIPOC ATTOPUYN KIVOUVWV.

®  Mnv xpnolpomnoleite QUTH TN CUOKEUH KOVTA OE UMavIEPEC, VTOUIEPEC, VIMTHPEC 1) dAa Soxeia Tou
TIEPLEXOLV VEPD.
Mnv TUNIYETE TIG TPOQEC O MAAOTIKI PEUBPAVN, oakoUAE amd moAuatBuAévio iy aloupivoxapTo. Oa
mPOKANBel {npid otny ykpINEpa Kat evEeXOHEVOG KivOUVOG TTUPKAYLAG.
Mn xpnotgomoleite Tn CUOKEUN yla omoladimoTte AAAN Xpron TéPa amé TO YOI TPOPWV.
Mn xpnolgomnoleite Tn cuokeun €4 eivat pBappévn 1 mapouctdlel SUCAEITOUPYIEG.

ANMOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Auyvia Aertoupyiag (KOKKivn) 6. Ymodoxé

2. Auyvia Bepuootatn (mpdoivn) 7. Kouumi amodéopeuong
3. Aiokoguypwv 8.  Awkontng

4, NAAkeg YKpIAEpaG 9. Metpnt¢ Bepuokpaciog
5. E€oxég

MPIN ANO THN NPQTH XPHXZH
YKOUTTIOTE TIC TTAAKEC TNG YKPIAIEPAG LIE Eval BpeyUéVo TV,

XPHZH THXZ WHXTIEPAX

TomoBetroTe TN OUOKELN Og 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.
TomoBetoTe 0TO KEVTPO TOV SiOKO LYPWV KATW ATd TNV UMPOCTIVH MAEUPA TNE YKPIAEPAC WOTE va
un xuBoLv €€w TuxOV LYPA.
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« Avoi€te TNV YKpIAIEPQ, OKOUTTIOTE TIC TTAAKEG e Aiyo payelptko Aadt iy BouTtupo Kat Katdmiv KAeioTe
V. Mn xpnotpormoleite emalelppa Ue XapnAd Amapd - evoéxeTal va Kagi mavw oTIG TAAKEG.

1. Zuvééote 10 Buopa otnv mpila.

2. MetakivnoTe 1o Slakomtn oo l.

3. OtmAdkec TG YnoTtiépag Ba apyicouv Twpa va {gotaivovTal Kat o HeTpNTAS Beppokpaciag Ba apyioet
va avePaivel.

4, 'Otav n Peldéva Tou petpnTr Beppokpaaiag PpiokeTat 0TV KOKKIVN {wvn Kal avayel n Auyvia Tou
Beppootdn, TOTE N YNnoTIEPA €ival TN owoTh Bepuokpacia Ynaoipatoc.

5. HAuyvia tou Beppootatn Ba evepyoroleital kal Ba amevepyomolgital, KabBwe o OppooTdTng
Aertoupyei mpokeiévou va dlatnpei tn Beppokpaacia. O petpntnc Beppokpaciog Oa auopeiveTal
Kabw¢ o Beppootdtng Siatnpei tn BEATIoT Beppokpaaia.

6.  Avoite TNV YnoTIépa Kal TOMOBETAOTE TO PAYNTO 0TNV KATW TMAdKa TG YnoTiépac. KAeiote tnv
ynoTtiépa.

7. OamapatnpioETe pla apxIKn TTWon 0To HeTPNTH Beppokpaciag. Autd gival QUGIOAOYIKO GTav
TomoBeTeiTal aynTto otnv Ynotiépa.

8. 'Otav OAOKANPWOETE TO HAYEIPEUD, METAKIVAOTE TO SlaKOTTN 0T0 O Kal Byalte TV YnoTiépa amd Ty
npia.

. BeBaiwBeite 011 €xel YnOei. Edv Sev giote aiyoupol, YrioTe To Aiyo mapamavw.

. Mn xpnotgomnoleite HETAANKA 1 alxunped avTikeipeva, Oa mpokahéoeTe {NUIA OTIC AVTIKOMNTIKEG
EMPAVELEC.

. ApaipéoTe To Pnuévo @aynTo pe EONIVA 1 TAAOTIKA OKEUN HAYEIPIKAC.

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

. O1 MAAKEC TNC YKPINEPaG TipETEL va eival TAPAAANAA TOTTOBETNUEVEC OE YEVIKEC YPAUMES Yia va
amo@evyOei To avopolopop@o YPriotpo.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. Metakiviote To Slakomtn oto O.

2. AmoouvééoTe Tn cuokeur amo tnv mpila KAl aQOTE TN Va KPUWOEL TIpLV amd Tov Kabapiopd Kat tnv

amoBrkeuon.

A@aipeite TI¢ MAGKEC ia-pia.

4. ToTtA0TE TO KOUPTI amodEoUEVONG KAl AVACNKWOTE TNV TTAAKA YO VA TNV ATTOUAKPUVETE amd Tnv
avtiotaon.

5. ZKOUTTOTE ONEC TIC ETPAVELEC [E Eva KAaBapO BpeyUévo Tavi.

6.  MAUvete Tov Sioko Lypwv e (e0Td vePO Kal oamouvada 1 TOMOOETAOTE TOV 0TO EMAVW KAAEOL1 Tou
mALVTNpiou MATwv.

. Mn xpnotgomnoleite Aelavika opouyyapdkia iy oUppa koudivag.

