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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 years.

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

A\ The 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 use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
Sit the grill on a stable, level, heat-resistant surface, near a power socket.
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.
Don't remove the plates while cooking. Don't touch the plates/plate release buttons/plate handles
when cooking and let the appliance cool down before removing the plates.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Temperature control 7. Tiltstand
2. Melt button 8.  Plate release buttons
3. Power light (red) 9. Power switch
4. Meltlight (blue) 10. Melt element
5. Ready to cook light (green) 1. Removable grill plates
6. Driptray @ Dishwasher safe

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

FLAT ORTILTED?

You can raise the tilt stand, to tilt the grill, and speed the flow of fat into the drip tray, or leave it flat,
to prevent food drifting towards the front of the grill.

Grill meat, burgers, anything that exudes fat, on the tilt.

Grill sandwiches, panini, foods with fluid ingredients like molten cheese, on the flat.



PREPARATION / PREHEAT

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

2. Putthe plug into the power socket.

3. Setthe temperature control to the required temperature (1-4).

4. Move the power switch to I. The power light will come on as long as the appliance is connected to
the electricity supply.

The thermostat light will come on when the appliance reaches working temperature.

6. It will then cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.
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FILL THE GRILL

1. Use an oven glove to open the grill.
2. Laythefood on the bottom cooking plate with a spatula or tongs, not fingers.
3. Don't use tools that might damage the non-stick surfaces.

CONTACT GRILL SETTING

1. Simply close the grill onto the food.

2. The hinge adjusts to cope with thick or oddly shaped foods.

3. The cooking plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.

4. Contact grilling is faster, as both grill plates are in contact with the food.

5. When done, open the grill (use the oven gloves), and remove the food with a spatula/tongs
6.  Switch off and unplug the grill.

MELT SETTING

1. Remove the top plate after it has cooled down by pressing and releasing the button and lifting the
plate away from the element. Once the top plate has been removed do not force the grill shut, the
hinge is designed to float in this mode.

2. The melt light (blue) will come on.

3. Choose the melt mode by pressing the melt button (§§ for gentle top heat {f§ for more intense
heat). The top element light will come on.

4. The upper cooking plate is raised clear of the food and it melts without squashing (for cheese on

toast, panini, tuna melts or delicate food such as fish).

When done, open the grill (use the oven gloves), and remove the food with a spatula/tongs.

6.  Switch off and unplug the grill.
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CHECK THAT THE FOOD IS COOKED

« Whichever cooking mode you use, check that the food is cooked through before serving - if you're
in any 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.

CARE AND MAINTENANCE

1. Switch off (0)

2. Unplug the grill and let it cool down before cleaning or storing away.

3. Remove one plate at a time.

4. Press the release button and lift the plate away from the element.

5. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

6.  Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.
7. Don't use scourers, wire wool, or soap pads.



FITTING THE PLATES

1. Fitone plate at a time. Hold the plates using the handles on the plates.

2. The bottom grill plate has two small tabs, one at either end on one side of the grill plate. The top

grill plate has one large tab in the centre.

For the top plate, fit the central tab into the slot on the hinge side of the appliance.

Using the handles on the plate, press the plate downwards (FIG A).

5. While keeping downward pressure on the plate, press the plate towards the lid until it clicks into
place (FIGB).

6.  Forthe bottom grill plate, fit the two tabs into the slots at the rear of the appliance.

7. Pressdown on the handles until the plate clicks into place.

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

@ You may wash these parts in a dishwasher.

You may wash these parts in the top rack of a dishwasher.
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COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

Use these times purely as a guide. They're for contact grilling fresh or fully defrosted food and have been
selected based on temperature setting 3. For more delicate foods, or if you prefer food less crispy or more
rare, select one of the lower settings. When cooking frozen foods, add 2-3 minutes for seafood, and 3-6
minutes for meat and poultry, depending on the thickness and density of the food. If you prefer
well-done/ crispy food or quicker cooking times select temperature setting 4. When cooking pre-packed
foods, follow any guidelines on the package or label.

BEEF MIN | SANDWICHES MIN
fillet 5-7 | cheese 23
loin steak 7-8 | ham (cooked) 5-6
burger, 50g 5-6 | roast beef (cooked) 6-7
burger, 100g 7-8 | sa usage (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, 50g, fresh/frozen 4/5
minced 6-7 | burger, 100g, fresh/frozen 5/6
loin chops 4-6 | kebabs, 25mm cube 7-8
SEAFOOD thighs (chicken) 5-7
halibut steak, 12-25mm 6-8 | minced 7-8
kebabs, 25mm cube 4-6 | turkey breast, thin sliced 3-4
prawn 1-2 | VEGETABLES

red snapper fillet 3-5 | asparagus 3-4




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

kebabs, 25mm cube 7-8 | apple, halve/slice 6-8
minced 7-8 | bananas, slice lengthwise 3-4
sausages (thin) 5-6 | nectarines, halve/slice 3-5
sausages (thick) 7-8 | peaches, halve/slice 3-5
tenderloin, 12mm 4-6 | pineapple, slice 37

RECYCLING

A FEW RECIPES TO GET YOU STARTED
CONTACT GRILL SETTING

ZE

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical

and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.

Grilled Peppers stuffed with Creamy Red Pesto Rice

1 Medium sized Red or Yellow Pepper (halved

and de seeded)

5ml Olive Oil

75g Risotto rice
400ml Boiling Water
5g Vegetable bouillon

« % Small Onion (finely chopped)

« 2 Mushrooms (finely chopped)

«  15g Cream Cheese

+ 309 Red Pesto

«  Ground Black pepper

. Few spring onion (finely chopped)

Cook the rice in the boiling water with a teaspoon of vegetable bouillon to add flavour.
Wash and dry the pepper and coat the outer skin in olive oil. Place on the pre heated grill and leave to

cook for around 6 - 8 minutes until the skins soften.

In a bowl, combine the cooked risotto rice with the chopped onion, mushrooms, cream cheese, pesto and
black pepper. Spoon the mixture into the grilled pepper halves and top with chopped spring onion. Place
back on the grill and cook for another 2 minutes until the tops are golden brown.



Chicken Stuffed with Sweet Balsamic Red Onion Marmalade

«  2Chicken Breasts « Small Pinch brown sugar
. 1 clove Garlic (crushed) +  Pinch Sea Salt
1 Large Red Onion (sliced into thin slivers) . Freshly Ground White Pepper
«  5gButter « 1Small handful flat leaf parsley (finely
. 15-30ml Olive Qil chopped)

60ml Balsamic Vinegar

In a bowl combine the onion slivers with the garlic, balsamic vinegar, butter, oil, sugar, salt and pepper
and leave for the flavours to develop for a little while or in the refrigerator overnight. Place the marinaded
onions onto a pre-heated grill and cook for around 4 - 6 minutes until the onions have softened and
caramelised. Lightly stir the onions half way through cooking to avoid over browning. Once cooked,
remove the onions, place in a bowl and allow to cool completely.

Next, flatten the chicken breasts until they're about 10 - 15mm thick. Brush with a little olive oil. Place a
spoonful of the red onion marmalade onto the flattened chicken and roll up (use a wooden cocktail stick
to secure if desired). Place the stuffed chicken parcels on the pre-heated grill and cook for around 7 - 9
minutes until fully cooked through. Serve with grilled asparagus or a green salad.

Grilled Tuna Steak with a Black Pepper Crust
« 2 Fresh Tuna Steaks «  25gFlour with a pinch of salt
. 15g Freshly ground coarse Black Pepper . 1 egg (beaten)

Breadcrumbs (from 1 slice of fresh white or wholemeal bread)

Place flour, egg, breadcrumbs and black pepper in separate dishes. Dip the tuna steaks firstly into the
flour, then the beaten egg then the breadcrumbs and finally the coarse black pepper. Pat the fish firmly to
secure the crust.

Place the coated tuna steaks onto the hot grill and cook for 2 - 3 minutes or 1 - 2 minutes if you prefer the
tuna rare.

Spicy Mexican Beef and Bean Wraps with Creamy Coriander Créme Fraiche
«  50-75g Minced Beef (or use Soya Mince for «  5gCoriander

vegetarians) «  2Floured Tortilla Wraps

« 1small chilli (deseeded and finely chopped) « 25g Grated Cheddar Cheese (optional)

«  30ml Tomato Puree «  Coriander Créeme Fraiche:

. 1 Clove Garlic (crushed) + 2-3Thbsp Créme Fraiche

« Y Onion (finely chopped) « Squeeze lemon Juice

«  1Small Tin Mixed Beans (approximately 150g +  Large handful Fresh Coriander (finely
when drained) chopped)

«  5g Chilli powder « Freshly ground black pepper

«  5gGround Cumin

In a bowl combine the minced beef with the onion, tomato puree, garlic, beans and spices. Place the
mixture onto the pre-heated grill and cook for between 6 - 8 minutes until meat is fully browned (use a
plastic/wooden spatula to break the meat up half way through cooking).

Meanwhile combine the créme fraiche with the chopped coriander and the lemon juice and place in a
serving bowl.

Divide the cooked meat mixture between the 2 flour tortillas, top with cheese if desired and roll up. Place
back on the hot grill and cook for 1 - 2 minutes.



MELT SETTING

Triple Cheese and Garlic Mushroom Melt

. 1 Mini French Baguette, Crusty Sub Roll « 259 Grated Mozzarella Cheese
or Ciabatta «  25¢g Grated Gruyere or Emmental Cheese
. 1 drizzle Olive oil (use a flavoured oil suchas ~ « 3 -4 Button Mushrooms (thinly sliced)
basil or chilli if preferred) «  1clove garlic (crushed)
25g Grated Mature Cheddar Cheese « Small handful fresh flat leaf parsley (chopped)

Cut the bread in half lengthways. Drizzle each half with the oil and rub with the crushed garlic. Top both
halves with the three cheeses, then the parsley and lastly the mushrooms. Cook on a pre heated grill in
melt mode for 3-4 minutes or until all the cheese has melted.

Granary Bread Panini with Smokey Bacon, Stilton Cheese and Toasted Walnuts
« 2Thick Slices of Granary Bread (or use walnut 2 rashers Smokey bacon

bread or wholemeal bread) «  2-4Walnuts
. 5ml Olive oil or Butter « Small handful Fresh rocket Leaves to serve
. 509 Stilton Cheese
Toast the walnuts on the hot grill for 1 - 2 minutes, allow to cool slightly and roughly chop. Next, cook the
rashers of bacon on the grill for around 2 - 4 minutes to the desired level of crispness. Remove and place
on kitchen paper.
Drizzle each of the bread slices with olive oil or if preferred spread with butter. Top with crumbled Stilton
cheese, then bacon and walnuts. Cook on the grill in melt mode for 3 minutes. Serve with rocket leaves or
a salad of your choice.

Grilled Steak Sandwich with Horseradish, Baby Plum tomatoes and Watercress
« 2Thick Slices Crusty Bread (such as sourdough «  2-3Sliced Baby Plum Tomatoes

or ciabatta) « Small handful Watercress

1 Sirloin Steak . Black Pepper
«  2tspHorseradish Sauce
Cook the sirloin steak to your preference on the hot grill for 2 - 3 minutes. Remove and leave to rest for 5
minutes.
Meanwhile, spread both sides of the crusty bread with the horseradish sauce, top with the steak,
tomatoes, watercress and season top with black pepper. Place other half of bread on top, return to grill
and toast for 2 minutes until bread is warmed through and slightly crispy.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Geréat 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.

SchlieBen Sie das Gerat nicht tiber einen Timer oder (iber 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 Gerit nicht in der Nahe einer Badewanne, einem Behalter oder anderen Geféafen,
die Wasser enthalten.
Verwenden Sie das Gerét nicht in der Ndhe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B. Vorhdngen).
Gerdt auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
Wickeln Sie das Kabel vollstandig von der Kabelaufwicklung, bevor Sie den Grill an den Strom
anschlieen.
Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie werden
den Grill beschadigen und kénnen eine Brandgefahr verursachen.
Gerat keinesfalls fiir irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung verwenden.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
Entfernen Sie die Grillplatten nicht, solange sie in Betrieb sind. Berlihren Sie die Grillplatte(n)/Tasten
zur Entriegelung der Grillplatte/Griffe der Platte nicht, solange das Gerat in Betrieb ist, und lassen
Sie es abkiihlen, bevor Sie die Platten entfernen.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Temperaturregler 7. Aufstellbarer Ful

2. Taste ,Schmelzfunktion” 8.  Entriegelungstaste

3. An-/Aus-Lampe (rot) 9.  Schalter

4. Lampe ,Schmelzfunktion” (blau) 10.  Schmelzfunktions-Element
5. Thermostatlampe (griin) 1. Grillplatten

6. PR

Auffangschale Spiilmaschinenfest



VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.

ZUKLAPPEN ODER ANWINKELN?

Sie konnen mit Hilfe des aufstellbaren FuBes einen starkeren Aufstellwinkel der Grillplatten
erzeugen und somit das Ablaufen von Fett in die Auffangschale beschleunigen. Sie konnen den Full
auch einklappen, damit die Speisen und Zutaten nicht nach vorne rutschen.
Grillen Sie Fleisch, Burger und Lebensmittel, die Fett abgeben, mit aufgestelltem Ful.

. Grillen Sie Sandwiches, Panini und Lebensmittel, die fliissige Zutaten wie geschmolzenen Kése
beinhalten, mit eingeklapptem FuB.

ZUBEREITUNG

1. Platzieren Sie die Auffangschale mittig unter der Vorderseite des Grills, so dass sie alle Fliissigkeiten
auffangen kann.

2. Offnen Sie den Grill, wischen Sie die Platten mit etwas Speised| oder Butter ab, danach schlieBen sie ihn.

3. Keine fettarme Butter oder Margarine verwenden - sie konnten am Grill anbrennen.

VORWARMEN

1. Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

2. Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur (1-4) ein.

3. Den Schalter driicken auf |. Die Kontroll-Lampe leuchtet, solange das Gerat an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

4. Die Thermostatlampe schaltet sich ein, wenn das Gerat die Betriebstemperatur erreicht hat.

5. Sie wird dann in bestimmten Intervallen wieder angehen, um die Temperatur zu halten.

BEFULLEN SIE DEN GRILL

1. Offnen Sie den Grill, sobald die Thermostatlampe aufleuchtet.

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

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

SO VERWENDEN SIE DEN KONTAKTGRILL

1. SchlieBen Sie den Grill einfach, so dass er die Zutaten umschlief3t.

2. Das Scharnier ist beweglich, so dass auch dicke oder unférmige Zutaten problemlos zubereitet
werden kénnen.

3. Die Kochplatten sollten grob parallel zueinander ausgerichtet werden, damit die Speisen
gleichmaBig gegrillt werden.

4, Speisen kénnen mit einem Kontaktgrill viel schneller zubereitet werden, da die Zutaten von beiden
Grillplatten eingeschlossen sind.

5. Ist die Zubereitung abgeschlossen, 6ffnen Sie den Grill (bentzen Sie daflir Ofenhandschuhe) und
entnehmen Sie die Speisen mit einem Bratenheber/einer Zange.

FERTIG?
Schalten Sie den Grill aus und ziehen Sie den Netzstecker vom Strom.



WEITERGRILLEN?
Ziehen Sie die Ofenhandschuhe an, entleeren Sie die Auffangschale in eine hitzebestédndige Schiissel,

wischen Sie sie mit Kiichenrolle aus und stellen Sie sie wieder unter den vorderen Teil des Grills.

SCHMELZFUNKTION

1.

Entfernen Sie die obere Grillplatte, nachdem sie abgekiihlt ist, indem sie die Taste driicken und
wieder loslassen und die Platte vom Element abnehmen. Ist die obere Platte einmal entfernt,
versuchen Sie nicht, den Grill zu schlieBen - das Scharnier ist so konzipiert, dass es in dieser Position
schwebt. Um den Grill wieder komplett schlieBen zu kénnen, setzen Sie die obere Heizplatte wieder
ein.

Die Lampe ,Schmelzfunktion” (blau) scheint auf.

Wahlen Sie die Einstellung ,Schmelzfunktion”, indem Sie die Taste ,Schmelzfunktion” driicken (f§ fiir
geringe Oberhitze, {{{ fiir starkere Oberhitze). Das obere Heizelement gliiht.

Die obere Kochplatte befindet sich in ausreichendem Abstand zum Essen, das ohne zerdriickt zu
werden geschmolzen wird (etwa Kése auf Toast, Panini, gegrilltes Thunfischsandwich mit Kdse oder
anspruchsvolle Speisen wie Fisch).

Ist die Zubereitung abgeschlossen, 6ffnen Sie den Grill (benutzen Sie dafiir Ofenhandschuhe) und
entnehmen Sie die Speisen mit einem Bratenheber/einer Zange.

VERGEWISSERN SIE SICH, DASS DIE SPEISEN GAR SIND

Egal, welchen Zubereitungsmodus Sie verwenden - vergewissern Sie sich, dass die Speisen gar sind.
Wenn Sie sich unsicher sind, lassen Sie das Ganze etwas langer im Grill.

Grillen Sie Fleisch, Gefliigel und andere Gerichte, die aus diesem Fleisch zubereitet werden
(Hackfleisch, Burger etc.), solange, bis der austretende Saft klar ist. Bereiten Sie Fischgerichte
solange zu, bis der Fisch ganz durchgebraten ist.

ENTNEHMEN SIE DIE SPEISEN

Offnen Sie den Grill (benutzen Sie dafiir Ofenhandschuhe) und entnehmen Sie die Speisen mit einem
Bratenheber/einer Zange.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

Nouwsw

Den Schalter driicken auf 0.

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, Scheuerschwémme oder Stahlwolle verwenden.

DIE GRILLPLATTEN EINSETZEN

1.
2.

3.

Setzen Sie eine Platte nach der anderen ein. Halten Sie die Platten an den Griffen fest.

An der unteren Grillplatte befinden sich zwei kleine Noppen, eine an beiden Enden einer Seite der
Grillplatte. An der oberen Grillplatte befindet sich mittig eine gro3e Noppe.

Fiihren Sie die in der Mitte befindliche Noppe an der oberen Platte in den Schlitz, der sich an der
Scharnierseite befindet, ein.