TOMOGETHEIH TQN NAAKQN @
1.

TomoBeTteite TIC MAAKEC pia-pia.

w

2. TomoBetroTe TIC YAWTTIOEC TNG MAAKAC OTIC UTTOSOXEG OTO KIVITO UEPOC TNG GUOKEUNG.

3. Méote mpog Ta KATW TO PUMPOCTIVO HEPOC TNG TAAKAG Yla va TO Ao@aNioeTe aTn Béon Tou.

. 2Ta onpeia mou épxovTal og eMagn n eMdvw Kat n KATw mMAAKA, ot aVTIKOANNTIKES EMPAVELEG PMOPEL
va eRpavicovy onpadia eBopdc. Autd agopd Hovo Tnv alobnTIkn ikdva, Sev emnpedlel Tn
Aertoupyia TG YKpINEPAG.

XQPO AMOOHKEYZHZ KAANQAIOY

Tuhi€te To KaAWSI0 YUpw amd Tov xwpo amobrikeuong kaAwdiou.
ZeTuifTe evTeAwC To KaAwdio amd Tov xwpo amobrikeuong KaAwsdiou mPoTou GUVOETETE TN YKPINEPQ
0TV Mapoxn PEVHATOG,.
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XPONOI WHZIMATOZX & AZXOANEIA TPOOIMQN

Xpnotpomolote autolg Toug Xpdvoug HOvo wg onpeio avapopds. AQopolv pEakeg i TARpwG
QMOYUYUEVEC TPOPEG TTOU PrivovTal L Tov SlakomTn Beppokpaciag otn peoaia Béon. Katd to Yrioipo
KOTEYUYUEVWVY TPOQWVY, TTPOOBEDTE GTOV XPOVO Ynaipatog 2-3 Aemtd yla Balacaoivd kat 3-6 Aemtd yia
KpEag Kal TOUNEPIKA, AVANOYA HE TO TIAXOG KAl TNV TTUKVOTNTA TWV TPOQWV.
Katd 1o Yriotpo mpooUCKEUAOUEVWY TPOPWV, VA AKOAOUBOEITE TAVTOTE TIC 08nyieg mou avaypageovTal oTn

OUOKevaO{a 1 TNV ETIKETA.

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

00UPAdKL, KOBoL 25 mm 7-8 | kaAtoove 8-9
KINOTO 5-7 | xotvtoyK 2-3
AOUKAVIKA 6-8 | KOTOMOYAO/TANOIMOYAA

omahopumpi{oAa 7-9 | kotomOUNO, PINOKOUUEVO QINETO 5-7
umpi{oAa 8-9 | umouTtia (Kotdmoulo) 5-7
APNI yalomoUAa, PIAoKoppéVo oTrRBOG 3-4
Kepmam, kuBot 25 mm 7-8 | AAXANIKA

naiddkia 4-6 | omapdyyla 3-4
OAAAXIIINA pehitCaveg, péte¢/kufol 8-9
OONOUOC PINETO 3-4 | KpEUMUOI0, NETTTEC PETEC 5-6
MaBpdki @IéTo 3-5 | mmepiég, NemTég péteg 6-8
KAAKAVL QINETO, 12-25 mm 6-8 | mmepiéc, Yriotuo Katomy EEPAoudIopa 2-3
00NOMOC QETa, 12-25 mm 6-8 | ONOKANpEC TTEPIEC 8
Slpiag @éta, 12-25 mm 6-9 | matdreg, @étec/kufol 7-9
TOVOC Q€T0, 12-25 mm 6-8 | OPOYTA

00UPAdKL, KOBot 25 mm 4-6 | unha, koppéva otn PEon 1y 0€ PETEC 6-8
yapideg 1-2 | ymavAaveg, KOPPEVES KATA URKOG 3-4
XTEVIQ 4-6 | vektapivia, KOPPEVa 0Tn HEON 1} OE PETEC 3-5
XOIPINO po8AKIVa, KOPUEVA OTN PECN 1) OE PETEC 3-5
umpt{OAeC, 12 mm 5-6 | avavdc, KOUPEVOC O€ PETEC 3-7
XOLPOUEPL KATIVIOTO 5-6

00UBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8

AOUKAVIKA 6-8

Papoveppl, 12 mm 4-6

KAMNIZTO KOYMIMPI ZE YQMAKI MANINI (1 MEPIAA)
. 2 Pnpéva KamvioTa @INETA amo OKOUMTPI

. 3 @éTEC YWHIOU ONIKNG GAEONG

. 4 vTopatdKkia, KOPMEVA 0T PEON

. 1 XoU®Ta vepOKApSap0o

VIPECIVYK:

. 30 ml kpépa yaAaKTog

« 2,59 &0oua Aepovioy, TpIpEVO

« 2,5mlxupdc Aepoviod
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. 5 g pavpo mmépt

AvakatéPte TN yapvitoUpa o€ €va PUmol. TomoBeTAOTE TO UIMOA 0To YUYEIO Yia 2 WPEC. AQAIPETTE TNV
TIETO0 TOU OKOUMTPLOU Kall TOTTOBETAOTE TO 0TO KATW HEPOG TOU YPwLov, TPooBEoTe amod mdvw Ta
VTOMATAKIA KAl TO VEPOKAPSANO Kal TENOG TOMOBETHOTE TO AANO HEPOG TOU PwHiov. WHRoTe Ta 6ouBAdKIa
yla 2-3 Nemtd. NMaomalioTe Tn yapvitovpa Tdvw amo To mavivt.

ANAKYKAQZH

MNa tnv amoguyn mpoANUdTwy oto mepIBANOV Kat Ty vyeia Aoyw emPBAaBwv ouotwy,
E Ef Ol GUOKEUEC Kall Ol EMava@OPTICOHEVES Kl 1N EMAVAPOPTI(OUEVES UTTATAPIES TTOU
= ETTIONUAIVOVTAL JE KATIOLO OTTO AUTA TA GUUPBOAQ, OeV TTPETEL VO AMTOPPIMTTOVTAL E T
KoLva olKIaKd amoppippata. Na anoppinTeTe mAvTa TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEUVEG Kal, Omou XpelaleTal, TIC EMava@opTI(OUEVEC KAl PN EMAVAPOPTI(OUEVES
unatapieg, o KatdAAnAo, emiconpo onpeio GUANoYRG/avakUKAWGONG.

Mrmopeite va Bpeite cuvtayég otov 10ToTond pag http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kdvesse az alabbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak felugyelet alatt/masok utasitasainak megfelelen és csak akkor
hasznélhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbél ered6 kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel.

A készllék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és
csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél id6sebbek.

Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl elzérva.

Ne csatlakoztassa a késziiléket id6zit6 kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A A készilék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kabel megrongalédott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje

a veszélyeket.

® Ne haszndlja a késziiléket firdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett.
Az élelmiszert ne tekerje mianyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémfélidba. Ez kart tehet a
grillez6ben és tlizveszélyt is okozhat.
A készliléket kizardlag élelmiszer siitésére hasznalja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibasan miikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. MUkodésjelz6 fény (piros) 6.  Nyilasok

2. Termosztat jelzéfény (zold) 7. Kioldé gomb
3. Csepegtetd tlca 8. Kapcsold

4. Grillez6 lapok 9.  HOéméré

5. Filek

AZ ELSO HASZNALATELOTT

A grillezé tanyérjait nedves kendével torélje le.

A GRILL HASZNALATA

Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, hallo fellletre.
A csepegtetd talcat a grillezé elsd részén, kdzépre helyezze el, oly médon hogy az ésszes lecsepegd
folyadékot felfogja.
Nyissa fel a grillezét, egy kevés fézGolajjal, vagy vajjal kenje meg a grillezé tanyérokat, majd zarja le.
Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kenhet6 krémeket - ezek rdéghetnek a grillezére.

1. Tegye be a dugét a csatlakozo aljzatba.

2. Allitsa a kapcsolét I-re.

3. Agrill lapok most elkezdenek felmelegedni, a héméré pedig névekedni fog.
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4. Haahd&mér6 mutatoja a piros zdndba lépett és a termosztat lampdja kigyullad, akkor a grill elérte a
megfeleld sttési hémérsékletet.

5. Ahéfokszabalyozoé ldmpéja be- és kikapcsol a héfokszabalyozé miikodése kdzben. A hémérd
emelkedni és siillyedni fog, ahogy a héfokszabélyozd fenntartja az optimalis hémérsékletet.

6.  Nyissa ki a grillt és helyezze az ételt a grill lapjara. Csukja be a grillt.

7. Kezdetben csokkenést fog észlelni a h6mérén. Ez normalis, ha élelmiszert helyeziink a grillre.

8. Amikor befejezte a siitést, éllitsa a kapcsolét a O alldsba, majd huzza ki a grillt.

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

. Ne hasznéljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes feliiletet.

. A megsiilt élelmiszert fa-, vagy mlanyag eszk6zok hasznélataval vegye ki.

« Acsuklépant tobb részbdl all, igy a szabélytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is konnyen

grillezhet6k a késztilékkel.

A grillez6 lapokat nagyjabdl parhuzamosan helyezze el, igy elkeriilhetd az egyenetlen atsilés.

POLAS ES KARBANTARTAS

A
1. Allitsa a kapcsolét O-re.

2. Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(ilni a tisztitas és térolas el6tt.

3. Egyszerre csak egy lapot tavolitson el.

4. Nyomja meg a kioldé gombot, és emelje le a lapot a késztilékrol.

5. Az osszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.

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

Suroldszert, fémszélas szivacsot, vagy suroldkefét tilos hasznélni.

A LEMEZEK ELTAVOLITASA

1. Egyszerre csak egy lapot helyezzen be.

2. Helyezze a grill lapjan 1évé fiileket a késziilék zsanéros oldalan 1évé nyilasokba.

3. Nyomja le a grill lapjanak az eliilsé élét, hogy azt a helyére rogzitse.
Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten kopas
nyoma alakulhat ki. Ez csupéan esztétikai jellegii probléma, mely nem befolyasolja a grillez6 normal
mikodését.