4.  Halten Sie die Griffe fest und driicken Sie die Platte nach unten (ABB. A).

5. Uben Sie weiterhin Druck nach unten aus und driicken Sie wihrenddessen die Platte soweit in
Richtung Deckel, bis diese einrastet (ABB. B).

6.  Fuhren Sie die zwei Noppen an der unteren Grillplatte in die Schlitze, die sich im hinteren Teil des
Geréts befinden, ein.

7. Dricken Sie die Platte mit Hilfe der Griffe soweit nach unten, bis diese einrastet.

GARZEITEN & LEBENSMITTELSICHERHEIT

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

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

Hihnerbruststiicke 5-7
LAMM Schenkel (Huhn) 5-7
Schaschlik, 25 mm groRe Wiirfel 7-8 | Putenbrust, in Scheiben geschnitten 34
Lendenkoteletts 4-6

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

12



Bananen, der Lange nach halbiert 3-4
SCHWEINEFLEISCH Nektarinen, Halfte/Scheibe 3-5
Kotelett, 12 mm 5-6 | Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Schinkensteak 5-6 | Ananas, Scheibe 3-7
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8
Wirstchen 6-8
Lendenstiick, 12 mm 4-6
RECYCLING

vermeiden, diirfen Geréte 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.

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

EIN PAAR GERICHTE ZUM AUSPROBIEREN
STANDARD GRILL-MODUS

Gegrilltes Thunfischsteak mit Schwarzer-Pfeffer-Kruste

2 frische Thunfischsteaks

15 g frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, grob geschrotet

25 g Mehl mit einer Messerspitze Salz

1 Ei (aufgeschlagen)

Semmelbrosel (aus 1 Scheibe frischem Weil3- oder Vollkornbrot)

Verteilen Sie das Mehl, das Ei, die Semmelbrosel und den schwarzen Pfeffer auf einzelne Teller. Walzen Sie
die Thunfischsteaks zuerst in Mehl, anschlieBend in geschlagenem Ei, danach in den Semmelbroseln und
schlieBlich in grob geschrotetem schwarzem Pfeffer. Klopfen Sie den Fisch fest ab, damit die Kruste nicht
abfallt. Legen Sie die panierten Thunfischsteaks auf den heiflen Grill und lassen Sie sie 2 - 3 Minuten lang
grillen oder 1 - 2 Minuten, wenn Sie den Thunfisch nur leicht angebraten genief3en wollen.

GRILL-EINSTELLUNG MIT SCHMELZFUNKTION

Gegrilltes Sandwich mit dreierlei Kase und Knoblauchchampignons
. 1 kleines franzosisches Baguette, knuspriges  « 25 g geriebener Gruyere oder Emmentaler

Brétchen oder Ciabatta . 3 -4 Champignons (in diinne Scheiben
. etwas Olivendl (verwenden Sie wahlweise ein geschnitten)

aromatisiertes Ol etwa mit Basilikum oder . 1 Knoblauchzehe (zerkleinert)

Chili verfeinert) . eine kleine Handvoll frische glatte Petersilie
. 25 g geriebener reifer Cheddarkase (gehackt)

. 25 g geriebener Mozzarella

Schneiden Sie das Brot der Linge nach durch, betréufeln Sie beide Seiten mit dem Ol und verteilen Sie
darauf den zerkleinerten Knoblauch. Belegen Sie beide Halften mit allen drei Kdsesorten, anschlieBend
mit der Petersilie und zuletzt mit den Champignons. Bereiten Sie das Ganze auf dem vorgeheizten Grill
im Modus “Schmelzfunktion” 3 - 4 Minuten lang zu oder solange, bis der Kase komplett geschmolzen ist.



Panini zubereitet mit Granary-Brot, gerauchertem Speck, Stilton-Kase und
gerosteten Wallnlissen

«  2dicke Scheiben Granary-Brot, ein . 2 Scheiben gerducherter Speck

Malzkornbrot (oder verwenden Sie Wallnuss- ~ « 2 -4 Wallnisse

oder Vollkornbrot) . eine kleine Handvoll frische Rucola-Blatter als
. 5 ml Olivendl oder Butter Beilage

. 50 g Stilton-Kase

Rosten Sie die Walnusse 1 - 2 Minuten lang auf dem heifen Grill, lassen Sie sie ein wenig abkthlen und
zerhacken Sie sie grob. Braten Sie anschlieBend die Speckscheiben 2 - 4 Minuten lang auf dem Grill, bis
diese so kross sind wie gewiinscht. Nehmen Sie sie herunter und legen Sie sie auf Kiichenpapier.
Betrédufeln Sie beide Brotscheiben mit Olivendl oder bestreichen Sie sie wahlweise mit Butter. Krimeln
Sie den Stilton-Kase darliber und verteilen Sie dann den Speck und die Walniisse dariiber. Bereiten Sie
das Ganze auf dem Grill im Modus “Schmelzfunktion” 3 Minuten lang zu. Servieren Sie das Panini-
Sandwich mit Rucola oder einem Salat Ihrer Wahl.

Gegrilltes Steaksandwich mit Meerrettich, kleinen Eiertomaten und
Brunnenkresse

«  2dicke Scheiben knuspriges Brot (wie z.B. . 2 - 3 kleine Eiertomaten, in Scheiben
Sauerteigbrot oder Ciabatta) geschnitten

. 1 Sirloin Steak . kleine Handvoll Brunnenkresse

. 2 Essloffel Meerettichsauce . schwarzer Pfeffer

Grillen Sie das Sirloin Steak ganz nach Ihrem Geschmack 2 - 3 Minuten lang auf dem hei3en Grill. Nehmen
Sie es dann herunter und lassen Sie es 5 Minuten lang ruhen. Verteilen Sie in der Zwischenzeit die
Meerrettichsauce auf beiden Brotscheiben, belegen Sie es dann mit dem Steak, den Tomaten, der
Brunnenkresse und wiirzen Sie das Ganze mit dem schwarzen Pfeffer. Legen Sie anschlieBend die zweite
Brotscheibe dariiber, legen Sie das Sandwich danach wieder auf den Grill und lassen Sie es 2 Minuten
lang résten, bis das Brot aufgewédrmt und leicht kross ist.



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas l'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil.

Le nettoyage et |'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre effectués
par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8 ans et qu'ils
soient supervises.

Tenez l'appareil et le cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans.
Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un systeme de
télécommande.

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

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

tout danger.

® Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres
récipients contenant de l'eau.
Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par exemple, des
rideaux).
Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, prés d’une prise de courant.
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 'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
Ne retirez pas les plaques pendant la cuisson. Veillez a ne pas toucher les plaques/les boutons de
déverrouillage des plaques/les poignées de plaques lors de la cuisson et laissez 'appareil refroidir
avant de retirer les plaques.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Thermostat Elément de rabat

2. Meltbutton Bouton de déblocage

3. Voyant d'alimentation (rouge) Power switch

4. Voyant de fonte (bleu) Elément chauffant de fonte
5. Voyant de thermostat (vert) Plaques de cuisson

6. Bacrécepteur Résistant au lave-vaisselle



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

A PLAT OU INCLINE ?

. Vous pouvez soulever I'élément de rabat pour incliner le gril et accélérer I'écoulement de la graisse
dans le bac récepteur, ou laisser le gril a plat, pour éviter que les aliments ne glissent vers I'avant de
I'appareil.

. Grillez la viande, les hamburgers et tous les aliments qui produisent de la graisse, sur le gril en
position inclinée.

. Grillez les sandwiches, panini, et les aliments contenant des ingrédients liquides comme du fromage
fondu, sur le gril en position a plat.

PREPARATION DES ALIMENTS

1. Centrezle bac récepteur sous le devant du gril, afin de récupérer tout I'écoulement.

2. Ouvrezle gril, graissez les plaques du gril avec un peu de beurre ou d’huile de cuisine, puis
fermez-le.

3. Nutilisez pas de margarine pauvre en matieres grasses; cela risque de briler dans le gril.

PRECHAUFFEZ

1. Mettezla fiche dans la prise de courant.

2. Réglezle thermostat sur la température souhaitée (1-4).

3. Placezl'interrupteur sur l. Le voyant d'alimentation restera allumé tant que l'appareil sera connecté
au réseau électrique.

4. Levoyant du thermostat s'allume lorsque I'appareil atteint la température de fonctionnement.

5. Levoyant sallumera et s'éteindra en fonction de l'opération du thermostat pour maintenir la
température.

REMPLISSEZ LE GRILL

1. Lorsque le voyant du thermostat sallume, ouvrez le gril.
2. Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les doigts.
3. Nutilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-adhésives.

CUISSON PAR GRIL DE CONTACT

1. Fermezsimplement le gril sur les aliments.

2. Lacharniere s'adapte pour accueillir des aliments épais ou de forme irréguliére.

3. Lesplaques de cuisson doivent étre a peu prés paralléles afin d'éviter une cuisson inégale.

4. Legril de contact est plus rapide, car les deux plaques du gril sont en contact avec les aliments.

5. Quand la cuisson est terminée, ouvrez le gril (utilisez des gants de four) et retirez les aliments avec
une spatule ou des pinces.

TERMINE ?

Eteignez le gril et débranchez-le.

ENCORE?

Enfilez le gant de four, videz le contenu du bac d'égouttage dans un bol résistant a la chaleur, essuyez-le
avec du papier de cuisine, puis replacez-le sous la partie frontale du gril.



FONTE

1.

Retirez la plaque supérieure aprés l'avoir laissée se refroidir en appuyant et en relachant le bouton
de déverrouillage et en séparant la plaque de I'élément en la soulevant. Aprés avoir retiré la plaque
supérieure, ne forcez pas le gril a se fermer étant donné que la charniére est congue pour flotter de
cette facon. Pour fermer complétement le gril, remettez la plaque chauffante supérieure en place.

Le voyant de fonte (bleu) va s‘allumer.

Choisissez le mode de fonte en appuyant sur le bouton de fonte (§§ pour une chaleur douce de la
plaque supérieure {§§ pour une chaleur plus intense). Lélément chauffant supérieur va s'allumer.
La plaque de cuisson supérieure n'est pas en contact avec les aliments et les fait fondre sans les
écraser (approprié pour faire fondre le fromage sur des toasts, des paninis, pour les sandwiches au
thon et fromage fondu ou pour des aliments délicats tels que le poisson).

Quand la cuisson est terminée, ouvrez le gril (utilisez des gants de four) et retirez les aliments avec

une spatule ou des pinces.

VERIFIEZ QUE LES ALIMENTS SONT CUITS

Quel que soit le mode de cuisson utilisé, vérifiez que les aliments sont totalement cuits avant de les
servir. En cas de doute, prolongez quelque peu la cuisson.

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

opaque.

RETIREZ LES ALIMENTS

Ouvrez le gril (utilisez des gants de four) et retirez les aliments avec une spatule ou des pinces.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Placez l'interrupteur sur O.

2. Débranchez '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 |'élément.

5. Essuyeztoutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

6. Lavezle bacrécepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du lave-
vaisselle.

7. Nutilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.

FIXATION DES PLAQUES

1. Fixez une plaque a la fois. Tenez les plaques a I'aide des poignées situées sur les plaques.

2. Laplaque inférieure du gril comporte deux petits onglets, a chaque extrémité sur un c6té de la
plaque du gril. La plaque supérieure du gril comprend un grand onglet en son centre.

3.
I'appareil.

4. Enutilisant les poignées de la plaque, poussez la plaque vers le bas (Figure A).

5.
ce qu'elle s'enclenche a sa place (Figure B).

6. Pourla plaque inférieure du gril, insérez les deux onglets dans les fentes situées a l'arriere de
I'appareil.

7.

Pour la plaque supérieure, insérez I'onglet central dans la fente située sur le coté de la charniére de

Tout en maintenant la pression vers le bas sur la plaque, poussez la plaque vers le couvercle jusqu’a

Poussez les poignées vers le bas jusqu’a ce que la plaque s’enclenche a sa place.fonctionnement du

gril.



TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Utilisez ces temps a titre purement indicatif. lls se rapportent a la cuisson par gril de contact d'aliments
frais ou entierement décongelés et ils ont été déterminés sur la base d'un réglage de température de 3.
Pour la cuisson d'aliments plus délicats ou si vous préférez des aliments moins croustillants ou moins
cuits, sélectionnez I'un des réglages inférieurs. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez2 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. Si vous préférez des aliments bien cuits/croustillants ou des temps de cuisson plus rapides,
sélectionnez le réglage de température 4.

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
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | SNACKS
bifteck (tranche) 5-7 | calzone (pizza soufflée) 8-9
saucisses 6-8 | hotdogs 2-3
faux filet 7-9
T-Bone (steak a l'0s) 89 | POULET/DINDE

morceaux de poitrine de poulet 5-7
AGNEAU cuisses (poulet) 5-7
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | poitrine de dinde, en tranches 34
cotes premieres 4-6

LEGUMES
FRUITS DE MER asperges 34
filet de saumon 3-4 | aubergines, tranche/cube 89
filet de bar (loup) 3-5 | oignons, fines tranches 5-6
darne de flétan, 12-25 mm 6-8 | poivrons, fines tranches 6-8
darne de saumon, 12-25 mm 6-8 | poivrons, grillés puis pelés 2-3
darne d'espadon, 12-25 mm 6-9 | poivrons entiers brossés a I'huile 8
darne de thon, 12-25 mm 6-8 | pommes de terre, tranche/cube 7-9
brochettes, cubes de 25 mm 4-6
Crevettes roses 1-2 | FRUITS
coquilles St Jacques 4-6 | pommes, demi/tranche 6-8
PORC bananes, tranches dans la longueur 34
coOtelettes, 12 mm 5-6 | nectarines, demi/tranche 3-5 3-5
tranche de jambon salé/fumé 5-6 | péches, demi/tranche 3-5
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | ananas, tranche 3-7
saucisses 6-8
filet, 12 mm 4-6




RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a l'environnement et a la santé par des
E substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
=mmm 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.

QUELQUES RECETTES POUR VOUS AIDER A DEMARRER

MODE DE GRIL STANDARD
Steak de thon grillé avec une crolte de poivre noir
. 2 Steaks de thon frais . 1 ceuf (battu)
. 15 g Poivre noir fraichement moulu (mouture ~ « Chapelure (obtenue a partir d'une tranche de
grossiére) pain blanc ou de pain complet frais)

+ 259 Farine avec une pincée de sel

Mettez la farine, I'ceuf, la chapelure et le poivre noir dans les plats séparés. Pour commencer, trempez les
steaks de thon dans la farine, puis dans I'ceuf battu, ensuite dans la chapelure et pour terminer dans le
poivre noir grossierement moulu. Tapez le poisson fermement pour fixer la crodte.

Placez les steaks de thon panés sur le gril chaud et faites-les cuire pendant 2 a 3 minutes ou 1-2 minutes si
vous préférez le thon a peine cuit.

REGLAGE « FONTE » DU GRIL

Toast fondu aux trois fromages et aux champignons a l'ail

. 1 mini baguette, petit pain croquant ou . 25 g mozzarella rapée
ciabatta . 25 g gruyére ou emmental rapé
« 1filetd’huile d'olive (utiliser une huile «  3-4champignons de Paris (en fines lamelles)
aromatisée au basilic ou au piment par . 1 gousse d'ail (écrasée)
exemple suivant les préférence) . Petite poignée de persil frais a feuilles plates
«  25gcheddar mlrrapé (haché)

Découpez le pain en tranches dans le sens de la longueur, vaporisez les deux bases avec de I'huile et
badigeonnez-les avec I'ail écrasé. Couvrez les deux bases avec les trois fromages, puis le persil et pour
terminer les champignons. Faites cuir dans le gril préchauffé en mode de fonte pendant 3 & 4 minutes ou
jusqu'a ce que tout le fromage soit fondu.

Panini Granary avec du bacon fumé, du fromage Stilton et des noix grillées

+  2tranches épaisses de pain Granary (ou de « 2tranches de bacon fumé

pain aux noix ou de pain complet) . 2 -4 noix
. 5 ml huile d'olive ou beurre . Petites poignée de feuilles de roquette fraiche
. 50 g fromage Stilton comme garniture

Faites griller les noix sur le gril chaud pendant 1-2 minutes, laissez les refroidir [égérement et hachez-les
grossierement. Ensuite, faites cuire les tranches de bacon sur le gril pendant environ 2-4 minutes jusqu’a
ce qu'elles soient aussi croustillantes que vous le souhaitez. Retirez-les du gril et placez-les sur du papier
de cuisine.

Vaporisez chaque tranche de pain avec I'huile d'olive ou, si vous le préférez, badigeonnez-les avec du
beurre. Couvrez-les avec le fromage Stilton émietté, puis le bacon et les noix. Faites cuire sur le gril en
mode de fonte pendant 3 minutes. Servez avec des feuilles de roquette ou avec une salade de votre
choix.



Sandwich de faux-filet grillé au raifort, avec des mini-tomates italiennes et du
cresson
«  2tranches épaisses de pain croustillant (pain  + 2 -3 mini-tomates italiennes coupées en

au levain ou ciabatta, par exemple) tranches
«  1steak faux-filet . Petite poignée de cresson
«  2cuilléres a soupe de sauce au raifort . Poivre noir

Faites cuire le steak de faux-filet au point de cuisson de votre choix sur le gril chaud pendant 2 a 3
minutes. Retirez-le du gril et laissez-le reposer pendant 5 minutes.

Entre temps, badigeonnez les deux cotés du pain croustillant avec la sauce au raifort, déposez-y le steak,
les tomates, le cresson et assaisonnez le dessus avec le poivre noir. Placez I'autre moitié du pain sur le
dessus, remettez le tout sur le gril et faites griller pendant 2 minutes jusqu’a ce que le pain soit
entierement chaud et [égérement croustillant.
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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.
Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
Rol de kabel helemaal los vanuit de kabelopslag voordat u de gril op het stopcontact aansluit.
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.
Verwijder de platen niet tijdens de bereiding. Raak de platen/ontgrendelingsknoppen/handgrepen
niet aan tijdens de bereiding en laat het apparaat afkoelen voordat u de platen verwijdert.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Temperatuurregelaar 7. Klep

2. Smeltknop 8.  Ontgrendelingsknop

3. Stroomlampje (rood) 9.  Schakelaar

4. Smeltlicht (blauw) 10.  Smeltelement

5. Thermostaatlampje (groen) 1. Grillplaten

6. Drupbakje @] Vaatwasmachinebestendig
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK
Neem de grillplaten af met een vochtige doek

HORIZONTAAL OF GEKANTELD

U kunt de klep omhoog doen om de grill te kantelen en het vet sneller in het drupbakje te laten
stromen, of deze horizontaal laten, om te voorkomen dat het eten naar de voorkant van de grill
glijdt.
Gril vlees, hamburgers en alle andere etenswaren die vet vrijlaten in de gekantelde stand.