KABELTARTO

Tekerje a kabelt a kabeltartd koré.
A grill elektromos hélézatra vald csatlakoztatésa el6tt teljesen tekerje le a kdbelt a kdbeltartorol.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Ezek az id6tartamok csupén téjékoztato jellegliek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kézepes fokozatra allitott hémérsékletbedllitas mellett. Ha fagyasztott élelmiszert siit, az
élelmiszer vastagsagatdl és s(irliségétdl fliggden, tengeri étel esetén 2-3 percet, his és szarnyas esetén
3-6 percet adjon hozzd az értékekhez.

Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé dtmutatasokat.

MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 | sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 | sonka (f6tt) 5-6
huspogécsa, 100g 7-8 | HARAPNIVALOK

kebab, 25mm kocka 7-8 | calzone 8-9
kerek szelet 5-7 | hotdog 2-3
kolbész 6-8
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vesepecsenye 7-9 | CSIRKE/PULYKA

t-csont 8-9 | csirkemell darabok 5-7
BARANY comb (csirke) 5-7
kebab, 25mm kocka 7-8 | pulykamell, szeletelt 3-4
szeletelt bélszin 46 | ZOLDSEG

TENGERI ELELMISZER sparga 3-4
lazacfilé 3-4 | padlizsén, 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 eltévolithato 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 46| GYUMOLCS

garnélarak 1-2 | alma, fél/cikk 6-8
féstikagyld 4-6 | bandn, hosszanti szelet 3-4
DISZNO nektarin, fél/cikk 3-5
szeletek, 12mm 5-6 | 6szibarack, fél/cikk 3-5
sonkaszelet 5-6 | anandsz, cikk 3-7
kebab, 25mm kocka 7-8

kolbész 6-8

vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6

FUSTOLT MAKRELA PANINI (1 SZEMELYRE)

< 2féttfustolt makréla filé

. 3 szeletelt kenyér teljes ki6rlési buzalisztbdl

« 4cseresznye paradicsomok, felezve

. 1 maroknyi vizitorma

ontet:

. 30 ml tejfol

. 2,5 g étvagygerjeszté reszelt citrom

. 2,5 ml citromlé

. 5 g feketebors

Egy télban keverje 6ssze az Ontetet 2 6réig tarolja h(itészekrényben Helyezze a makréladarabokat egy
szelet kenyérre, rakjon ra paradicsomot, és vizitormat, majd helyezze ra a mésik szelet kenyeret. Grillezze
2-3 percig. Ontsén némi ntetet az ételre.

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
nem Ujrat6ltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
I

kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési
hulladékkal egyitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujrat6lthetd és nem ujratolthetd akkumulatorokat mindig a megfeleld
hivatalos hulladék-tjrahasznositd/begyijté kdzpontba kell vinni.

Recepteket weboldalunkon taldl http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

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 olmadiklari
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

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

A Cihazin yiizeyleri cok i1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, guivenlik agisindan sadece uretici, ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

® Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.
Yiyecedi strec filmle, politen posetlerle veya aliiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek
bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihazi, yiyecek pisirme disinda bir amacgla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Gig lambasi (kirmizi) 6. Yuvalar

2. Termostat lambasi (yesil) 7. Birakma diigmesi
3. Damlama tepsisi 8. Digme

4. lzgara plakalan 9. Sicaklik gostergesi
5. Sekmeler

iLK KULLANIMDAN ONCE

Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.

IZGARANIZIN KULLANIMI

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

Damlama tepsisini 1zgaranin dniine, tiim akintilari toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.

Izgarayi agin, 1zgara plakalarini bir parca pisirme yagi veya tereyad ile silin ve kapatin. Diistik yagl

pisirme malzemeleri piiskiirtmeyin; yanarak 1izgaranin tizerine yapisabilir.

Fisi prize takin.

Diigmeyi | konumuna getirin.

Izgara plakalari 1sinmaya ve sicaklik gdstergesi ylikselmeye baslayacaktir.

Isi gdstergesinin ignesi kirmizi bolgede oldugunda ve termostat lambasi yandiginda, 1zgaraniz dogru

pisirme sicakhdina ulagmistir.

5. Termostat, sicakligi korumak icin calisirken termostat lambasi yanip sdnecektir. Termostat, ideal
sicakligr muhafaza ederken sicaklik gdstergesi ylikselecek ve alcalacaktir.

6. lzgarayi agin ve yiyecekleri alt 1zgara plakasina yerlestirin. Izgarayi kapatin.
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7. Baslangicta sicaklik géstergesinde bir diisme gdreceksiniz. Yiyecekler izgaraya yerlestirildiginden, bu
durum normaldir.

8.  Pisirme islemini tamamladiginizda, diigmeyi O konumuna getirin ve 1zgaranin fisini elektrik prizinden
cekin.

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

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

. Pisen yiyecegi ahsap veya plastik aletlerle alin.

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

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

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Dugmeyi O konumuna getirin.
2. Cihazin fisini prizden cekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

3. Plakalariaynianda degil, birer birer ¢ikarin.

4. Birakma diigmesine basin ve plakayi lniteden kaldirarak ¢ikarin.

5. Tim ylzeyleri nemli bezle silin.

6.  Damlama tepsisini ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin Gst rafinda yikayin.
. Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

PLAKALARI TAKMA

1. Plakalari ayni anda degil, birer birer takin.

2. Plakanin tizerindeki sekmeleri, cihazin mentese tarafindaki yuvalara yerlestirin.

3. Yerine kilitlemek icin, plakanin 6n tarafini asagi dogru bastirin.

« Altve Ust1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz yiizeylerde bir miktar
asinma gorllebilir. Bu asinma tamamen ytizeyseldir ve 1zgaranin ¢alismasini etkilemeyecektir.