. Gril sandwiches, panini en eten met vloeibare ingrediénten zoals gesmolten kaas in de horizontale
stand.

VOORBEREIDING

1. Zet het drupbakje middenvoor onder de grill om het eventuele vet en kookvocht op te vangen.
2. Opende grill, bestrijk de grillplaten met een beetje olie of margarine en doe de grill weer dicht.
3. Gebruik geen halvarine - dit verbrandt op de grill.

VOORVERWARMEN

1. Steek de stekker in het stopcontact.

2. Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur (1-4).

3. Zetde schakelaar op I. Het stroomlampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het
elektriciteitsnet.

4, Hetthermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt.

5. Het zal vervolgens aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de temperatuur in stand houdt

DE GRILL BELEGGEN

1. Open de grill wanneer het thermostaatlampje oplicht.

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

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

CONTACTGRILLEN

1. Sluit de grill over het voedsel.

2. Hetscharnier is gearticuleerd en past zich aan dikke of vreemd gevormde stukken aan.

3. De grillplaten moeten grofweg parallel zijn, om ongelijk garen te voorkomen.

4. Contactgrillen is sneller, omdat beide platen in contact zijn met het voedsel.

5. Nade bereiding opent u de grill (gebruik de ovenwanten) en verwijdert het voedsel met een spatel/
tang.

KLAAR?

Schakel de grill uit en trek de stekker uit het stopcontact.

MEER?

Doe de ovenwant aan, leeg de druppelvanger in een hittebestendige kom, veeg hem schoon met
keukenpapier en zet hem weer onder de voorzijde van de grill.
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SMELTEN

1. Verwijder de bovenste plaats wanneer deze is afgekoeld door op de ontgrendelingsknop te
drukken en de plaat van het element te tillen. Wanneer de bovenste plaat verwijderd is, mag u de
grill niet hard sluiten, het scharnier is zo ontworpen dat het in open stand blijft staan. Plaats de
bovenste plaat weer om de grill geheel te sluiten.

2. Het smeltlicht (blauw) gaat aan.

3. Kies smeltmodus door de drukken op de smeltknop ({f voor een matige warmte boven, §{ voor
intensere warmte). Het bovenste element gloeit.

4. De bovenste bakplaat raakt het voedsel niet en dit smelt zonder geplet te worden (voor kaas op
toast, panini, tonijnsandwich met gesmolten kaas of kwetsbaar voedsel als vis).

5. Nade bereiding opent u de grill (gebruik de ovenwanten) en verwijdert het voedsel met een spatel/
tang.

CONTROLEER DAT HET VOEDSEL GAARIS

. Welke bereidingswijze u ook kiest, u moet voor het opdienen controleren dat het voedsel goed
gaar is - in geval van twijfel, verlengt u de bereiding.

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

HET VOEDSEL VERWIJDEREN
Open de grill (gebruik de ovenwanten) en verwijder het voedsel met een spatel/tang.

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 drupbakje af in warm water met afwasmiddel of in het bovenste rek van de vaatwasmachine.
Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

Nouvhsw

PLATEN PLAATSEN

1. Plaats één plaat tegelijk. Houd de platen vast aan de handgrepen op de platen.

2. Deonderste grillplaat heeft twee kleine lipjes, één aan elk uiteinde van één kant van de grillplaat.
De bovenste grillplaat heeft een groot lipje in het midden.

3. Plaats het lipje van de bovenste plaat in de inkeping aan de kant van het scharnier van het apparaat.

4. Druk de plaat naar onderen met behulp van de handgrepen op de plaat (afb. A).

5. Terwijl u de plaat naar onderen blijft drukken, drukt u de plaat naar het deksel toe tot de plaat op
zijn plaats klikt (afb. B).

6.  Plaats de twee lipjes van de onderste grillplaat in de inkepingen achter op het apparaat.

7. Druk op de handgrepen tot de plaat op zijn plaats klikt.

KOOKTIJDEN & VOEDSELVEILIGHEID

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

Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het etiket.
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RUNDVLEES MIN | BELEGDE BROODJES MIN
runderfilet 5-7 | kaas 2-3
ossehaas 7-8 | ham (gekookt) 5-6
burgers, 100 g 7-8
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 | SNACKS
kogelbiefstuk 5-7 | dubbelgevouwen pizza 8-9
worst 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KIP/KALKOEN

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

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

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

RECYCLING

apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

ﬁ E Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
|
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EEN PAAR RECEPTEN OM MEE TE BEGINNEN
STANDAARD GRILLMODUS

Gegrilde tonijn met een korst van zwarte peper
. 2 stukken verse tonijnfilet 1 ei (geklopt)

15 g verse, grof gemalen zwarte peper Broodkruimels (van 1 sneetje vers wit- of

25 g bloem met een snufje zout volkorenbrood)
Doe de bloem, het ei, de broodkruimels en de zwarte peper in aparte schaaltjes. Doop de tonijnfilet eerst .
in de bloem, vervolgens in het geklopte ei, de broodkruimels en uiteindelijk in de grof gemalen zwarte
peper. Druk de vis goed in de peper zodat de korst blijft zitten.
Leg de tonijn op de hete grill gedurende 2-3 minuten of 1-2 minuten als hij rood moet blijven.

GRILL ‘SMELT-INSTELLING

Gesmolten driedubbele kaas met knoflook en champignons
. 1 mini Franse baguette, knapperig broodje of ~ « 25 g geraspte Mozzarella

ciabatta . 25 g geraspte Gruyere of Emmenthaler

. 1 scheutje olijfolie (gebruik een olie met . 3 -4 kleine champignons (in dunne plakjes
smaak, zoals basilicum of chili indien u gesneden)
daarvan houdt) . 1 teentje knoflook (geplet)

. 25 g geraspte oude Cheddar . Een handjevol verse selderijblaadjes (gehakt)

Snijd het brood in de lengte door, sprenkel wat olijfolie over beide zijden en smeer er geplette knoflook
op. Bedek beide helften met de drie kazen, de selderij en uiteindelijk de champignons. Zet 3-4 minuten
op de voorverwarmde grill, tot de kaas geheel gesmolten is.

‘Granary’-paninibrood met gerookte bacon, Stilton en gebakken walnoten

2 dikke sneden ‘Granary’-brood (of . 2 plakjes gerookte bacon
notenbrood, of volkorenbrood) . 2 - 4 walnoten

. 5 ml olijfolie of boter . Handjevol rucula om op te maken.
50 g Stilton

Rooster de walnoten 1-2 minuten op de hete grill, laat ze licht afkoelen en hak ze grof. Bak de plakjes
bacon 2-4 minuten op de grill tot ze lekker knapperig zijn. Verwijder ze en leg ze op keukenpapier
Sprenkel wat olijfolie op de sneetjes brood of smeer er boter op, naar wens. Leg er verkruimelde Stilton
op, en vervolgens de bacon en walnoten. Zet 3 minuten op de grill in smeltmodus. Opdienen met rucula
of een salade naar keuze.

Gegrilde steaksandwich met mierikswortel, babytomaatjes en waterkers

. 2 dikke sneden brood met korst zoals . 2 - 3 gesneden babytomaatjes
zuurdesembrood of ciabatta) . Handjevol waterkers
. 1 biefstuk «  Zwarte peper

«  2eetlepels mierikswortelsaus

Bak de biefstuk naar wens op de hete grill, gedurende 2-3 minuten. Verwijder en laat 5 minuten rusten.
Smeer ondertussen de sneden brood met mierikswortelsaus, leg de biefstuk, de tomaatjes en de
waterkers op een sneetje en maak af met zwarte peper. Leg vervolgens het andere sneetje brood erop,
leg het geheel weer op de grill gedurende 2 minuten tot het brood warm en licht knapperig is.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI
Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali 0 senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e
capiscano i pericoli in cui si pud incorrere.

| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

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

Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

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

A\ Le superfici dellapparecchio diventeranno calde.

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

di servizio, per evitare pericoli.

® Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
Svolgere tutto il cavo dall'avvolgicavo prima di collegare il grill alla presa di corrente.
Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d'alluminio. Cid danneggerebbe il
grill e potrebbe costituire un pericolo d'incendio.
Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se & danne ggiato o funziona male.
Non rimuovere le piastre mentre si cucina. Non toccare le piastre/la piastra i pulsanti di rilascio/i
manici della piastra quando si cucina e lasciare raffreddare I'apparecchio prima di smontare le
piastre.

SOLO PER USO DOMESTICO

IMMAGINI

Controllo della temperatura
Pulsante di fusione

Spia di accensione (rossa)
Spia di fusione (blu)

Spia del termostato (verde)
Vassoio raccogli grasso
Aletta

Pulsante dirilascio
Interruttore

Elemento di fusione
Piastre di cottura
Lavabile in lavastoviglie

Nouvswn =
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PRIMA DI UTILIZZARE L'APPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.

PIATTO O INCLINATO?

. Potete sollevare 'aletta per inclinare il grill e velocizzare lo scorrimento del grasso nel vassoio
raccogli grasso o lasciarlo in piano per evitare che il cibo scivoli verso la parte frontale del grill.

. Grigliare carne, hamburger e qualsiasi altro cibo che libera grasso sul grill inclinato.

. Grigliare sandwiches, panini, cibi contenenti ingredienti liquidi come formaggio fuso sul grill in

piano.

PREPARAZIONE

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

2. Aprireil grill, ungere leggermente le piastre con un po’ d'olio da cucina o con un po di burro, poi
chiuderlo.

3. Non spalmare prodotti ipocalorici poiché potrebbero bruciare sul grill.

PRERISCALDAMENTO

1. Inserire la spina nella presa di corrente.

2. Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta (1-4).

3. Posizionare il pulsante su l. La spia di "acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera
collegato all'alimentazione elettrica.

4. Quando viene raggiunta la temperatura di funzionamento si accende la spia del termostato.

5. Laspialuminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il termostato funziona per
mantenere la temperatura selezionata.

COME RIEMPIRE IL GRILL

1. Aprire la piastra quando la spia del termostato si illumina.

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

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

GRIGLIATURA PER CONTATTO

1. Chiudere semplicemente la griglia sul cibo.

2. Lacernierasiregola per adattarsi agli alimenti spessi o di forma irregolare.

3. Lepiastre di cottura devono essere quasi parallele, per evitare una cottura irregolare.

4. Lagrigliatura per contatto e piu rapida, poiché entrambe le piastre della griglia sono a contatto con

il cibo.

5. Appena finito, aprire la griglia (utilizzare i guanti da forno) e rimuovere il cibo con una spatola/delle
pinze.

FINITO?

Spegnere e disconnettere la griglia.

ANCORA?

Mettere il guanto da forno, svuotare la vaschetta raccogli gocce in una ciotola termo-resistente, asciugare
con carta dal cucina, poi riposizionarla sotto la parte frontale della griglia.
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FUSIONE

1. Rimuovere la piastra superiore dopo che si ¢ raffreddata premendo e rilasciando il pulsante e
staccando la piastra dall'elemento. Una volta che la piastra superiore é stata smontata non forzare
la griglia chiusa, la cerniera ¢ stata ideata per muoversi in questo modo. Per chiudere
completamente la griglia riposizionare la piastra calda superiore.

2. Laluce difusione (blu) si accendera.

3. Scegliere la modalita di fusione premendo il pulsante di fusione (§§ per un calore delicato in alto §f§
per un calore pili intenso). L'elemento superiore si accendera.

4, Lapiastra di cottura superiore si alza pulita senza cibo attaccato e fonde senza schiacciare (per
formaggio su toast, panini, tonno fuso e cibo delicato come il pesce).

5. Appena finito, aprire la griglia (utilizzare i guanti da forno) e rimuovere il cibo con una spatola/delle
pinze.

CONTROLLARE CHE IL CIBO SIA COTTO

. Qualsiasi sia la modalita di cottura utilizzata, verificare che il cibo sia cotto prima di servirlo - in caso
di dubbi, cuocerlo ancora un po'.

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

TOGLIERE IL CIBO
Aprire la griglia (utilizzare i guanti da forno) e rimuovere il cibo con una spatola/delle pinze.

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.

Smontare una piastra alla volta.

Premere il pulsante dirilascio e sollevare la piastra dall'elemento.

Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

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

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

S

MONTAGGIO DELLE PIASTRE

1. Montare una piastra alla volta. Tenere le piastre con i loro manici.

2. Lapiastrainferiore della griglia ha due piccole linguette, una in ciascuna estremita su un lato della
piastra della griglia. La piastra superiore della griglia ha una grande linguetta al centro.

3. Perlapiastra superiore, inserire la linguetta centrale nella scanalatura sul lato della cerniera
dell'apparecchio.

4. Utilizzando i manici sulla piastra, premere la piastra verso il basso (FIG. A).

5. Mentre si mantiene la pressione sulla piastra verso il basso, premere la piastra verso il coperchio fino
a quando scatta al suo posto (FIG. B).

6.  Perla piastra inferiore della griglia, inserire le due linguette nelle scanalature sul lato posteriore
dell'apparecchio.

7. Premere sui manici fino a quando la piastra si incastra al suo posto.
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TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

Utilizzare questi tempi semplicemente come guida. Si riferiscono ai cibi freschi o completamente
scongelati grigliati per contatto e sono stati selezionati in base all'impostazione della temperatura 3. Per
gli alimenti piu delicati, o se si preferisce cibo meno croccante o meno cotto, selezionare una delle
impostazioni pil basse. Si riferiscono a cibi freschi o completamente scongelati. Nel cuocere cibi
congelati, aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per le carni e il pollame, secondo lo
spessore e la densita del cibo. Se si preferiscono cibo ben cotto/croccante o tempi di cottura pili rapidi
selezionare 'impostazione della temperatura 4.
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Nel cuocere cibi confezionati, sequire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.
MANZO MIN | SANDWICH MIN
filetto 5-7 | formaggio 2-3
bistecca nella lombata 7-8 | prosciutto (cotto) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | SNACK
bistecca rotonda 5-7 | calzone 8-9
salsicce 6-8 | hotdog 2-3
lombata di manzo 7-9
bistecca con l'osso 8-9 | POLLO/TACCHINO

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

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



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
=== simbolinon 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.

ALCUNE RICETTE PER INIZIARE
MODALITA’ GRIGLIA STANDARD

Bistecca di tonno grigliato con crosta di pepe nero

. 2 bistecche di tonno fresco . 1 uovo (sbattuto)
. 15g di pepe nero fresco macinato . pane grattugiato (da 1 fetta di pane bianco o
grossolanamente 100% integrale fresco)

«  25gdifarina con un pizzico di sale

Mettere la farina, l'uovo il pane grattugiato e il pepe nero in piatti separati. Prima passare le bistecche di
tonno nella farina, poi passarle nell'uovo sbattuto, nel pane grattugiato €, infine, nel pepe nero a grana
grossa. Picchiettare bene il pesce per fissare la crosta.

Disporre le bistecche di tonno impanate sulla griglia calda e cuocere per 2 - 3 minuti o 1 - 2 minuti se si
preferisce il tonno poco cotto.

IMPOSTAZIONE ‘FUSIONE’ GRIGLIA

Tre formaggi e funghi all’aglio fusi
. 1 mini baguette francese, panino croccante da -« 259 di mozzarella grattugiata

imbottire o ciabatta . 25g di gruviera o emmental grattugiato
. 1 spruzzata di olio di oliva (usare un olio . 3 - 4 funghi prataioli (affettati finemente)
aromatizzato come l'olio al basilico o al chilli,a - 1 spicchio di aglio (schiacciato)
seconda dei gusti) . una manciata di prezzemolo fresco a foglia
«  25gdiformaggio tipo cheddar stagionato piatta (tritato)

grattugiato
Affettare il pane per lungo, spruzzare entrambe le basi con l'olio e spalmare con l'aglio schiacciato.
Mettere su entrambe le basi i tre formaggi, poi il prezzemolo e, alla fine, i funghi. Cuocere su una griglia
pre-riscaldata in modalita fusione per 3-4 minuti o fino a quando tutto il formaggio sara fuso.

Panini Granary Bread con pancetta affumicata, formaggio Stilton e noci tostate
. 2 fette sottili di Granary Bread (si pud anche - 2 fette di pancetta affumicata

utilizzare il pane alle noci o il pane 100% . 2-4noci
integrale) . una piccola manciata di rucola fresca per
. 5ml di olio di oliva o burro decorare

. 50g di formaggio Stilton

Tostare le noci sulla griglia calda per 1 - 2 minuti, lasciare raffreddare leggermente e tritare
grossolanamente. Dopo, cuocere le fette di pancetta affumicata sulla griglia per circa 2 - 4 minuti a
seconda del livello di croccantezza desiderato. Rimuovere e disporre su carta da cucina.

Spruzzare ogni fetta di pane con I'clio di oliva o, se si preferisce, con del burro. Aggiungere il formaggio
Stilton grattugiato, poi la pancetta e le noci. Cuocere sulla griglia in modalita fusione per 3 minuti. Servire
con foglie di rucola o un'insalata a scelta.
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Sandwich di bistecca alla griglia con rafano, pomodorini e crescione
. 2 fette spesse di pane a crosta (come pane . 2 - 3 pomodorini affettati
con lievito naturale o ciabatta) . una piccola manciata di crescione
. 1 bistecca di lombo di manzo . pepe nero
. 2 cucchiaini di salsa di rafano
Cuocere la bistecca di lombo di manzo secondo i gusti sulla griglia calda per 2 - 3 minuti. Togliere dalla
griglia e lasciare risposare per 5 minuti.
Nel frattempo, spalmare entrambi i lati del pane a crosta con la salsa di rafano, aggiungere la bistecca, i
pomodori, il crescione e condire sopra con pepe nero. Disporre l'altra meta del pane sulla parte superiore,

rimettere sulla griglia e tostare per 2 minuti fino a scaldare tutto il pane rendendolo leggermente
croccante.
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Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

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

Este aparato puede ser utilizado por nifios 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 niflos 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 baferas, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
Desenrolle totalmente el cable del compartimento para el cable antes de conectar la parrilla a la
toma de corriente.
No envuelva la comida en film de pléstico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafara la
parrilla y puede causar peligro de incendio.
No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.
No retire las placas mientras esté cocinando. No toque las placas/los botones para retirar las placas/
los mangos mientras esté cocinando y deje que el aparato se enfrie antes de retirar las placas.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Control de temperatura 7. Pestaia de soporte
2. Boton de funcién de derretido 8.  Botdn de desbloqueo
3. Luzde encendido (roja) 9. Interruptor
4. Luzde lafuncién de derretido (azul) 10.  Elemento de derretido
5. Luzdel termostato (verde) 1. Placas de coccion
6. Bandeja de goteo Apto para lavavajillas

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie las placas de coccién con un paio humedo.
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¢PARRILLA PLANA O INCLINADA?