KABLO MUHAFAZASI

Kabloyu kablo muhafazasinin etrafina sarin.
Izgaranin figini elektrik prizine takmadan 6nce, kabloyu kablo muhafazasindan tamamen ¢éziin.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Verilen sureleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin. Bu streler, orta kademe i1si kumandasiyla pisirilen
taze veya tamamen ¢dzdurlimus yiyecekler icin belirlenmistir. Dondurulmus yiyecekleri pisirirken
yiyecegin kalinhigina ve yogunluguna bagl olarak, deniz mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve kiimes
hayvanlariicin 3-6 dakika ilave edin.

Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket iizerindeki tiim ydnergeleri izleyin.

SIGIRETI MIN | SANDVICLER MIN
fileto 5-7 | peynir 2-3
fileto dilim 7-8 | jambon (pisirilmis) 5-6
burger, 100 gr 7-8 | ATISTIRMALIK

kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | calzone 8-9
but dilim 5-7 | sosisli sandvic 2-3
sucuk-sosis 6-8 | TAVUK/HINDI

sigir filetosu 7-9 | tavuk gogis 5-7

T-Bone 8-9 | but (tavuk) 5-7
KUZU ETI hindi g6gus, dilimlenmis 3-4
kebaplar, 25 mm kiip 7-8
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kemiksiz kusbasi 4-6 | SEBZELER

DENIZ MAHSULLERI kuskonmaz 3-4
somon fileto 3-4 | patlican, dilimlenmis 8-9
levrek fileto 3-5 | sogan, 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
kilig baldi dilim, 12-25 mm 6-9 | bitln biber 8

tonbalidi dilim, 12-25 mm 6-8 | patates, dilimlenmis 7-9
kebaplar, 25 mm kiip 4-6 | MEYVELER

iri karides 1-2 | elma, ikiye bolinmis/dilimlenmis 6-8
tarak 4-6 | muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4
DOMUZ ETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
domuz eti min | seftali, ikiye bdlinmus/dilimlenmis 3-5
kusbast, 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

TUTSULENMIS USKUMRU PANINI (1 KISILIK)
. 2 adet pisirilmis tlitstilenmis uskumru filetosu

. 3 dilim tam bugday ekmedgi
« 4 adetkiraz domatesi, ikiye bolinmiis

. 1 bir avug suteresi

. 30 ml taze krema

. 2,5 g limon kabugu rendesi

. 2,5 mllimon suyu
. 5 g karabiber

Sosu bir kasede karistirin. Buzdolabinda 2 saat sogumaya birakin. ince bir tabaka halindeki uskumruyu bir
dilim ekmegin tzerine yerlestirin, tizerini domateslerle ve suteresiyle stsleyin ve sonra diger dilimi tizerine

kapatin. 2-3 dakika 1zgarada pisirin. Sosu yiyecegin lzerine gezdirin.

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini dnlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
I

genel evsel atiklarla birlikte ¢dpe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik rinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri

donlsiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim 6mr 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz.

Web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

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

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele la care se supun.

Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

Curatarea si utilizarea de cdtre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
dacd acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

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

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

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

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Becalimentare (rosu) 6.  Orificii

2. Bectermostat (verde) 7. Buton eliberare

3. Tavd pentru stropi 8. Intrerupitor

4. Placi gratar 9.  Indicator temperatura
5. Capete

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Stergeti gratarul cu o carpa umeda.

MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI
Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.
Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid scurs.
Deschideti gratarul, stergeti placile gratarului cu putin ulei de gdtit sau unt, apoi inchideti-I. Nu
folositi produse cu continut redus de grasime -ar putea lua foc pe gratar.

1. Bagatiintrerupdtorul in priza.

2. Comutatiintrerupatorul la |.

3. Pldcile gratarului vor incepe sd se incdlzeascd, iar indicatorul de temperatura va incepe sa indice
treptat temperatura.
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4. Dupa ce acul indicator de temperaturd a ajuns in zona rosie, iar becul termostatului se aprinde pe
grdtar, s-a atins temperatura corecta de gatire.

5. Becul termostatului se va aprinde si se va stinge, pe masura ce termostatul se va activa pentru a
mentine temperatura. Indicatorul de temperatura va indica treptat o temperatura mai ridicatd, iar
apoi mai scazutd, pe masurd ce termostatul mentine temperatura optima.

6.  Deschideti gritarul si asezati alimentele pe placa de gratar inferioara. inchideti gratarul.

7. Vetiobserva cd indicatorul de temperatura va indica initial o scadere a acesteia. Acest lucru este
normal cand se aseaza alimentele pe gratar.

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

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

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

. Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic.

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

sau cu forme ciudate.

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

INGRIJIRE I INTRETINERE

1. Comutati intrerupatorul la O.

2. Scoateti aparatul din prizd si lasati-I sa se raceasca inainte de a-I curdta sau depozita.

3. Scoateti cate o placd pe rand.

4. Apdsati butonul de eliberare si scoateti placa de pe element, ridicand-o.

5. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

6.  Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al maginii de spalat vase.
Nu folositi bureti de bucétarie, bureti de sarma sau sapun.