. Puede levantar la pestafia de soporte para que la grasa caiga més rapidamente a la bandeja de
goteo, o bien dejarla plana para evitar que los alimentos se desplacen hacia la parte frontal de la
parrilla.

. Para hamburguesas, carne o alimentos que suelten grasa, utilice la parrilla en posicion inclinada.

. Para sandwiches, bocadillos y comidas con ingredientes semiliquidos, como queso fundido, utilice
la parrilla en posicién plana.

PREPARACION
1. Ponga la bandeja de goteo centrada debajo del frontal de la parrilla, para recoger los jugos que caigan.
2. Abrala parrilla, aplique un poco de aceite de cocinar o mantequilla a las placas de coccion, y
entonces ciérrela. @

3. No use productos de cocina bajos en grasa, puede que se quemen en la parrilla.

PRECALENTAR

1. Enchufe el aparato a la corriente.

2. Fije el control de temperatura a la temperatura deseada (1-4).

3. Mueva elinterruptor a l. La luz de encendido brillard mientras el aparato esté conectado a la red
eléctrica.

4. Laluzdel termostato se iluminara cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo.

5. Entonces empezara a encenderse y apagarse ya que el termostato estara trabajando para mantener
la temperatura.

LLENAR LA PARRILLA

1. Cuando se ilumine la luz del termostato, abra la unidad.
2. Coloque la comida en la parrilla inferior con una espétula o pinzas de cocina y no con los dedos.
3. No utilice utensilios metalicos o afilados, éstos danaran las superficies antiadherentes.

GRILL POR CONTACTO

1. Simplemente cierre el grill con los alimentos dentro.

2. Labisagra se adapta a los alimentos gruesos o con formas extrafas.

3. Lasplacas para cocinar deben situarse aproximadamente en paralelo para evitar un resultado poco
uniforme.

4. Elgrill por contacto es mas rdpido, ya que ambas placas del grill estan en contacto con la comida.

5. Cuando haya finalizado, use los guantes de cocina para abrir el grill y retire la comida con espatula/
pinzas.

¢HA TERMINADO?
Apague y desenchufe el grill.

{MAS?
Pdéngase el guante de cocina, vacie la bandeja de goteo en un bol resistente al calor, limpielo con papel
de cocinay vuelva a ponerlo bajo la parte frontal del grill.

FUNCION DE DERRETIR

1. Unavez la placa superior se haya enfriado, retirela pulsando y soltando el botén y separela del
elemento. Después de sacar la placa superior, no fuerce el grill para cerrarlo, la bisagra esté disefiada
de forma que quede suspendida de este modo. Para cerrar completamente el grill, vuelva a
introducir la placa superior.
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2. Elpiloto de la funcién de derretido (azul) se encendera.

3. Paraelegirlafuncién de derretido, pulse el boton para derretir (§§ para un calor suave en la parte
superior, {§ para un calor mas intenso). El elemento superior brillara.

4. Laplaca superior de coccion se mantiene lejos de los alimentos y los derrite sin aplastarlos (para las
tostadas de queso, panini, sandwiches de atiin con queso derretido o alimentos mas delicados
como el pescado).

5. Cuando haya terminado, abra el grill (utilice guantes de cocina) y retire la comida con espétula/
pinzas.

COMPRUEBE QUE LA COMIDA ESTA COCINADA

. Con independencia del modo de coccidn que utilice, compruebe que la comida ha quedado
completamente cocinada antes de servirla. En caso de duda, cocinela un poco més.

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

RETIRE LA COMIDA
Abra el grill (utilice guantes de cocina) y retire la comida con espétula/pinzas.

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 boton de desbloqueo y levante la placa hacia afuera de la resistencia.

Limpie todas las superficies con un pafio humedo limpio.

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

Nouswn s

ENCAJAR LAS PLACAS

1. Coloque cada placa por separado. Sostenga las placas mediante las asas.

2. Laplacainferior del grill tiene dos pequenas lenguetas, una en cada extremo de un lado de la placa
del grill. La placa superior del grill tiene una lengiieta grande en el centro.

3. Parala placa superior, coloque la lengiieta central en la ranura situada en el lado donde se
encuentra la bisagra del aparato.

4, Conlaayuda de las asas de la placa, haga presion sobre la placa hacia abajo (Fig. A).

5. Mientras continta haciendo presién en la placa, haga presion hacia la tapa hasta que encaje
correctamente (Fig. B).

6. Parala placa inferior del grill, coloque ambas lengiietas en las ranuras de la parte trasera del aparato.

7. Haga presién hacia abajo con las asas hasta que la placa encaje correctamente.

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 jamén (de York) 5-6
hamburguesa, 100g 7-8
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kebabs, cubitos de 25mm 7-8 TAPAS
bistec redondo 5-7 | calzone 89
salchichas 6-8 perros calientes 2-3
solomillo 7-9
costilleta 8-9 POLLO/PAVO

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

LEGUMBRES
PESCADOY MARISCO esparragos 3-4
filete de salmén 3-4 | berenjena, en rodajas/cubitos 89
filete de mero 3-5 | cebollas, en rodajas finas 5-6
filete de halibut, 12-25 mm 6-8 pimientos, en rodajas finas 6-8
bistec de salmén, 12-25 mm 6-8 | pimientos, parrillados y pelados 2-3
filete de pez espada, 12-25 mm 6-9 pimientos enteros cepillados con aceite 8
filete de atun, 12-25 mm 6-8 patatas, en rodajas/cubitos 7-9
kebabs, cubitos de 25mm 4-6
camarones 1-2 FRUTA
escalopes 4-6 manzana, media/cuarterén 6-8

platanos, en rodajas a lo largo 3-4
CERDO nectarinas, mitad/cuarterones 3-5
costilletas, 12mm 5-6 | melocotones, mitad/rodajas 3-5
filete de jamoén 5-6 pifia, en rodajas 3-7
kebabs, cubitos de 25mm 7-8
salchichas 6-8
lomo tierno, 12mm 4-6

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
E K peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm 2parezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando

corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.
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ALGUNAS RECETAS PARA COMENZAR

MODO ESTANDAR DEL GRILL
. Filete de atun a la parrilla con corteza de . 25 g de harina con un pellizco de sal
pimienta negra . 1 huevo (batido)
. 2 filetes de atun fresco . Migas de pan (de una rebanada de pan blanco
. 15 g de pimienta negra en grano recién 0 100% integral)

molida
Coloque la harina, el huevo, las migas de pan y la pimienta negra en platos separados. En primer lugar,
reboce los filetes de atin en la harina, luego bata el huevo, afiada las migas de pan y, por Ultimo, la
pimienta negra molida. Fije el rebozado colocando el pescado entre las manos. Coloque los filetes de
atuin rebozados en el grill caliente y cocinelos durante 2 - 3 minutos, o 1 - 2 minutos si prefiere el atin
poco hecho.

FUNCION DE “DERRETIDO” DEL GRILL

Fundido de tres quesos con champifones y ajo

. 1 mini baguette francesa, bollo de pan . 25 g de queso Mozzarella rallado
crujiente o chapata . 25 g de queso rallado Gruyer o Emmental

. 1 chorrito de aceite de oliva (si lo prefiere, . 3 - 4 champifiones (cortados en rodajas finas)
utilice aceite aromatico como, por ejemplo, de « 1 diente de ajo (machacado)
albahaca o chile) . Un pufado de hojas frescas de perejil

. 25 g de queso Cheddar curado rallado (picadas)

Corte el pan a lo largo, rocie ambas caras con aceite y Untelas con el ajo machacado. Afada los tres
quesos, luego el perejil y, en dltimo lugar, los champifiones. Coldquelo en el grill pre-calentado en la
funcion de derretir durante 3 - 4 minutos o hasta que el queso se haya derretido.

Panini de pan de cereales con beicon ahumado, queso Stilton y nueces tostadas

«  2rebanadas gruesas de pan de cereales . 2 lonchas de beicon ahumado
(también puede utilizar pan de nuecesopan - 2 -4 nueces
100% integral) . Un puriado de rucula fresca como
. 5 ml de aceite de oliva 0 mantequilla acompanamiento

. 50 g de queso Stilton

Tueste las nueces en el grill caliente durante 1-2 minutos. Antes de trocearlas, deje que se enfrien un
poco. Después, fria las lonchas de beicon en el grill durante 2 - 4 minutos hasta que estén todo lo
crujientes que desee. Retirelas y coléquelas en papel de cocina.

Eche unas gotas de aceite de oliva en cada una de las rebanadas de pan o, si lo prefiere, Untelas con
mantequilla. ARada queso Stilton desmenuzado, luego el beicon y las nueces. Meta las rebanadas en el
grill empleando la funcién de derretir durante 3 minutos. Sirvalas con ricula o una ensalada de su
eleccion.

Sandwich de solomillo a la parrilla con salsa de rdbano picante, tomates ciruela'y
berro
. 2 rebanadas gruesas de pan crujiente (como - 2 - 3 tomates ciruela en rodajas

pan de masa fermentada o chapata) . Un puiado de berros
. 1 filete de solomillo . Pimienta negra
. 2 cucharaditas de salsa de rabano picante
Cocine el filete de solomillo en el grill caliente durante 2 - 3 minutos. Retirelo y déjelo reposar unos 5
minutos.
Mientras tanto, unte las rebanadas del pan crujiente con salsa de rdbano picante, afada el filete, los
tomates, el berro y sazone con pimienta negra.
Coloque la otra rebanada de pan encima, ponga el sandwich completo en el grill y tuéstelo durante 2
minutos hasta que el pan esté totalmente caliente y ligeramente crujiente.
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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.

® Nio utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém
agua.
Néo utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
Desenrole o cabo totalmente do suporte de armazenamento do cabo antes de ligar o grelhador a
tomada eléctrica.
Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio. Pode
danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
Nao utilize o aparelho para outro fim que nao seja o de cozinhar alimentos.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
Nao retire as placas durante o periodo de cozedura. Ndo toque nos botdes de libertacao/pegas da(s)
placa(s) durante o periodo de cozedura e aguarde que o aparelho arrefeca antes de remover as

placas.
APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS
1. Controlo de temperatura 7. Aba
2. Botao de derretimento 8. Botdo de libertacao
3. luzdeligagdo (vermelha) 9. Interruptor
4. Luzde derretimento (azul) 10. Resisténcia de derretimento
5. Luzdo termostato (verde) 11, Placas de grelhar
6- P

Tabuleiro colector

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

MODO PLANO OU INCLINADO?

. Pode colocar a aba de pé, para inclinar o grelhador e aumentar o fluxo de gordura para o tabuleiro
colector, ou deixar o grelhador plano para evitar que os alimentos deslizem na direc¢éo frontal do
mesmo.

. Grelhe carne, hamburgueres ou qualquer alimento que liberte gordura, no modo inclinado.

. Grelhe sanduiches, panini ou alimentos com ingredientes mais fluidos como queijo fundido, no
modo plano.

PREPARACAO

1. Centralize o tabuleiro colector por baixo da parte da frente do grelhador de forma a recolher
quaisquer residuos.

2. Abraogrelhador, unte as placas de grelhar com um pouco de manteiga ou 6leo de cozinha e
feche-o.

3. Nao utilize pastas magras de barrar - estas podem queimar no grelhador.

PRE-AQUECIMENTO

1. Ligue aficha a tomada eléctrica.

2. Coloque o controlo de temperatura na posicao desejada (1-4).

3. Passe ointerruptor para l. A luz de ligacéo brilhara enquanto o aparelho se mantiver ligado a
corrente eléctrica.

4. Aluz do termoéstato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.

5. Anpartir dai ir-se-a acendendo e apagando a medida que o termdstato trabalha para manter a
temperatura.

ENCHER O GRELHADOR

1. Quando a luz do termdstato piscar, abra o grelhador.

2. Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espatula ou uma pinga, ndo utilize
os dedos.

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

GRELHAR COM CONTACTO

1. Basta fechar o grelhador sobre os alimentos.

2. Adobradica ajusta-se a alimentos espessos ou de formatos irregulares.

3. Asplacas de cozedura devem estar mais ou menos paralelas, para evitar que os alimentos ndo
cozinhem uniformemente.

4. Grelhar com contacto é mais rapido, uma vez que ambas as placas grill estdo em contacto com os

alimentos.

5. Quando terminar, abra o grelhador (use as luvas de forno) e remova os alimentos com uma espatula
ou pingas.

TERMINOU?

Desligue e desconecte o grelhador da corrente elétrica.

MAIS?

Vista a luva de forno, esvazie o tabuleiro recetor para uma tigela a prova de calor, limpe com papel de
cozinha e volte a coloca-lo debaixo da parte frontal do grelhador.
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DERRETER

1. Remova a placa superior depois de arrefecida, bastando premir e libertar o botéo e, em seguida,
levantar a placa para a retirar da resisténcia. Quando tiver retirado a placa superior, néo force o
grelhador para o fechar, pois a dobradica foi concebida para ser flutuante neste modo. Para fechar o
grelhador totalmente, terd de voltar a colocar a placa quente superior.

2. Aluzde derretimento (azul) acender-se-a.

3. Selecione o modo de derretimento premindo o botéo de derretimento (§§ para calor superior suave,
{§§ para calor mais intenso). A resisténcia superior iluminar-se-a.

4. Aplaca de cozedura superior é elevada acima dos alimentos e derrete sem esmagar (para queijo em
torradas, panini, sanduiches de atum e queijo derretido ou alimentos delicados como peixe).

5. Quando terminar, abra o grelhador (use as luvas de forno) e remova os alimentos com uma espatula

ou pingas.
VERIFICAR SE OS ALIMENTOS ESTAO COZINHADOS
. Em qualquer modo que utilize, verifique que os alimentos estao cozinhados antes de servir. Em caso

de duvida, deixe cozinhar mais um pouco.
. Cozinhe carne, aves e outros derivados (carne picada, hamburgueres, etc.) até que os sucos saiam
transparentes. Cozinhe o peixe até que fique totalmente opaco.

RETIRAR OS ALIMENTOS
Abra o grelhador (use as luvas de forno) e remova os alimentos com uma espatula ou pingas.

CUIDADOS E MANUTENCAO

Passe o interruptor para O.

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

Retire uma placa de cada vez.

Prima o botdo de libertagdo 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
louca.

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

ENCAIXAR AS PLACAS

1. Encaixe uma placa de cada vez. Segure as placas usando as pegas presentes nas mesmas.

2. Aplaca grill inferior tem duas pequenas patilhas, uma em cada extremidade da lateral da placa grill.

A placa grill superior possui uma patilha grande no centro.

Para a placa superior, encaixe a patilha central na ranhura do lado com a dobradica do aparelho.

Prima a placa para baixo usando as pegas presentes na mesma (FIG. A).

5. Continue a premir a placa para baixo enquanto a prime na direcdo da tampa até encaixar com um
estalido (FIG. B).

6.  Paraa placa grill inferior, encaixe as duas patilhas nas ranhuras da parte posterior do aparelho.

7. Prima para baixo as pegas até a placa encaixar com um clique.

oA wn =

> w

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Utilize estes tempos apenas como guia. Servem para grelhar com contacto alimentos frescos ou
completamente descongelados e foram selecionados com base na posi¢éo de temperatura 3. Para
alimentos mais delicados, ou se preferir comida menos estaladica ou mal passada, selecione uma das
posicdes mais baixas. Estes sdo para alimentos frescos ou completamente descongelados. Quando
cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e marisco e 3 a 6 minutos para
carne e aves, dependendo da espessura e densidade dos alimentos. Se preferir comida mais estaladica/
bem passada, ou para tempos de cozedura mais rapidos, selecione a posicdo de temperatura 4.

Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.
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CARNE DEVACA MIN | SANDUICHES MIN
filete 5-7 | queijo 2-3
bife do lombo 7-8 | fiambre (cozinhado) 5-6
hamburguer, 100 g 7-8
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | SNACKS
bife da alcatra 5-7 | calzone 89
salsichas 6-8 | cachorros quentes 2-3
lombo de vaca 7-9
T-bone 89 | FRANGO/PERU

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

RECICLAGEM

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

elétricos e eletronicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e ndo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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ALGUMAS RECEITAS PARA COMECAR

MODO DE GRELHAR NORMAL
Bife de atum grelhado com cobertura de pimenta preta
«  2bifes de atum frescos +  Tovo (batido)
« 15gde pimenta preta moida grosseiramente - Péo ralado (de 1 fatia de pao branco ou 100%
(no momento) integral fresco)

. 25 g de farinha com uma pitada de sal

Coloque a farinha, 0 ovo, 0 péo ralado e a pimenta preta em pratos separados. Primeiro, mergulhe os
bifes de atum na farinha, em seguida, o ovo batido, o péo ralado e, por fim, a pimenta preta moida. Faca
pressao sobre o peixe firmemente para fixar a cobertura.

Coloque os bifes de atum revestidos sobre o grelhador quente e deixe cozinhar durante 2-3 minutos ou,
se preferir o atum mal passado, 1-2 minutos.

POSICAO “DERRETER” DO GRELHADOR

Mistura derretida de alho e cogumelos com trés queijos
. 1 baguette mini francesa, sub roll estaladica ~ « 25 g de queijo Mozzarella ralado

ou ciabatta . 25 g de queijo Gruyére ou Emmental

1 fio de azeite (use azeite aromatico, comoo - 3 -4 cogumelos brancos (em fatias finas)
azeite de manjericdo ou malagueta, se . 1 dente de alho (esmagado)

preferir) . Punhado pequeno de salsa de folha lisa fresca
25 g de queijo Cheddar maduro ralado (picada)

Corte o péo longitudinalmente, verta um fiozinho de azeite sobre ambas as bases e esfregue com o alho
esmagado. Cubra ambas as bases com os trés queijos, de sequida, a salsa e, por Ultimo, os cogumelos.
Cozinhe num grelhador pré-aquecido no modo de derretimento durante 3-4 minutos ou até que o queijo
tenha derretido.

Panini de pao de trés cereais com bacon fumado, queijo Stilton e nozes tostadas

. 2 fatias grossas de pao Granary (ou pao de . 2 tiras de bacon fumado

nozes ou integral) . 2-4nozes
. 5 ml de azeite ou manteiga . Punhado pequeno de folhas de rtcula para
. 50 g de queijo Stilton servir

Toste as nozes no grelhador quente durante 1-2 minutos, aguarde que arrefeca um pouco e pique
grosseiramente. Em seguida, grelhe as tiras de bacon durante cerca de 2-4 minutos até que estejam
estaladicas como gosta. Retire-as e coloque-as sobre papel de cozinha.

Verta um fiozinho de azeite sobre cada uma das fatias de pao ou, se preferir, unte com manteiga. Coloque
o queijo Stilton em pedacinhos, em seguida, o bacon e as nozes. Cozinhe no modo de derretimento
durante 3 minutos. Sirva com folhas de ricula ou uma salada a seu gosto.

Sanduiche de bife grelhado com rabano, tomates baby e agriao

. 2 fatias grossas de pao estaladico (tal como 2 - 3 tomates baby (em fatias)
pédo de massa azeda ou ciabatta) Punhado pequeno de agrido
1 bife do lombo Pimenta preta

2 colheres de cha de molho de rabano
Grelhe o bife do lombo como gosta no grelhador quente durante 2-3 minutos. Remova e reserve durante
5 minutos.
Entretanto, espalhe o molho de rdbano sobre ambos os lados do pao estaladico. Por cima, coloque o bife,
0s tomates, 0 agrido e tempere com a pimenta preta. Ponha a outra metade do pdo em cima, volte a
colocar no grelhador e toste durante 2 minutos até o pao ficar quente e ligeiramente estaladico.
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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 born 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.

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

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

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

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

skader undgas.

®  Brug ikke dette apparat i neerheden af et badekar, brusebad, handvask eller andre beholdere med
vand.
Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under braendbare materialer (f.eks. gardiner).
Anbring apparatet pd et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
Vikl ledningen helt ud af ledningsopbevaringen, inden grillen tilsluttes stikkontakten.
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.
Pladerne ma ikke fiernes under tilberedningen. Rar ikke ved pladerne/pladens frigerelsesknapper/
pladens hdndtag under tilberedning, og lad apparatet kele af inden pladerne flernes.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Temperaturvaelger Flap

2. Smelteknap Frigerelsesknap

3. Stremindikator (redt) Afbryderknap

4. Smeltelampe (bld) Smelte-element

5. Termostat lys (grent) . Grillplader

6. Drypbakke @b Taler opvaskemaskine

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
Ter grillpladerne af med en fugtig klud.
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PLAN ELLER VIPPET?

. Du kan hzeve flappen og derved vippe grillen, sa overfladig fedt leber hurtigere ned i drypbakken,
eller lade grillen veere plan for at forhindre, at maden glider hen imod grillens front.

. Grill ked, burgere, alt, hvad der afgiver fedt, pa den skra plade.

. Grill sandwich, panini og mad med flydende ingredienser sdsom smelteost, pa den plane plade.

FORBEREDELSE

1. Placer drypbakken midt under grillens forkant, sa den opfanger eventuelle dryp.
2. Abn grillen, smer grillpladerne med lidt madolie eller smer, og luk grillen.
3. Brugikke light smereprodukter — de kan braende fast pa grillen.

FORVARMNING

1. Tilslut apparatet til stram.

2. Indstil temperaturveelgeren pa den gnskede temperatur(1-4).

3. Skub afbryderknappen over pa I. Stramlampen lyser, sa leenge apparatet er tilsluttet strom.

4. Termostatlampen vil lyse, nar apparatet nar den rette temperatur til tilberedning.
5. Den vil herefter teende og slukke som termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.

LAG MADEN I GRILLEN

1. Nar termostatlampen lyser, abn grillen.
2. Legmaden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene.
3. Undga at bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen.

KONTAKT-GRILNING

Luk blot grillen ned over maden.

Haengslet tilpasser sig, sa det passer til tykke eller uformelige udskaeringer og grentsager.
Tilberedningspladerne skal vaere nogenlunde parallelle for at undgé uens tilberedning.
Kontakt-grilning er hurtigere, da begge grillplader er i kontakt med maden.

Abn grillen (brug grillhandsker), ndr maden er fzerdiggrillet, og tag maden af med en paletkniv/grilltang.

FARDIG?
Sluk for grillen og tag stikket ud.

MERE?

Tag en grillhandske pa og heeld drypbakkens indhold i en varmeresistent skal, tor drypbakken af med
kokkenrulle og seet den tilbage under grillens forende.

SMELTE

1. Fjern den everste plade, nar den er afkolet. Dette gores ved at trykke pa og derefter slippe knappen
og lofte pladen af og veek fra elementet. Nar den gverste plade er taget af, ma grillen ikke lukkes
med magt, da haengslet er beregnet til at veere lost i dette tilfeelde. Seet den gverste varmeplade ind
igen inden grillen lukkes helt.

2. Smeltelampen (bl3) lyser nu.

3. Velg smeltefunktionen ved at trykke p& smelteknappen (§§ for svag overvarme §{§ for kraftigere
varme). Det gverste element glgder nu.

4. Den gverste tilberedningsplade er haevet, sa den ikke har kontakt med maden, og den smelter
maden uden at sprgjte (ost pa bred, panini, bred med tun og smeltet ost eller delikate madvarer
som fisk).
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5.

Abn grillen (brug grillhandsker), nér maden er faerdiggrillet, og tag maden af med en paletkniv/
grilltang.

SE EFTER OM MADEN ER TILSTRAKKELIGT TILBEREDT

Uanset valgt tilberedningsfunktion, skal du altid se efter, om maden er tilstraekkeligt tilberedt inden
servering - hvis du er i tvivl, er det bedre at give maden lidt lzengere tid.

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

TAG MADEN AF
Abn grillen (brug grillhandsker) og tag maden af med en paletkniv/grilltang.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Skub afbryderknappen over pa O.

2. Afbryd strammen til apparatet og lad den kgle ned, for den renggres og stilles vaek.

3. Aftag én plade ad gangen.

4. Tryk pa frigerelsesknappen og loft pladen op fra varmelegemet.

5. Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

6.  Drypbakken kan vaskes i varmt seebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.

7. Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med saebe.

AFTAGE PLADERNE

1. Pasaet én plade ad gangen. Hold pladerne ved hjalp af handtagene, der sidder pa pladerne.

2. Dennederste grillplade har to sma tapper; én i den ene ende og én pa siden af grillpladen. Den
gverste grillplade har én lang tap i midten.

3. Forat pasaette den gverste plade skal man fa tappen i midten til at passe ned i rillen pa apparatets
heaengselside.

4. Brug handtagene og tryk pladen nedad (FIG. A).

5. Mens du stadig trykker pladen nedad, skal du trykke pladen imod laget, indtil den klikker pa plads
(FIG. B).

6.  Forat paseette den nederste plade skal man fa de to tapper til at passe ned i rillerne bag pé apparatet.

7. Tryk handtagene ned indtil pladen klikker pa plads.

TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

T

ider er kun vejledende. De er til kontakt-grilning af fersk eller helt optget mad og er malt med grillen pa

temperaturindstilling 3. Til mere delikate fedevarer, eller hvis du gnsker mindre spred eller mere rd mad,

k

an du veelge en af de lavere temperaturindstillinger. De gaelder for friske eller fuldt opteede madvarer.

Ved tilberedning af frostvarer @ges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6
minutter for ked og flerkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse og kompakthed. Hvis du foretraekker

gennemstegt/sprad mad eller hurtigere tilberedningstider, kan du veelge temperaturindstilling 4.
Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad folges vejledningen pa pakken eller maerkningen.
OKSEK@D MIN | SANDWICH MIN
filet 5-7 | ost 2-3
tournedos 7-8 | skinke (kogt) 5-6
hakkebef, 100 g 7-8
kebabkad, 25 mm tern 7-8 | SNACKS
ribeye 5-7 | panini 8-9
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polser 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KYLLING/KALKUN
stykker af kyllingebryst 5-7
LAMB kyllingelar 5-7
kebabkad, 25 mm tern 7-8 | kalkunbryst, i skiver 3-4
lammekoteletter 4-6
GRONTSAGER
FISK OG SKALDYR aubergine, skiver/tern 8-9
laksefilet 3-4 | leg, tynde skiver 5-6
filet af aborre eller lignende 3-5 4-6 | peberfrugt, tynde skiver 6-8
helleflyndersteak, 12-25 mm 6-8 | peberfrugt, grilles til at fla 2-3
laksesteak, 12-25 mm 6-8 | hele peberfrugter smurt med olie 8
steak af sveerdfisk eller lignende, 12- 6-9 | kartofler, skiver/tern 7-9
25mm
tunbef, 12-25 mm 6-8
fiskekebab, 25 mm tern 4-6 | FRUGT
rejer 1-2 | xble, halve/skiver 6-8
kammuslinger 4-6 | banan, skaret pa langs 3-4
nektarin, halve/skiver 3-5
SVINEK@D fersken, halve/skiver 3-5
koteletter, 12 mm 5-6 | ananas, skiver 3-7
skinkeschnitzel 5-6
kebabkegd, 25 mm tern 7-8
polser 6-8
merbradbgf, 12 mm 4-6

GENBRUG

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

E K For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
= disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente

elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige

batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller

indsamlingssted.
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HER HAR DU ER PAR OPSKRIFTER TIL AT STARTE MED

ALMINDELIG GRILLNING
Grillet tunbaf med spradt peberlag
2 ferske tunbeffer . 1 &g (sammenpisket)
. 15 g friskkvaernet grov sort peber . Bradkrummer (fra 1 skive friskt hvidt eller
«  25gmel med en knivspids salt groft bred

Kom mel, &g og bradkrummer i hver sin tallerken. Dyb forst tunbefferne i mel, sa i saimmenpisket aeg og
derefter i bredkrummer og til sidst i groft sort peber. Klap fiskestykkerne let for at fa peberlaget til at
sidde fast.

Laeg de panerede tunbgffer pa den varme grill og giv dem 2- 3 minutter eller 1 -2 minutter, hvis du
foretraekker rastegt tun.

GRILLNING MED “SMELTE"-FUNKTION

Brgd m. hvidlag og champignoner i tre smeltede oste

1 lille fransk baguette, blgdt flute med skorpe - 25 g revet Mozzarella ost
eller Ciabatta . 25 g revet Gruyere eller Emmentaler ost
. 1 staenk olivenolie (en olie med smag, f.eks. . 3 -4 champignoner (i tynde skiver)
basilikum eller chili, kan anvendes, efter smag) - 1 fed hvidlag (knust)
. 25 g revet moden Cheddar ost . Lille handfuld frisk fladbladet persille (hakket)

Skaer bradet igennem péd langs, steenk begge bunde med olie og gnid med knust hvidlag. Laeg de tre
oste pa begge bunde, dernaest persille og til sidst champignoner. Tilbered brgdene pa en forvarmet grill
med smeltefunktionen i 3-4 minutter, eller indtil alt osten er smeltet.

“Granary” paninibred med rgget bacon, Stilton ost og ristede valngdder

«  2tykke skiver “Granary” brad (eller . 2 tynde skiver reget bacon
valngddebrad eller fuldkornsbradbrad) . 2 -4 valngdder
. 5 ml olivenolie eller smor . Lille handfuld friske rucolablade.

. 50 g Stilton ost

Rist valngdderne pa den varme grill i 1 - 2 minutter, lad dem kele lidt af inden de hakkes groft. Dernaest
steges baconskiverne pa grillen i cirka 2- 4 minutter, indtil de er sprade nok, efter smag. Tag
baconskiverne af og laeg dem pé kekkenpapir.

Steenk bredskiverne med olivenolie, eller hvis det foretraekkes, med smer. Laeg smuldret Stilton ost oven
pa, dernaest bacon og valngdder. Tilbered bradene pa grillen med smeltefunktionen i 3 minutter.
Serveres med rucolablade eller salat efter gnske.

Grillet sandwich med tyndstegsfileter, peberrod, baby-blommetomater og
brendkarse
«  2tykke skiver bred med kraftig skorpe (f.eks. - 2 - 3 skiver baby-blommetomater
surdejsbrad eller ciabatta) Lille handfuld brendkarse
1 tyndstegsfileter . Sort peber
«  2tsk. peberrodsdressing
Steg tyndstegsfileterne, som du foretraekker dem, pa den varme grill i 2- 3 minutter. Tag fileterne af og
lad dem hvile i 5 minutter.
Imens smares begge sider af det sprade bred med peberrodsdressing. Laeg nu fileterne, tomaterne,
brgndkarsen pa og drys med sort peber. Leeg derefter den anden halvdel af bradet ovenpd, leeg hele
bradet i grillen igen og rist det i 2 minutter, indtil det er varmet igennem og let spradt.
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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.
Anvénd inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
Stall apparaten pa en fast, jamn och vérmetalig yta.
Vira upp hela sladden frén sladdvindan innan grillen ansluts till elnétet.
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 daligt.
Ta inte bort plattorna under matlagningen. Rér inte plattorna/utiésningsknapparna for plattorna/

plattornas handtag under matlagningen och lat apparaten svalna innan du avldgsnar plattorna.
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Temperaturkontroll 7. Klaff

2. Smelteknapp 8.  Utlaserknapp

3. Powerlampe (rad) 9. Bryter

4. Smeltelampe (bl3) 10.  Smelteelement

5. Termostatlampe (grenn) 1. Grillplater

6. Oppsamlingsbakke @w Kan vaskes i oppvaskmaskin

FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.

RAKELLER LUTAD?

Om stédet ar uppfallt och grillen lutar underlattas fettavrinningen till droppbrickan, om grillen star rakt
riskerar man inte att ingredienserna flyter ut i grillen.
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. Lat dérfor grillen luta vid tillagning av kétt, hamburgare och liknande ingredienser som avger mycket fett.
. Lat grillen st rakt vid tillagning av sandwich, toast och liknande dér till exempel smélt ost annars riskerar
att flyta ut.

FORBEREDELSE

1. Placera droppbrickan mitt under grillens framsida s att allt spill fangas upp.
2. Oppna grillen, smorj grillplattorna med lite matlagningsolja eller smér och sténg sedan grillen.
3. Anvénd inte fettsnalt matfett i grillen - det kan brinna.

FORVARMA

Satt stickproppen i vaggkontakten.

Stéll in temperaturreglaget pa dnskad temperatur (1-4).

Vrid strombrytaren till I. Stromlampan lyser s& Iange som apparaten dr ansluten till elndtet.
Termostatlampan tands ndr apparaten har kommit upp till rdtt temperatur.

Den kommer sedan att tdndas och slackas vaxelvis allteftersom termostaten justerar temperaturen.

ik wh =

LAGGA MATEN | GRILLEN

1. Oppna apparaten nir termostatlampan har ténts.
2. Lagg maten pa bottenplattan — anvand en stekspade eller en tang, inte fingrarna.
3. Anvédndingenting av metall och inte heller nagot vasst foremal - beldggningen kan repas.

KONTAKTGRILLNING

1. Féll helt enkelt ihop grillen med mateni.

2. Gangjarnet anpassar sig till tjock mat eller mat med ojamn form.

3. Matlagningsplattorna bor vara ungefér parallella for att undvika ojamn tillagning.

4. Kontaktgrillning dr snabbare eftersom béada grillplattorna ar i kontakt med maten.

5. Nérmaten ar klar ska man 6ppna grillen (anvand grytvantar) och ta ut maten med en stekspade/
grilltang.

FARDIG?

Sténg av grillen och dra ur sladden.

MER?

Sétt pa dig grytvanten, tom droppbrickans innehéll i en varmetalig skal, torka av den med hushallspapper
och satt tillbaka den under grillens framsida.

SMALTA

1. Tabort den dversta plattan nar den har svalnat genom att trycka in och sldppa knappen och lyfta
bort plattan fran grillelementet. Nar den 6versta plattan har avldgsnats ska man inte stanga grillen
med véld, gangjarnet ar utformat for att flyta i detta lage. For att stanga grillen helt ska man satta
tillbaka den 6versta varmeplattan.

2. Detbld smaltljuset lyser.

3. Vilj smiltldage genom att trycka pa sméltknappen ({f for svag toppvarme §{§ fér mer intensiv virme).
Det 6vre elementet gloder.

4. Den 6vre matlagningsplattan lyfts upp ovanfér maten och maten smalter utan att plattas till (for
grillade ostsmdrgasar, panini, tonfisksmaérgasar eller 5mtalig mat, sa som fisk).

5. Nérmaten &r klar ska man 6ppna grillen (anvdnd grytvantar) och ta ut maten med en stekspade/
grilltang.
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KONTROLLERA ATT MATEN AR GENOMLAGAD

. Oavsett vilken tillagningsmetod som anvands bor man alltid kontrollera att maten dr genomlagad
innan man serverar den. Om du &r oséker - tillaga maten lite till.

. Tillaga kétt, fagel och andra dérav framstéllda produkter (kottfars, hamburgare, etc.) tills kottsaften
ar klar. Tillaga fisk tills kottet ar helt ogenomskinligt.

AVLAGSNA MATEN

Oppna grillen (anvind grytvantar) och ta ut maten med stekspade/grillténg.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Vrid strombrytaren till O.

2. Draursladden pa apparaten och Iat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.

3. Taaven platta at gangen.

4. Tryck pa frigdringsknappen 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 dversta stall.
7. Anvand inte kdkssvamp, stalull eller rengéringskuddar.