MONTAREA PLACILOR

1. Montati cate o placa pe rand.

2. Introduceti capetele de pe placa in orificiile balamalei de pe latura aparatului.

3. Apasati capatul frontal al plécii pentru a o bloca.

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

COMPARTIMENT PENTRU CABLU

Infasurati cablul in jurul compartimentului pentru cablu.
Desfaceti complet cablul din compartiment inainte de a conecta gratarul la sursa de curent.

TIMPI DE GATIRE $1 SIGURANTA ALIMENTELOR

Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplicd 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 | GUSTARI

kebab, cub de 25 mm 7-8 | calzone 8-9
muschi 5-7 | hot dogs 2-3
carnati 6-8 | CARNE DE PUI/CURCAN

muschi 7-9 | bucati de piept de pui 5-7
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costitd 8-9 | aripioare (pui) 5-7
CARNE DE MIEL piept de curcan, feliat 3-4
kebab, cub de 25 mm 7-8 | LEGUME

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

kebab, cub de 25 mm 4-6 | mere, jumatati/felii 6-8
creveti 1-2 | banane, tdiate pe lungime 3-4
SCOiCi 4-6 | nectarine, jumatati/felii 3-5
CARNE DE PORC piersici, jumatati/felii 3-5
cotlet, 12mm 5-6 | ananas, felii 3-7
pulpa 5-6

kebab, cub de 25 mm 7-8

carnati 6-8

muschi file fraged, 12 mm 4-6

PANINI CU MACROU AFUMAT (1 PORTIE)

. 2 fileuri de macrou afumat gatite

. 3 felii de péine din faina integrala

. 4 rosii cherry, jumatati

. Un pumn nasturel

+  sOs:

. 30 ml smantana proaspdta

. 2,5 g coajd de lamaie, rasa

. 2,5 ml suc de ldmaie

. 5 g piper negru

Amestecati sosul intr-un castron. Puneti la frigider 2 ore. Puneti macrou pe o felie de pdine, deasupra
asezati rosii si ndsturei, apoi mai puneti o felie de paine. Lasati pe grétar timp de 2-3 minute. Imprastiati
sosul pe sandvis.

RECICLAREA

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

simboluri, nu trebuie eliminate impreund cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

Retete disponibile pe site-ul nostru web http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe v 1 r1 NpefjaBaiiTe, ako npefasate 1 ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKU Npegw ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHUTE MepKI 32 6€30MacHOCT, BKIIOUNTESHO:

To3w ypen MoXe [a ce U3MoN3Ba OT JeLla Haj 8-rofuLLHa Bb3PacT, KaKTo 1
OT X0Opa C OrpaHunyeHn Gr3NYECKU, CETUBHI UM YMCTBEHU CMOCOBHOCTH,
VNV IUNCa Ha OMUT Y MO3HAHWA, aKO Ca HarneXaaH!n/VHCTPYKTUPAHN 1
pa3bupart onacHoctuTe. C ypena He TpsabBa Aa urpanT aeua. MouncteaHeTo
1 NofAPbKKaTa He TPAOBa Aa Ce 13BbPLLBAT OT [leLla, OCBEH aKo Te He ca
Hapa 8-rofuLLIHa Bb3PacT 1 HAKOW M1 Harnexaa. Masete ypena v Kabena ot
AeLa rnoj 8-rofuiiiHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiTe ypeaa upes Taimep Wiy CUCTemMa 3a AUCTAHLMOHHO
yrpaBeHue.

A\ TIOBbPXHOCTTA Ha Ypeaa LUe Ce HaropeLwu.

AKo KabenbT e NoBpeieH, TOM TPAOBA f1a Ce NOAMEHU OT NPOU3BOAUTENS,
HeroB NpeCTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCYXKBaHE UNW APYro

KBaJ'IVI(I)I/ILl,I/IpaHO 3a Ta3u uen nmue, 3a fa ce n36erHe BCAKaKbB PUCK.

®  He BukopucToBYITE LiEi NPUCTPIN NOBAN3Y BaH, AyLuiB, GaceliHiB Ta iHWUX pe3epByapis i3 BoAoI0.
He yBuBaiiTe xpaHata B nnactMacoBo Gponuo, NoameTuIeHoBN TOPOUYKI UM MeTaNIHO Gponmo.
Ckapara Lue ce MOBPeAM N MOXe fja Bb3HUKHE OMacHOCT OT noXap.
He n3nonsgaiite ypepaa 3a Lenw , pa3nunyHmu oT NpUroTBaHe Ha XpaHa.
He n3non3gaiite ypepa, ako e NoBpeAeH Unu He paboTy U3pAAHO.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

UNIOCTPALLIUA

1. Jlamnuuka 3a 3axpaHBaHe (YepBeHa) 6. MMpouenu

2. Jlamnuyka 3a TepmocTaTta (3eneHa) 7. byToH 3a ocBoboXaBaHe
3. TaBnuka 3a oTTuyaHe 8.  Kniou

4. Tnouu Ha ckapaTa 9. [Jlatunk 3a Temnepatypa
5. Bpbxueta

NPEAU MBPBOHAYAJIHO U3MNOJNI3BAHE

lMouncTBarite NnounTe Ha CKapara € BNaxHa Kbpna.