SATTA PA PLATTORNA

1. Montera en platta i taget. Hall plattorna med hjélp av handtagen.

2. Den nedre grillplattan har tva sma flikar, en pa varje dnda pa ena sidan av grillplattan. Den 6vre
grillplattan har en stor flik i mitten.

3. Forden dvre plattan, for in mittfliken i skaran pa den sida dar apparatens gangjarn sitter.

4. Tryck plattan nedat med hjalp av handtagen (FIG A).

5. Under tiden som du fortsatter trycka plattan nedat trycker du plattan mot locket tills det klickar pa
plats (FIG B).

6.  Forden nedre grillplattan, for in de tva flikarna i skarorna pa apparatens baksida.

7. Tryck handtagen nedat tills plattan klickar pa plats.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Anvénd dessa tillagningstider enbart som vagledning. De &r avsedda for kontaktgrillning av farsk eller
helt upptinad mat och har valts baserat pa temperaturlage 3. Fér mer 6mtélig mat, eller om du féredrar
mat som ar mindre krispig eller latt tillagad, vélj nagon av de ldgre temperaturinstaliningarna. 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 fjaderfd, beroende pa livsmedlets
tjocklek och vikt. Om du féredrar genomstekt/krispig mat eller snabbare tillagningstider ska du vélja
temperaturldge 4.

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

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

grillbitar, trningar pa 25 mm 7-8 | MELLANMAL

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

kycklingbrost, bitar 5-7
LAMM kycklinglar 5-7
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8 7-8 | kalkonbrdst, skivor 34
lammkotletter 4-6

GRONSAKER
FISK OCH SKALDJUR auberginer skivade/térnade 8-9
laxfilé 3-4 | 16k, tunna skivor 5-6
havsabborre, filé 3-5 | paprikor tunna skivor 6-8
halleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8 12 | hela paprikor, penslade med olja 8
lax, bit 12-25mm 6-8 | potatisar, skivade/tarnade 7-9
svardfisk, bit 12 - 25 mm 6-9
tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 | FRUKT
grillbitar, tarningar pa 25 mm 4-6 | épplen, halverade/skivade 6-8
rakor 1-2 | bananer, delade pa langden 34
musslor 4-6 | nektariner, halverade/skivade 3-5
FLASK persikor, halverade/skivade 3-5
kotletter, 12 mm 5-6 | ananas, skivad 3-7
skinkstek 5-6
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8
korv 6-8
filé, 12 mm 4-6

ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga dmnen fér man inte kassera

E ﬁ apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
= dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter

och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en [dmplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
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NAGRA RECEPT FOR ATT KOMMA IGANG

STANDARD GRILLAGE
Grillad tonfiskfilé med skorpa av svartpeppar
«  2filéerav farsk tonfisk «  14gg (vispat)
« 15gnymald grov svartpeppar . Brodsmulor (fran en skiva farskt vitt eller grovt
« 259 mjol med en nypa salt brod)

Lagg upp mjol, agg, brodsmulor och svartpeppar pa varsitt fat. Vand tonfiskfiléerna i mjélet, sedan i det
vispade dgget och brédsmulorna och slutligen i den grova svartpepparn. Klappa filéerna sa att skorpan
fastnar. Placera de tackta tonfiskfiléerna pa den varma grillen och tillaga i 2-3 minuter, eller 1-2 minuter
om latt grillad tonfisk 6nskas.

GRILLENS SMALTFUNKTION

Grillad smorgas med tre sorters ost, vitlok och champinjoner

«  1minibaguette, krispig subfralla eller ciabatta + 25 griven gruyere- eller emmentalerost

. 1 skvatt olivolja (anvdnd en smaksatt olja, t.ex. - 3-4 sma champinjoner (tunt skivade)
basilika eller chili, om sa dnskas) . 1 vitloksklyfta

«  25griven lagrad cheddarost . Liten ndve farsk slatbladig persilja (hackad)

+  25griven mozzarella @
Skiva brodet pa ldngden, ringla olja 6ver bdda nederdelarna och gnid in med krossad vitlok. Toppa bada
nederdelarna med de tre ostsorterna, sedan persiljan och sist champinjonerna. Tillaga pa en forvarmd

grill i smaltldge i 3-4 minuter, tills all ost har smalt.

Fullkornspanini med rokt bacon, Stiltonost och rostade valnétter

«  2tjocka skivor fullkornsbrdd (eller anvand « 2 skivor rokt bacon
valnotsbrod eller grovt brod) . 2-4 valnotter
. 5 ml olivolja eller smor . En liten néve férsk ruccola till servering

. 50 gr Stiltonost

Rosta valnotterna pa den heta grillen i 1-2 minuter, Iat svalna och hacka grovt. Stek baconskivorna pa
grillen i ungefar 2-4 minuter till dnskad krispighet. Avldgsna och lagg dem pa hushallspapper. Ringla
olivolja dver brodskivorna eller bred smér pd dem om du foredrar det. Toppa med smulad Stiltonost,
sedan bacon och valnétter. Tillaga pa grillen i smaltlage i 3 minuter. Servera med ruccolablad eller valfri
sallad.

Grillad steak sandwich med korsbarstomater och krasse

« 2tjocka skivor brod med skorpa (t.ex. . En liten ndve krasse
surdegsbrdd eller ciabatta) . Svartpeppar
«  1utskuren biff «  Tillaga biffen till 5nskad genomstekning pa
« 2msk pepparrotssas varm grill i 2-3 minuter. Avldgsna fran grillen
2-3 skivade kdrsbarstomater och latvilai5 minuter.

Under tiden breder du bada delarna av skorpbrodet med pepparrotssas. Lagg pa steken, tomaterna och
krassen. Smaka av med svartpeppar. Placera den andra brédskivan dverst, 1agg tillbaka pa grillen och
grillai 2 minuter tills brodet ar genomvarmt och latt krispigt.
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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 opplaering 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 utfgres av barn med mindre de er over
atte ar og holdes under oppsyn.

Hold apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

Ikke 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 utendars.lkke bruk
apparatet i neerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
Trekk ledningen helt ut fra ledningsplassen for du kobler grillen til stikkontakten.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil edelegge grillen og det
er brannfarlig.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn 3 lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
Ikke fjern platene under tilberedningen. Ikke ta pa platene, plateutlgserknappene eller
platehdndtakene under tilberedningen, og la apparatet avkjgles for du fierner platene.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Temperaturkontroll Klaff

2. Smelteknapp Utlgserknapp

3. Powerlampe (rgd) Bryter

4, Smeltelampe (bld) Smelteelement

5. Termostatlampe (grenn) Grillplater

6.  Oppsamlingsbakke Kan vaskes i oppvaskmaskin

FOR FORSTEGANGSBRUK
Tork av grillplatene med en fuktig klut.

FLATT ELLER PA SKRA?

Du ka ta opp klaffen for @ vippe grillen, slik at fettet strammer raskere til oppsamlingsbakken, eller
du kan la den sta flatt, slik at du unngar at mat siger mot fronten pa grillen.

Grillkjott, hamburgere og alt som det siver fett ut av skal pé skra.

Grillsandwicher, panini, mat med flytende ingredienser.
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FORBEREDELSE

1. Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.
2. Apne grillen, terk grillplatene med litt matolje eller smer, og lukk den.
3. Ikke bruk smer med lavt fettinnhold - det kan brenne seg pa grillen.

FORVARME

Ha kontakten i stgpselet.

Sett temperaturkontrollen til gnsket temperatur (1-4).

Ha bryteren pd I. Stremlyset vil lyse s& lenge apparatet er koblet til stramforsyningen.
Termostatlampen vil lyse nar apparatet nar driftstemperatur.

Den vil deretter kretse mellom pé og av fordi termostaten vil jobbe med & holde temperaturen.

nhHhwn =

SETT MAT | GRILLEN

1. Apne grillen nar termostatlampen lyser.
2. Legg maten pé den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene.
3. lkke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.

KONTAKTGRILLING

1. Dulukker ganske enkelt grillen over maten.
2. Hengselet justerer seg etter tykk eller uvanlig formet mat.

3. Kokeplatene bgr vaere omtrent parallelle for en jevn tilberedning.

4. Kontaktgrilling er raskere, ettersom begge grillplatene er i kontakt med maten.

5. Nardu er ferdig, apner du grillen (bruk grytekluter) og ta ut maten med en slikkepott/klype.

FERDIG?
SIa av grillen og trekk ut stikkontakten.

MER?

Ta pa ovnsvottene, tom dryppskalen i en ildfast bolle, terk av med kjekkenpapir, og sett den sa tilbake
under fronten av grillen.

SMELTING

1. Nartopplaten er avkjelt, kan du ta den av ved & trykke pa og slippe knappen og lgfte platen bort fra
elementet. Nar topplaten er fiernet, ma du ikke tvinge grillen igjen; hengslet er designet for a flyte i
denne tilstanden. Sett topplaten tilbake for a lukke grillen helt igjen.

2. Smelteampen (bl3) tennes.

3. Velg smeltemodus ved & trykke pa smelteknappen (§§ for svak toppvarme §{§ for mer intens varme).
Det gverste elementet vil glode.

4. Den gverste kokeplaten heves opp fra maten, som smelter uten a klemmes (for ost pa toast, panini,
tunfisksandwich med smeltet ost eller skjor mat som fisk).

5. Nardu erferdig, apner du grillen (bruk grytekluter) og fierner maten med en slikkepott/klype.

SJEKK AT MATEN ER FERDIG TILBEREDT

Uansett hvilken tilberedningsmate du bruker ma du sjekke at maten er gjennomstekt for servering.
La maten st litt til hvis du er i tvil.

. Tilbered kjott, fugl og eventuelle avledede produkter (kjgttdeig, hamburgere osv.) til saftene synes.
Tilbered fisk til du ikke lenger kan se gjennom kjattet.
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TA UT MATEN
Apne grillen (bruk grytekluter), og ta ut maten med en slikkepott/klype.

STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Habryteren pa O.

2. Drautkontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
3. Fjernen plate av gangen.

4, Trykk pa utlgserknappen og lgft platen bort fra elementet.

5. Terkav alle overflater med en ren fuktig klut.

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

SLIKFESTER DU PLATENE

1. Festén plate av gangen. Hold platene i handtakene pa platene.

2. Dennederste grillplaten har to sma tapper, én i hver ende pa den ene siden av grillplaten. Den
gverste grillplaten har én stor tapp i midten.

For topplaten: Sett tappen i midten inn i sporet pa apparatets hengselside.

Trykk platen nedover ved & bruke handtakene pd platen (FIG. A).

Behold trykket nedover pa platen og trykk platen mot lokket til det klikker seg pa plass (FIG. B).
For bunnplaten: Sett de to tappene inn i sporet bak pa apparatet.

Trykk handtakene nedover til platen klikker seg pa plass.

Nouvaw

STEKETID OG SIKKERHET

Disse tidene skal bare brukes som veiledende. De er for kontaktgrilling av fersk eller fullstendig tint mat
og er valgt med utgangspunkt i temperaturinnstilling 3. For skjgrere mat, eller hvis du foretrekker maten
mindre sprg eller mindre stekt, velger du en av de lavere innstillingene. De er for fersk eller helt tint mat,
tilberedt med temperaturkontroll pa medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3
minutter for sjgmat, og 3-6 minutter for kjott og fjorfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.
Hvis du foretrekker godt tilberedt / spre mat eller raskere koketider, velger du temperaturinnstilling 4.
Ved steking av ferdigpakket mat, folge 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
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | SNACKS
rundbiff 5-7 | calzone 89
polser 6-8 | hotdogs 2-3
ytrefilet 7-9
T-Bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

kyllingbryst 5-7
LAMMEKJ@QTT &r (kylling) 5-7
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | kalkunbryst i skiver 3-4
ryggkoteletter 4-6
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SJOMAT GRONNSAKER
laksefilet 3-4 | asparges 3-4
havabborfilet 3-5 | aubergine, skiver/terninger 89
kveitebiff, 12-25 mm 6-8 | lak, tynn skive 5-6
laksebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, tynn skive 6-8
sverdfiskbiff, 12-25 mm 6-9 | paprika, grill skillet 23
tunfiskbiff, 12-25 mm 6-8 | hele paprika pensles med olje 8
grillspyd, 25 mm terninger 4-6 | poteter, skiver/terninger 7-9
reker 1-2
kamskjell 4-6 | FRUKT
SVINEKJOTT eple, halvert/skiver 6-8
koteletter, 12 mm 5-6 | bananer, kuttet pé langs 3-4
skinkesteik 5-6 | nektariner, halvert/skiver 3-5
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | ferskener, halvert/skiver 3-5
polser 6-8 | ananas, skiver 3-7
indrefilet, 12 mm 4-6

RESIRKULERING

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.

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

NOEN OPPSKRIFTER FOR A KOMME | GANG
STANDARD GRILLMODUS

Grillet tunfiskbiff med skorpe av sort pepper

2 ferske tunfiskbiffer 1 egg (pisket)
. 15 g nykvernet sort pepper . Bradsmuler (from 1 skive fersk loff eller
. 25 g mel med en klype salt grovbrod)

Legg mel, egg, bredsmuler og sort pepper pa forskjellige tallerkener. Farst dypper du tunfiskbiffen i
melet, deretter i det piskede egget, etterfulgt av bradsmuler og til slutt grovt sort pepper. Klapp pa

fisken slik at skorpen fester seg.

Legg tunfiskbiffen pa den varme grillen, og stek i 2-3 minutter eller 1-2 minutter hvis du foretrekker
tunfisken lite stekt.
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“SMELTEINNSTILLING”

Sandwich med tre oster og hvitlakssopp
. 1 liten fransk baguett, spratt rundstykke eller ~ « 25 g revet mozzarellaost

ciabatta . 25 g revet Gruyere- eller Emmental-ost

. Litt olivenolje (bruk en krydret olje, f.eks. med - 3-4 sma sjampinjong (i tynne skiver)
basilikum eller chili, etter gnske) . 1 hvitlgksfedd (presset)
25 g revet moden cheddarost . En liten handfull frisk bladpersille (hakket)

Skjeer bradet pa langs, hell olje over begge delene, og smer inn med presset hvitlok. Topp begge delene
med de tre ostene, deretter persille og til slutt sopp. Tilberedes i oppvarmet grill i smeltemodus i 3-4
minutter eller til osten har smeltet.

Helkorn-panini med rgkt bacon, stiltonost og ristede valngtter
+  2tykke skiver helkornbred (bruk eventuelt . 2 skiver rokt bacon

valngtt- eller grovbrad) . 2-4 valngtter
. 5 ml olivenolje eller smor . En liten handfull frisk ruccola til servering
. 50 g stiltonost
Rist valngttene pa varm grill i 1-2 minutter. La de avkjoles litt og hakk dem sa i grove biter. Stek s&
baconskivene pa grillen i 2-4 minutter til de blir sa spre som du gnsker. Ta skivene ut, og legg dem pa
kjokkenpapir.
Hell litt olivenolje over hver av bradskivene eller ha pa smer hvis du foretrekker det. Topp med smuldret
stiltonost, deretter bacon og valngtter. Tilberedes pa grillen i smeltemodus i 3 minutter. Serveres med
ruccola eller salat etter gnske.

Grillet biffsandwich med pepperrot, sma plommetomater og vannkarse

2 tykke skiver spratt brad (som surdeigsbred ~ « 2-3 sma plommetomater i skiver

eller ciabatta) . En liten handfull vannkarse
. 1 oksemgrbradbiff . Sort pepper

2 ts pepperrotsaus
Tilbered morbradbiffen etter gnske pd varm grill i 2-3 minutter. Ta ut og la den hvile i 5 minutter.
I mellomtiden dekker du begge sidene av bredet med pepperrotsaus og topper med biff, tomater og
vannkarse. Krydre med sort pepper. Legg den ene halvparten av bredet pa den andre, sett det tilbake i
grillen, og stek i 2 minutter til bredet er varmt helt gjennom og litt sprett.
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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 henkildt, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heitd valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat.

Lapset eivat saa leikkia laitteella.

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

Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Al yhdist3 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.

®  Ala kaytd tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltévén sailién lahella.
Ala kayta laitetta lahelld syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
Suorista johto tdyteen pituuteen ennen kuin liitdt grillin verkkovirtaan.
Al3 kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillid ja saattaa
aiheuttaa tulipalovaaran.
Al3 kaytd laitetta mihinkaan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
Ala poista levyja valmistuksen aikana. Ald kosketa levyja/levyn vapautuspainikkeita/levyn kahvoja
valmistaessasi ruokaa ja anna laitteen jadhtya ennen levyjen irrottamista.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Lampotilansaato 7. Tukildppa

2. Sulatuspainike 8. Vapautusnappi

3. Virran valo (punainen) 9. Katkaisija

4. Sulatusvalo (sininen) 10. Sulatuselementti
5. Termostaatin valo (vihred) 1. Grillilevyt

6. Rasvapelti @ Konepesun kestéva

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
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VAAKATASOSSA VAI KALLISTETTUNA?

. Voit kallistaa grillia kayttamalla tukilappad, jolloin rasvan poistuminen rasvapellille nopeutuu, tai
voit pitaa grillin vaakatasossa estdaksesi ruoan valumisen grillin etuosaan.

. Grillaa liha, pihvit, kaikki rasvaiset ruoat kallistettuna.

. Grillaa kerrosleivat, paninit, ruoat joissa on nestettd kuten sulatejuustoa, vaakatasossa.

VALMISTELU

1. Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, ettd se kerda kaiken ylimenevén rasvan.
2. Avaa grilli, levitd grillin levyille hieman ruokadljya tai voita, sulje grilli.
3. Ald kdyta vdharasvaisia tuotteita - ne voivat palaa kiinni grilliin.

ESILAMMITYS

1. Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

2. Asetaldampdtilansaadin haluttuun lampétilaan (1-4).

3. Siirrd kytkin asentoon I. Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.
4.  Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kdyttolampétilan.

5. Sesyttyy ja sammuu sitten termostaatin toimiessa ja pitdessa lampdtilan tasaisena.

GRILLIN TAYTTAMINEN

1. Avaa grilli, kun termostaatin valo palaa.
2. Aseta ruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin.
3. Ald kdyta metallisia tai terévia tyokaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

KOSKETUSGRILLAUS

Yksinkertaisesti sulje grilli ruoan péalle.