I/I3I101'|3BAHE HA BAWWWUA TPUN
lMocTaseTe ypeaa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMNIOYCTONYMNBA MOBBPXHOCT.
LleHTpmpaiiTe TaBuKaTa 3a OTTMYaHe MOA NPefHaTa YacT Ha CKapaTa, Taka Ye B Hedl ja nonaga
BCAKO M3TUYaHe.
OTBopeTe cKapaTa, NoYNCTETE NAOUNTE Ha CKapaTa C Mafiko ONMO 3a FOTBEHE UMW Maco, Clef KOeTO
ro 3aTBopeTte. He 13non3BariTe Macno C HUCKO CbAbPXKaHNe Ha Ma3HKHU — TO MOXe Aa 3aropu Ha
CKapaTa.

1. Bknouerte wjencena B 3axpaHBal1A KOHTAKT.

2. [lpemecrteTe Kntoya B no3uuus l.

3. [punnnouute 3anoysart Aa ce HarpABaT 1 NOKa3aHMETO Ha fjaTumMKa 3a TemnepaTypa ce yBennyasa.
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4, KoraTo urnata Ha TeMnepaTypHus JaTunK nonajHe B YepBeHaTa 061acT 1 TepMoCTaTHaTa TaMnmuka
CBETHe, TPUNBT € LOCTUrHaN NOAXOAALLATa TeMMepaTypa 3a roTBEHE.

5. JlamnaTa Ha TepMoCTaTa Ce BK/I0UYBa 1 N3K/TI0UBA, JOKATO TEPMOCTATHT PaboTy, 3a Aa NofLbpxKa
Temnepatyparta. laTuiKbT 3a TemnepaTypa ce NoBULIaBa 1 MOHWXaBa, JOKaTo TepMOCTaTbT
nopabpa ONTUMAasHa TemnepaTtypa.

6. OTBOpeTe rpuna 1 pasnonoxeTte NPOAYKTUTE Ha AONHATa NoYa. 3aTBOPETE rpuna.

7. LUe 3abenexuTe MbpBOHaUaneH Cnaj B NokasaHWeTo 3a Temneparypara. ToBa e HopMasHo npu
MOCTaBAHE Ha MPOAYKTM Ha rpuna.

8.  KoraTo npukntounTe roTBEHETO, MPemecTeTe Kitoua Ha O 1 U3KIoYeTe rpuna oT KOHTaKTa.

. MpoBepeTe fanu e croteHa. AKO He CTe CUrypHU, floNeyeTe oLLe MaJKo.

. He n3non3Baitte MeTanHu uny 0CTpY NPeaMeTU, Thid KaTo Te LLe NOBPEeaAT He3anensalmuTe
MOBBPXHOCTU.

. 3BageTe rotoBaTa XpaHa C [{bpPBEHM UMK NIACTMACcOBM NprGopM.

. MaHTaTa e Taka CBbP3aHa, e fja He Bb3HIUKBA NPOBNEM C XpaHu ¢ No-ronsma AebennHa unm Takmea
HecTaHAapTHa dopma.

. Mnouute Ha CkapaTa TpAbBa fja ca NPMOU3UTENHO YCNOPeAHU, 3a Aa ce n3berHe HepaBHOMEPHO
roTBeHe.

FPUXU N NOAAPDXKKA

MpemecTeTe Kntoya B no3muma O.

M3knioyeTe ypena 1 ro ocTaBeTe Aa ce OXJIaamn Npeau Aa ro nouncTuTe unm npubepere.
MpemaxBaiiTe No4NTe egHa no eaHa.

HaTtucHeTe 6yTOHa 3a 0CBOGOX AaBaHe 1 NOBAWIHETE NioYaTa OT efleMeHTa.

MoymcTeTe BCMYKM NOBBPXHOCTY C YACTA BRaXKHa Kbpna.

M3muitTe TaBNUKaTa 3a OTTMYAHE C TOMMA CanyHeHa BOAa WK KaTo s IOCTaBWTe B rOPHaTa KOLIHMLA
Ha CbAOMUANHA MaLLWHA.

. He n3non3BaiiTe TeneHu robu, CTOMaHeHa BbJIHA UMK CanyHeH MOANOXKN.

oA wnN =

MOHTUPAHE HA MJIOYUTE

1. MoHTupaiiTe nnounTe eHa No efHa.

2. TocTaBeTe yweHLUaTa Ha naoYyaTa B OTBOPWTE OT CTpaHaTa Ha NaHTaTa Ha ypefa.

3. HatucHeTte npeaHus pbb Ha nioyaTa Hagony, 3a fa A 3aKN0YUTE HAa MACTO.

. Mpu mecTaTa, B KOWTO FOpHaTa 1 A0MHaTa NJ104a BAI3aT B KOHTAKT, He3anenBaLy/Te NOBbPXHOCTH
MOrarT [ja MoKaaT NpW3HaLM Ha 3HoCBaHe. ToBa e YNCTO KO3METUYHEH MPU3HAK U HE OKa3Ba
BAMAHME BbPXY paboTaTta Ha cKapara.

MACTO 3A CbXPAHEHUE HA KABEN

HasuiiTe kabesia OKONIO MACTOTO 3a CbXPaHeHMe.
Pa3BwiiTe HaMbAHO Kabena oT MACTOTO My 3a CbXpaHeHVe NPeam Aa CBbPXKeTe rpuna ¢
e/1eKTpo3axpaHBaHeTo.

BPEME 3A TOTBEHE W BE3ONACHOCT HA XPAHWUTE

/3non3BaiiTe Te31 BpeMeBY NEPUOAY CAMO KaTo OPUEHTUPOBBYHN. Te Ca 3a NPACHA UK HaMbHO
pa3smpaseHa XpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTPOJ1a Ha Temreparypara e B ,CpeaHa” nosuyus. Korato roteute
3amMpa3eHa xpaHa, fo6asete 2-3 MUHYTY 33 MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUHYTY 33 MECO 1 JOMALUHI NTULK, B
3aBMCMMOCT OT fiebenrHaTa v NbTHOCTTA Ha XpaHarTa.

KoraTo roTBuTe npeaBapuTeHO ONAKOBAHN XPaHU, ClieABaNTe BCUUYKM YKa3aHUs, MOCOYEHN Ha
OMaKoBKaTa 1N eTHKeTa.
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rOBEXOO MIN | CAHOBUYM MIN
¢une 5-7 | cupexe 2-3
nbpxorna ot pubuua 7-8 | wyHka (crotBeHa) 5-6
WwHuuen, 100 r 7-8 | NIEKUA 3AKYCKU

keban, kybyera ot 25 mm 7-8 | kanuoHe 8-9
roBexga mbpxona 5-7 | xot por 2-3
HaeHNYKN 6-8 | MANELLUKO/MYELLKO

roeexao gune 7-9 | nunewku rbpam Ha napyeta 5-7
GudTek 8-9 | Bytyeta (nunetukn) 5-7
AMHELWLKO nyeLKn repam, HapssaHu 3-4
keban, kybyeta ot 25 mm 7-8 | 3ENEHYYLUMU

arHeLuku Kotner 4-6 | acnepxu 3-4
MOPCKA XPAHA naTtnamkaH, napye/kybue 8-9
¢une ot cbomra 3-4 | nyK, TbHKW prnninkmn 5-6
¢hune oT MopCKu KOCTYp 3-5 | nunep, TbHKM napyeta 6-8
cTek oT kambana 12-25 mm 6-8 | nunep, neveH, cneg ToBa obeneH 2-3
CTEK OT cbomra 12-25 mm 6-8 | usn nunep, Hama3aH ¢ Macno 8
cTek oT puba mey 12-25 mm 6-9 | kapTodu, napye/kybye 7-9
cTek oT puba ToH 12-25 Mm 6-8 | MNNOJOBE

keban, kybyera ot 25 mm 4-6 | sa6bnka, HanonosvHal/ napye 6-8
cKapuam 1-2 | 6aHaHW, Hapsa3aHU NO ObIKUHA 3-4
mMnan 4-6 | HEKTapuHK, HamomoBKHa /napye 3-5
CBUHCKO NPackoBW, HaMosIoBMHA /napye 3-5
Kotnetu, 12 mm 5-6 | aHaHac, napye 3-7
nbpxona ot byT 5-6

keban, kybyeta ot 25 mm 7-8

HaZleHNYKN 6-8

pubuua, 12 mm 4-6

MAHWHU C NYLWWEHA CKYMPUA (1 NOPUNA)

«  2crotBeHu Gpuneta oT NyLieHa CKympus
. 3 dunny MbAHO3bPHECT XNA6
« 4 u4epwn gomaTu, HapA3aH1 HaMonoBMHa

. 1 wena KpecoH
3anMBKa:
. 30 mn NpAcHa cmeTaHa

. 2,5 r nTMMOHOBA KOpa, HacTbpraHa

. 2,5 Mn nTMMOHOB COK
. 51 yepeH nunep

Pa361>pKa|7|Te 3a/lMBKaTa B Kyna. OcTaBeTe B XNagUnHUK 3a 2 yaca. PascTenete CKyMpUATa Bbpxy d)I/IJ'II/IH

XxnA6, 0Trope nocTaBeTe JOMATUTE 1 KPeCoHa, cnef KoeTo AobaBeTe pyraTa YacT. 3aneyeTe Ha CKapaTa 3a
2-3 MuHYTW. [TopbCeTe ACTMETO CbC 3anmBKaTa.
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PELUUNKNUPAHE

3a pa ce n3berHat eKonornyHy 1 3apaBHM NPobnemu Nopaay Hannuve Ha onacHM
cy6CTaHLnY, ypeauTe, akyMynaToOpHUTE U HeaKyMyaTOpHUTe 6aTepum, 0603HaueHu ¢
L]

efVH OT Te3U CUMBONY, He TPAGBA Aa Ce N3XBBPAAT 3ae[HO C HECOPTUPAHY OBLLMHCKY
oTnagbLK. BuHarn nsxebpiainTe enekTpUYeckn N eneKTPOHHN NPOAYKTU U, KbAeTo e
NPUIOXKNMO, aKyMyaTOPHI 11 HeakymynlaTopHY 6aTepui, Ha NOAXOAALLO oduLmManHo
MACTO 32 peLuKnnpaHe/cbbrpane.

PeuenTty uma Ha Hawarta ye6 ctpatuua http://eu.russellhobbs.com/recipes/
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