Sarana mukautuu ruoan paksuuteen tai omituiseen muotoon.

Valmistuslevyjen tdytyy olla suunnilleen rinnakkain, jotta valtat epatasaisen valmistumisen.
Kosketusgrillaus on nopeampi, silla molemmat grillilevyt ovat kosketuksissa ruokaan.

Kun ruoka on valmis, avaa grilli (kdytd patakinnasta) ja poista ruoka lastalla/pihdeilla.

nuhhwnN o

VALMIS?
Kytke pois pdalta ja irrota grilli sahkdvirrasta.

LISAA?

Kayta patakinnasta, tyhjenna tippa-alusta [amp6a kestavaan kulhoon, pyyhi se talouspaperilla ja aseta
takaisin grillin etuosan alle.

SULATUS

1. Poistayldlevy jadhtymisen jalkeen painamalla painiketta ja vapauttamalla se ja nostamalla levyn irti
elementista. Kun ylalevy on poistettu, dla pakota grillid kiinni, sarana on suunniteltu kellumaan
tassa tilassa. Voit sulkea grillin kokonaan, kun asetat ylélevyn takaisin.

2. Sulatusvalo (sininen) syttyy.

3. Valitse sulatustila painamalla sulatuspainiketta (§§ pienempi yldlampé §f§ voimakkaampi lampo).
Ylaelementti palaa.

4. Kunylempivalmistuslevy on nostettuna, tyhjenna ruoka ja sulaneet ainekset painamatta (leipien
juusto, panini, sulanut tonnikalajuustotdyte tai arat ruoat, kuten kala)

5. Kunruoka on valmis, avaa grilli (kdytd patakinnasta) ja poista ruoka lastalla/pihdeilla.
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TARKISTA, ETTA RUOKA ON KYPSAA

Mita tahansa valmistustapaa kaytatkin, tarkista ruoan kypsyys ennen tarjoilua - jos epdilet kypsyyttd,
anna kypsya vield hetki.

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

POISTA RUOKA
Avaa grilli (kdytd patakinnasta) ja poista ruoka lastalla/pihdeilla.

HOITO JA HUOLTO

Siirrd kytkin asentoon O.

Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtyd ennen puhdistusta tai sailytykseen laittamista.
Irrota yksi levy kerrallaan.

Paina vapautusnappia ja nosta levy pois elementista.

Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Pese rasvapelti [ampimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.

Ala kdyta kaapimia, terdsvillaa tai saippuasienia.

Nouswn =

LEVYJEN KIINNITTAMINEN

1. Aseta yksilevy kerrallaan. Pida levyja kayttden levyissa olevia kahvoja.
2. Pohjagrillilevyssa on kaksi pientd uloketta, yksi kummassakin paassa grillilevyn sivua. Ylagrillilevyssa
on yksi iso uloke keskella.
3. Asetaylédlevyn keskiuloke laitteen saranapuolen koloon.
4. Kaytd levyn kahvoja ja paina levya alaspain (KUVA A).
5. Samalla kun painat levya alaspain, paina levya kohti kantta, kunnes se napsahtaa paikoilleen (KUVA
B).
6.  Aseta pohjagrillilevyn kaksi uloketta laitteen takana oleviin koloihin.
7. Paina kahvoista alaspdin, kunnes levy napsahtaa paikoilleen.valmistusajat & turvallisuus.

VALMISTUSAJAT & TURVALLISUUS

Kayté nditd aikoja vain ohjeellisina. Ne on tarkoitettu tuoreen tai tdysin sulaneen ruoan grillaamiseen, ja
ne perustuvat lampétila-asetukseen 3. Valitse alhaisempi asetus herkille ruoille tai jos haluat ruoan
vahemman rapeana tai raaempana. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle, joka valmistetaan
medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisda 2-3 minuuttia kaloille ja dyridisille ja 3-6
minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan paksuudesta. Jos haluat tdysin kypsan/rapean
tuloksen tai lyhyemman valmistusajan, valitse [ampétila-asetus 4.

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

vartaat, 25 mm kuutio 7-8 | PIKKURUOAT

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

T-luupihvi 8-9 | KANA/KALKKUNA
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broilerinrinta 5-7
LAMMAS reidet (kana) 5-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 | kalkkunan rinta, siivuina 3-4
lampaan kyljykset 4-6 | VIHANNEKSET
KALAT JA AYRIAISET parsa 3-4
lohifilee 3-4 | munakoiso, viipale/kuutio 8-9
meribaskifilee 3-5 | sipuli, ohut viipale 5-6
Ruijan-pallas pala, 12-25 mm 6-8 | paprika, ohut pala 6-8
lohipala, 12-25 mm 6-8 | paprikat, grillattavat ja kuorittavat 2-3
miekkakala, pala 12-25 mm 6-9 | kokonaiset paprikat 8
tonnikala 12-25 mm 6-8 | perunat, viipale/kuutio 7-9
vartaat, 25 mm kuutio 4-6
katkaravut 1-2 | HEDELMAT
kampasimpukat 4-6 | omena, puolikas/viipale 6-8
banaanit, pitkittdin puolitettu 3-4
SIANLIHA nektariini, puolikas/viipale 3-5
kyljykset, 12mm 5-6 | persikat, puolikas/viipale 3-5
kinkku 5-6 | ananas, viipale 3-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8
makkarat 6-8
sisdfilee, 12mm 4-6

KIERRATYS

symboleilla varustettuja laitteita seka ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita séhko- ja elektroniikkatuotteet sekd,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

ﬁ\/ Ef Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
|

MUUTAMIA RESEPTEJA, JOISTA VOIT ALOITTAA
TAVANOMAINEN GRILLAUSTILA

Grillattu tonnikalapihvi mustapippurilla maustettu
. 2 tuoretta tonnikalapihvia . 1 muna (vatkattuna)

15 g vastajauhettua, karkeaa mustapippuria Korppujauhoa (1 viipaleesta vehna- tai
«  25gjauhoa, jossa ripaus suolaa kokojyvaleipad)
Laita jauhot, muna, korppujauho ja mustapippuri eri astioihin. Kdantele tonnikalapihvit ensin jauhoissa,
sitten vatkatussa munassa, sen jalkeen korppujauhoissa ja lopulta karkeassa mustapippurissa. Taputtele
kalaa kuoren kiinnittdmiseksi.
Aseta leivitetyt tonnikalapihvit kuumaan grilliin ja valmista 2-3 minuuttia tai 1-2 minuuttia, jos pidat
raaemmasta tonnikalasta.
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GRILLAUS "SULATUS"”-ASETUKSELLA

Kuorrutus kolmella juustolla, valkosipulilla ja sienilla.

. 1 minikokoinen patonki, rapea sampyla tai . 25 g raastettua Mozzarella-juustoa
ciabatta . 25 g raastettua Gruyere- tai Emmental-juustoa
. 1 tilkka oliivioljya (kdyta basilikalla tai chililld - 3-4 herkkusienta (ohuina viipaleina)
maustettua, jos haluat) . 1 valkosipulikynsi (puserrettuna)
25 g raastettua pitkdaan kypsytettya Cheddar- - Pieni kourallinen tuoretta persiljaa
juustoa (pilkottuna)

Halkaise leipd pituussuunnassa, pirskota kumpaankin puoliskoon 6ljyd ja voitele puserretulla
valkosipulilla. Aseta kummallekin puoliskolle kolme juustoa, sitten persilja ja lopuksi sienet. Valmista
esilammitetyssa grillissa sulatustilassa 3-4 minuuttia tai kunnes kaikki juusto on sulanut.

Grahamleipdpanini ja savupekoni, Stilton-juusto ja paahdetut saksanpahkinat
. 2 paksua viipaletta grahamleipaa (tai kdyta . 2 siivua savupekonia

pahkindleipaa tai kokojyvaleipaa) «  2-4saksanpdhkinda
. 5 ml oliivi6ljya tai voita . Pieni kourallinen rucolanlehtia ennen tarjoilua
. 50 g Stilton-juustoa
Paahda saksanpahkinat kuumassa grillissé 1-2 minuuttia, anna jadhtya hieman ja pilko karkeaksi.
Valmista pekonisiivuja grillissa noin 2-4 minuuttia haluamastasi rapeudesta riippuen. Poista ja aseta
leivinpaperin paalle.
Pirskota kummallekin leipaviipaleelle oliiviljya tai levitd niille voita. Laita sen paélle murennettu
Stilton-juusto, sitten pekoni ja pahkinat. Valmista grillissé sulatustilassa 3 minuuttia. Tarjoile

rucolanlehtien tai haluamasi salaatin kanssa.
Grillattu pihvileipa piparjuurta, pienia luumutomaatteja ja vesikrassia
. 2 paksua viipaletta rapeaa leipaa (kuten . 2-3 viipaloitua pienta luumutomaattia
taikinajuurileipaa tai ciabattaa) . Pieni kourallinen vesikrassia
1 ulkofileepihvi . Mustapippuria

. 2 tl piparjuurikastiketta

Valmista ulkofileepihvi haluaasi kypsyyteen kuumassa grillissa 2-3 minuuttia. Poista ja anna levéta 5
minuuttia.

Voitele talla valin kumpikin rapea leipaviipale piparjuurikastikkeella, laita paalle pihvi, tomaattia,
vesikrassia ja mausta mustapippurilla. Aseta leipaviipaleet vastakkain, aseta grilliin ja valmista 2 minuutia,
kunnes leipd on tdysin lammin ja hieman rapea.
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SJIEKTPOIPUJ1b

lMpouTnTe MHCTPYKL MK, COXPaHUTE X, NPU Nepefaye CoNnpoBoauTe NHCTPYKLMeN. [epes npuMeHeHnem
13[enunsa CHAMITE C HEro YNakoBKY.

BAXHbIE MEPbI NPEJOCTOPOXHOCTHU

CnepyiiTe OCHOBHBIM UHCTPYKLAM Mo 6e30MacHOCTY, BKIOYaA ciegytolme:

icnonb3oBaHMe AaHHOrO YCTPOWCTBA AeTbMY CTapLue 8 feT, aMuamm ¢
OrpaHNYeHHbIMM GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMI U YMCTBEHHBIMM
CNOCOBHOCTAMM, HEAOCTATKOM OMbITa WX 3HAHWIA AOMYCKAETCA MW
YCNOBWUN KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[etam 3anpeLleHo urpaTb € yCTPONCTBOM.

OuncTKy 1 06CnyK1BaHMe YCTPOMCTBA MOTYT BbIMOSHATL JETH CTaplue 8
NET NPW YCNOBUM HAbNIOAEHNA B3POC/bIMM.

XpaHuTe yCTPOICTBO 1 Kabenb B HeJOCTYMHOM ANA feTell A0 8 NeT MecTe.
He nogcoepnHanTte npnbop yepes Tamep Uam cMcTeMy ANCTaHLMOHHOTO
yrnpaseHus.

A\ TloBepxHOCTV NPMHOPa HarpeBatoTCA.

Ecnn kabenb NoBpeXaeH, OH AOMMKEH ObITb 3aMeHEH NPOU3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU APYrMM KBaNMGULMPOBAHHBIM NINLIOM AJ1A

I'Ipe[J,OTBpaLLLQHVIFI OnaCHOCTW.

He nonb3yiitech ycTpoNCcTBOM BONM3M BaHHbI, AyLua, 6acceliHa Unu Npounx eMKOCTel C BOZOl.

. He ncnonb3yiite npubop psaAoOM C ropoumMmMi MaTepranamm (Hanpumep, 3aHaBeckamu) U Noa
HUMN.

. YcTaHaBnmMBaliTe Npmbop Ha yCTOMUMBYIO, FOPU3OHTANIbHYIO, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTh.

. lMonHocTblo pa3moTalite Kabenb 13 KabenbHOro oTceka v NNLb NOTOM NOAKMYANTE rpuib K
UCTOYHWKY NTaHWA.

. He 3aBopauuBaiiTe nuLieBble NPOAYKTbI B MONUMEPHYHO MEHKY, MONUITUIEHOBbIE MAKeTbl 1NN
MeTanmyeckyto ¢osnbry. 3To MOXEeT NPUBECTY K MOBPEXAEHNIO FPUAA U BbI3BaTb BO3ropaHue.
Mpunbop NpefHa3HaueH TONbKO A1 MPUTOTOBAEHUA NULLN.

. He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH NoBpexaeH unn pabotaet ¢ nepeboamu.

. He cHumaliTe nnacTuHbl BO Bpema NpuroToBieHns nuwm. He npukacaiTtech K nnacTuHam / KHomKam
¢durKcaTopa NNacTUH / pyykam NIacTUH BO BPEMS NPUrOTOBNEHUS MULLW 1 laiATe NPUGOpPY OCTbITb,
Npex[e YeM CHMATb NNIACTUHBI.

TONbKO ANA BbITOBOIO UCMOJZIb3OBAHUA

UNNIOCTPALIUA

1. Perynatop Temnepatypbl 8.  KHonka ¢ukcatopa

2. KHonka pactannvnsaHua 9. Bbiknoyatenb

3. WHpukaTop ceTn (KpacHbii) 10.  nemeHT pacTannuBaHua

4. WHpukaTop pacTannuBaHnA (CUHNI) MnactuHbl rpuna

5. WHpnkatop TepmocTarta (3eneHbiit) MO>HO MbITb B NOCYAOMOEYHO MalInHe
6. TopnoH VHCTPYKLMN

7. CrBopka

62



MEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA
[MpoTnpaiiTe NNACTMHDBI FPUNA BNAXKHOW TKAHbIO.

FTOPU30OHTAJIbHO Ujin nog HAKJIOHOM?

. MOXHO NPUNOAHATb CTBOPKY, UTOObI HAKIOHUTb TPUSb U YCKOPUTD CTEKaHME XMpa B MOALO0H, Unn
OCTaBWTb €€ FOPU30HTANbHON, YTOGbI NPOAYKTbI HEe CKAaTbIBAZIMCh B NEPEAHI0 YacTb FpUns.

. Msico, Byprepbl, BCe, UTO UCKIIOUAET XIP, MOXKHO KapUTb Ha HAKNOHHOM pPeLLeTKe.

. ByTepbpoabl, NaHWHK, 61iofa C KUAKUMM KOMMOHEHTaMV, Hanogobue NiaBneHoro Cbipa, cnepyet
XapWTb Ha FOPU30HTANbHON PELLETKE.

NMPUrTOTOBJIEHUE

1. [na cbopa CTOKOB NOMECTUTe NOALOH MO LeHTPY Nof nepegHeil YacTbio rpuns.

2. OTKpotiTe rpusb, CMaxbTe NACTUHbI HEOONbLLMM KOMYECTBOM Macna ANf XapKu U CAIBOYHOTO
macra, 3aTem 3aKkpoliTe ero.

3. Hewucnonb3yiiTe ManoXunpHbIil MaprapyH — OH MOXeT NPUropeTb K rpusto.

NPEABAPUTENbHbIV HATPEB

1. BcTaBbTe BUNKY B pO3€TKY.

2. Haperynatope Temnepatypbl yCTaHOBUTE Heobxoaumyto Temnepatypy (1-4).

3. YcraHoBwuTe nepekntoyatens B nonoxeHue . iHgukatop nutaHus byneT CBETUTbCA BCe BPeMs, MOKa
npr6op NOAKIIOYEH K SNEeKTPOCeTN.

4. VIHAMKaTOp TepMOCTaTa CBETUTCS, KOrfa YCTPOMCTBO HarpeBaeTcs Ao paboueil TemnepaTypbil.

5. 3aTem namnouyka noouyepeAHO BKAOYAETCA 1 BbIK/TIOYAETCA BO BPEMA NOAAEPKaHNA TepMOCTaToOM
HY>KHOW TemnepaTypbl.

3ANOJIHEHUE TPUNA

1. Koraa MHAMKaTOp TepMOCTaTa 3aCBETUIICS, OTKPbIBAATE FPUsb.

2. TNomecTuTe NuLLeBble NPOLYKTbI HA HUXKHIOKW NAACTUHY FPUAA C MOMOLLbIO TOMATKY UV WMMLOB, HO
He nanbLamu.

3. He nonb3yiiTecb MeTannnyecKUmMm UM OCTPbIMU NPeaMeTamm, KOTOPbIe MOTYT NOBPEAUTb
AHTUNPUrapHble MOBEPXHOCTN.

NMPUrOTOBJIEHUE HA TrPUJIE KOHTAKTHbIM C[TOCOBOM

1. TpocCTO HaKpoWiTe MULLY KPbILLKOW FpUAs.

2. Yto6bl nerye 66110 FOTOBNTH TONCTbIE KYCKM ML WAW KYCKU HEMPaBUIbHO GOpMbl,
NpeAyCcMOTPEHO perynmpyemoe LWapHUPHOE COeANHEHNE.

3. TnacTuHbl fNA XapKn JOMKHbI pacrnonaraTbCA NPUMEPHO NapasenbHo Bo U3bexaHue
HepaBHOMEPHOrO NPUroOTOBNIEHUA.

4. TockonbKy 0be NnacTyHbl rpuis KOHTAKTUPYIOT C NULLENA, NPOLecc NPUroTOBAEHUsA NPOUCXOAUT
obicTpee.

5. Korpa nuwa npuroToBnieHa, OTKPOiiTe rpuib (MCNoNb3yA KyXOHHbIE PyKaBHLbl) 1 CHAMUTE
NPOAYKTbI C MOMOLLbIO ONATKV UMY LUMMLOB.

3AKOHYUNN?
BbiKniounTe Nprbop 1 OTKNIOUMTE ero OT PO3ETKN.

XOTUTE ELLE?

HapeHbTe KYXOHHYI0 pyKaBuLy, cneTe XMAKOCTb 13 NOAAOHA B )KapOCTOI?IKyIO €MKOCTb, NpoTpuTe
NOAAOH KyXOHHbIM 6yMa)KHbIM nonoTeHuemMm n nomecTuTe nog nepe,qu|7| YacTblo rpuna.
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PACTAMJINBAHUE

1.

Koraa BepxHas MacTHa OCTbIHET, HAXKMUTE 1 OTMYCTUTE KHOMKY G1KCATOPa, CHAMMTE MAACTUHY 1
y6epute B CTOPOHY OT 3neMeHTa. Mocne CHATUA NNACTUHbI He NPUAaraiiTe yCUni, 4To6bl 3aKpbITh
rPWAIb; KOHCTPYKLMEN NPeayCMOTPEHO MaBaloLIee MONOKEHIE WAPHUPHOMO COAVNHEHNS B 3TOM
pexmme. YTo6bl MONHOCTbIO 3aKPbITb FPUJIb, 3AMEHUTE BEPXHIOKO FOPAUYIO MACTUHY.

3aropunTcA namnoyka pexnmma pacTtanamBaHua (CUHAS).

HaxaB KHOMKy pacTannusaHus, BbibepuTe pexum pactanausatus (if ans 6onee cnaboro Harpesa
BEPXHero aneMeHTa, §ff ans 6onee cunbHoro Harpesa). BepxHuii anemeHT ByaeT CBETUTBCA.
BepXHIOK MNACTUHY HYXKHO NPUMOAHATD, YTOGbI OHA HE KOHTAKTMPOBaNa C NULLE, KOTOPYIO
TpebyeTca pacnnaBuTh, U He CABNMBaNa ee (DEKOMEHAYETCA ANA NPUroTOBNEHNSA TOCTOB C CbIPOM,
NaHuHK, ropaumnx 6yTepbpO[OB C TYHLIOM U MIABIEHHBIM CHIPOM WAV AR TaKNX AETUKATHBIX
NpoAyKTOB, KaK pbl6a).

Koraa nuia npuroToBneHa, OTKPOTe rpusb (UICMOMb3yA KYXOHHbIE PYKaBULbl) U CHAMUTE
NPOAYKTbI C MOMOLLbHO JIONATKM N WAMLIOB.

MPOBEPDBTE, MPUTOTOBJIEHDI JIN NPOAYKTbI

Kakor 6bl pexxnm npuroToBAeHUsA NULLK Bbl HU MCNONb30BanK, Nepes nofayeli Ha CTon NpoBepbTe,
NPUroTOBNEHBI NN MPOAYKTbI: B Cly4ae COMHEHWIA yBENNYLTE BPEMS MPUrOTOBNIEHUS eLLe Ha
HECKONbKO MUHYT.

[oTOBbTE MACO, NTULY U Nt0ObIe NPOAYKTbI MX NepepaboTku (bapLy, pybneHble GudLITEKCh U T. fi.) 4O
Tex Mop, NOKa BblAeNfEMbIV COK He CTaHEeT Npo3payHbiM. [0TOBbTE pbiby A0 TeX NOp, MOKa MAKOTb
CTaHeT HeMpPO3payHo.

M3BNEYEHUE NULLEBbBIX MPOAYKTOB
OTKpoiTe rpuib (MCMONb3yA KyXOHHbIE PyKaBULibl) 1 CHUMUTE MPOAYKTbI C MOMOLLbO ONaTKM UK

LWMNLOB.

yXxoa n obCNYXUBAHUE

1. YcTaHOBWTe NepekntoyaTenb B nonoxexue O.

2. OTkntoyute Npnbop 1 faiTe emy OCTbITb Nepes YNCTKOW N XPaHEeHKEM.

3. CHumanTe No OAHON NNAcTUHe 3a pas.

4. Haxmute KHOMKY $1KCaTopa 1 CHUMUTE NACTUHY B CTOPOHY OT fIeMeHTa.

5. TlpoTpnTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHON TKaHbIO.

6.  BbImMoliTe NOAAOH TEnOoN MbisIbHOW BOAOW UM MOMECTUTE Ha BEPXHIOIO PeLLEeTKY NOCYAOMOeYHON

MallWHbI.

7. Hewncnonb3yiiTe MmeTannunyeckne, NPOBOMOYHbIE MOYANKM WAV MblIbHbIE MOAYLIEUKM.

YCTAHOBKA MJIACTUH

1. YcTaHaBnuBanTe No OAHOW NNACTUHE 3a pas. YAepXKMBanTe MnacTuHbl 3a PyYKu.

2. HwxHAA nnacTuHa rpuns UMeeT Ba He6GOMbLUIMX BbICTYMA, MO OAAHOMY Ha 060X KOHLIAX C O4HOM
CTOPOHbI MNACTVHDBI FPUAA. BepxHAA NnacTHa rpuna uMeeT oanH 60NbLION BbICTYN MO LEHTPY.

3. YT0Obl YCTAHOBUTb BEPXHIOK MNACTWHY, BCTABbTE LIEHTPabHbIN BLICTYM B Ma3 Ha
NOBOpPayYMBaloLLENCA CTOPOHE npubopa.

4. [lepxacb 3a pyuKu Ha NnacTuHe, NOTAHNUTE ee BHU3 (puc. A).

5. Tpopgomxas TAHYTb NNACTVHY BHW3, NPVXKMUTE €€ MO HaMNpPaBIEHUIO K KPbILLKe, MOKa N1acT1Ha He
3aQUKCMPYETCA Ha MecTe C XapaKTepHbIM Lenykom (puc. B).

6. Ytobbl yCTAHOBUTD HIXKHIOKO MNACTUHY FPUNA, BCTaBbTE f1Ba BbICTYNA B Na3bl Ha 3ajHeil CTOPOHe
npubopa.

7. TaHWTe BHM3 32 PyUKM, NOKa MNACTVHA He 3adMKCMPYEeTCA Ha MECTE C XapaKTePHbIM LLIENYKOM.

64



BPEMA MPUTOTOBJIEHNA N BE3OMACHOCTb NMULLEBbIX MPOAYKTOB

Bpema npurotoBneHnsa ykasaHo npnbansntenbHo. Bpemsa ykasaHo AniA NpuroToBAeHWsA Ha rpune
KOHTAKTHBIM CMIOCOOOM CBEXEN N MOMHOCTbIO PAa3MOPOXEHHON MMM NPV TEMMEPATYPHOM PEXUME,
COOTBETCTBYIOLIEM OTMeTKe 3. EClin Bam NpeAcTouT NnpurotoBneHne 6onee fennkaTHbIX MPOayKTOB UK
Bbl MpeAnouMTaeTe MeHee XpYCTALLYIO UM MEHEe NPOXapeHHyIo NuLLy, BbibepuTe 6onee HA3KUI
TemnepaTypHbli PeXnUM. 3TO BpeMs MPUBOAMUTCA ANA NPUTrOTOBEHNA CBEXX MW MONHOCTHIO
Pa3mMOpPOXKEHHDIX MULLIEBbIX MPOAYKTOB, KOrfa perynatop TemMnepaTtypbl yCTaHOBIEH B cpefiHee
nonoxeHve. [pn NPUroToBEHN 3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB J06aBbTe 2-3 MUHYTbI AN MOPENPOAYKTOB
1 3-6 MUHYT ANA MACa U NTULbI, B 3aBUCKMOCTY OT TONLWMHBI 1 MAOTHOCTY nuwn. Ecnv Bbl npeanountaete
6onee xpycTaLlyto unm 6onee NPoXapeHHYIo NLLY WAV XOTUTE NPUTOTOBUTb €Ay Kak MOXHO bbicTpee,
BblbeprTe TEMMEPaTYPHbIA PEXUM, COOTBETCTBYIOLWMIA OTMeTKe 4. Mpy MPUroToBneHUn GpacoBaHHbIX
NULLEBbIX NPOAYKTOB CliefyinTe YKa3aHKAM Ha YNaKOBKe Wi STUKETKE.

roBAAWHA MIN | BYTEPBPOAbI MIN
dune 5-7 | coip 2-3
uneitHan yacTb Kyckamu 7-8 | BeTunHa (BapeHas) 5-6
rambyprep, 100 r 7-8
WaLbIK, Kybrkamu pasmepom 25 Mm 7-8
Kpyrnbiii budutekc 5-7
COCUCKM 6-8 | 3AKYCKU
Bblpe3ka 7-9 | KanbLoOHe 8-9
6rdLITEKC Ha KOCTOUKE 8-9 | 6ynouKm C ropsayel CoCcKoil 2-3
KYPULIA/MUHAEMKA
ArHATUHA KyprHas rpyaka Kyckamu 5-7
LWALIAbIK, KybrKamn pasmepom 25 Mm 7-8 | GeapbiwKy (KypuHble) 5-7
OTOVBHbIE KOTNETbI 4-6 | UHLIOWMHAA rPYAKa, NOMTUKaMM 3-4
MOPENPOAYKTbI
dune nococs 34
dune cnbaca 3-5
nanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | OBOLLN
N0COCh KycKamu, paamepom 12-25 mm 6-8 | cnapxa 34
Meu-pblba Kyckamu, pasmepom 12-25mMm | 6-9 | 6aknaxaH, 1oMTHUKamu/KybrKamu 8-9
TyHeL| Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | NyK, TOHKNMU ClI0AMU 5-6
LWaLAbIK, KybrKamn pasmepom 25 Mm 4-6 | nepubl, TOHKAMM JIOMTUKaMM 6-8
KpeBeTKM 1-2 | nepubl, 06XapuTh, 3aTeM CHATb KOXNLY 2-3
MOJINOCKN 4-6 | nepubl LIEIMKOM, CMa3aHHble
pacTUTeNbHbIM MaCIOM 8
CBMHUHA KapTodenb, nomMTrKamn/Kybrkamu 7-9
OTOVBHbIE, TONLLMHOW 12 MM 5-6
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OKOPOK KyCKamu 5-6 | ®PYKTbI

LWaLLAbIK, KyObuKamm pasmepom 25 MM 7-8 | A6NOKM, NONOBMHKAMI/NOMTUKaMM 6-8

COCUCKN 6-8 | 6aHaHbl, NPOAOBHBIMI NOMTUKAMI 34

une, TonwwmHoM 12 Mm 4-6 | HeKTapyHbl, NONOBUHKaMWU/NOMTIKaMM 3-5
NepCuKm, NOMOBUHKAMI/NOMTKaMM 3-5
aHaHac, ToMTKamm 3-7

MOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npu6opsbl 1 6aTapen 0JHOPa30BOTrO VAV MHOTOPA30BOT0 NCMONb30BaHNS,
NoMeyeHHble OAHVM 13 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOMMO YTUIN3POBATb OTAENbHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNM3NPYIATE INEKTPUYECKNE 1
3MEKTPOHHbIE N3[eNNs, a TaKXKe (eC/ I 3TO NPUMeHNMO) baTapen 0JHOPa30BOro UMK
MHOrOPa30BOro MCMOb30BaHNA B COOTBETCTBYIOWMX OQULIMANBHBIX MyHKTAX
NOBTOPHOI NepepaboTkm / cbopa OTXOfOB.

HECKOJIbKO PELIEMNTOB AJid HAYAJIA
CTAHAAPTHbIV PEXXUM NPUTOTOBJIEHNA HA TPUNE

Ei ﬁ Bo n3bexaHvie BO3[eiCTBIA BPeOHbIX BELLECTB HA OKPY»KatoLLyto CPeAly 1 300pOBbe
|

CTelK TyHLIa C KOPOUYKOI U3 YePHOro NnepLa, XXapeHbll Ha rpune

. 2 pune cBexero TyHua . 1 anuo (B36KTb)

. 15 1 CBEKEMONOTOrO YepPHOro nepua . MaHVpoBOYHble CyxapH (13 1 TOMTUKa
KpynHOro nomona CBEXEro 6eoro U LiefIbHO3epPHOBOTO

. 25 1 MyKM €O LLenoTKoM conu xneba)

MomecTnTe Kaxablii U3 UHrpeaneHToB (MyKy, AAL0, TAHNPOBOYHbIE CyXapu 1 YepPHbI NepeLl) B
oTaenbHyto nocyny. CHayana okyHuTe dune TyHLa B MyKy, 3aTeM BO B30UTOe ANLO, B CyXapy 1, HAKOHeL, B
YepHbIN nepeL KpynHoro nomona. MoxsonaiTe no pbibe, 4To6bl NPOYHEE 3aKPENUTb NAHNPOBKY.
MomecTnTe NaHNPOBaHHOE duse TyHLa Ha FOPAYNIA FPUIIb U TOTOBLTE B TEYEHUE 2-3 MUHYT WK XKe, eCni
Bbl NPeANoUMTaeTe MEHEE MPOXKAPEHHYIO PbiBY, 1-2 MUHYTBI.

QOYHKUUA rPUNA «PACTAMJINBAHUE»

FopAunn 6yTep6pog c rpubamm, Y4eCHOKOM 1 TpeMs BUAamMm cbipa
« 1 Hebonbluoil GpaHLy3cKuii 6areT, bynouka « 25T TepToro 3penoro cbipa rploep niu

unu ymabatrta SMMeHTanb
. HemHoro onuBKoBoro macna (npu xxenaHum — « 3-4 WaMn1HbOHa (Hape3aHHOro TOHKUMY
MOXHO MCMONb30BaTb Macna ¢ fobaBneHnem NIOMTVKamMM)
TaKnX apoMaT3aTopoB, Kak 6asunnuk unu . 1 3y60K YecHOKa (13MenbYeHHOro)
ynnm) . Hebonbluas ropcTb cBeXeil NNOCKOANCTHON
. 25 1 TepTOro 3penoro chipa yegaep neTpyLLKu (Hape3aHHON)

+ 251 TepTOro 3penoro cbipa MoLapenna

Pa3pexbTe x1e6 B NpofonbHOM HanpasneHnu, COpbI3HUTE 0be NMONOBUHKN MAaclIoM U CMaxbTe
13MeNbYeHHBIM YeCHOKOM. [lo6aBbTe CBepXY TPY BUfA CbIPa, 3aTeM NMETPYLLKY U, HAKOHEL, rprobl.
[oToBbTE Ha NPeABAaPUTENLHO HArPETOM FpUNie B PEXVME PacTananmBaHua B TeueHne 3-4 MUHYT WK noka
BeCb CbIp He pacnnaBnTCA.
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MaHWHM 13 Tpex3nakoBoro xseba ¢ 6eKOHOM, CbIPOM CTUITOH U NOAXKapPEeHHbIMM
rpeukKnmm opexamm
. 2 TONCTBIX IOMTUKA TPEX3M1aKOBOrO XNieba . 2 TIOMTMKa KONMYeHOoro 6eKoHa

(MOXHO MCMOMb30BaTb LieNIbHO3EPHOBON X/1€6  * 2-4 rpeuKnx opexa

unu xneb ¢ Jo6aBNEHNEM IPELIKUX OPEXOB) . Hebonblwas ropctb CBEXei pyKKosbl Npu
. 5 M ONNBKOBOTO WA CIMBOYHOTO Macna nogaue
. 50 r cblpa CTUNTOH
MopkapbTe opexm Ha ropayem rpune B TeueHune 1-2 MUHYT, AaliTe HEMHOTO OCTbITb U KPYMHO nopy6uTe.
3aTem nogxapbTe Ha rpunie NOMTHKK 6eKOHA OKONO 2-4 MIHYT (B 3aBUCMMOCTU OT TOFO, HACKOJbKO
XpycTawwmii 6ekoH Bbl npeanountaete). CHAMUTE 1 NONOXNTE Ha GyMaxHOe NonoTeHLe.
COpbI3HNTE Kaxblil NOMTYIK XJ1e6a ONIMBKOBbIM MAC/IOM VAW HaMaxbTe CIMBOYHbIM. CBEPXY MOCbINbTe
KyCOYKaMu Cbipa CTUNTOH, 3aTeM BbIJIOXUTE BEKOH 1 rpeLiKre opexu. [OTOBbTE Ha Fpusie B pexume
pacTannuBaHua B TeyeHne 3 MUHYT. [oAaBaiiTe C AMCTbAMU PYKKOJbI AN APYrOro canata o Ballemy
BbIGOPY.

CBHHBI/N C >KapeHbIM MACOM, XPeHOM, MaJIeHbKUMIN TOMaTaMn N Kpecc-casiaTomMm

. 2 TONCTbIX TOMTUKa Xnieba ¢ XpycTaLei ManbyMKm», Hape3aHHbIX TOMTUKaMK
KopouKoii (Hanpumep, xneba Ha 3aKkBacke nau  » Hebonblwas ropctb Kpecc-canata
unabatTbl) . YepHbii nepely

. 1 aHTpeKoT . [0TOBbTE aHTPEKOT Ha ropAYem rpusne B

. 2 yaiiHble NOXKM coyca C XpeHOM TeyeHyie 2-3 MHYT MO Ballemy BKYCY.

. 2-3 ManeHbKMX ToMaTa copTa «Aamckue CHUMWTE 1 OCTaBbTe Ha 5 MUHYT.

Tem BpemMeHeM HamaxbTe xnie6 ¢ 06enx CTOPOH COYCOM U3 XPEeHa, CBEPXY MOJOXMTE MACO, TOMUAOPDI,
Kpecc-canar v npunpasbTe YepHbIM nepuem. Hakpoite BTOPbIM KYCOUYKOM X/1e6a, NoMecTuTe Ha rpusib 1
MoMKapUBaiTe B TEUEHME 2 MIHYT, MOKa X/1e6 He NPOrpeeTcs 1 He CTAHET Clerka XPYCTALMM,
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zkladni 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 rizikdm.

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.
Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hotlavymi materidly (napt. zéclonami).
Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.
Pfed zapojenim grilu do sité prvné zcela vymotejte kabel z navijedla.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacka ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpedi vzniku pozaru.
Pistroj nepouzivejte k zddnym jinym Gceldm nez k pfipravé jidla.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Béhem grilovani plotny neoddélavejte. Béhem grilovani se nedotykejte ploten/tlatitek pro uvolnéni
ploten/drzadel ploten, a pfed oddélavénim ploten nechte pfistroj vychladnout.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Regulator teploty 7. Stojanek

2. Tlacitko rozpousténi 8.  Tlacitko pro uvolnéni

3. Kontrolka pfipojeni k siti (Cervena) 9. Vypina¢

4. Kontrolka rozpousténi (modra) 10. Topné téleso rozpousténi
5. Kontrolka termostatu (zelend) 1. Grilovaci plochy

6. Odkapévaci tac @ Vhodné pro myti v mycce

PRED PRVNIM POUZITIM
Grilovaci plochy utfete vlhkym hadrem.

NA PLOCHO NEBO S NAKLONEM?

Muizete odklopit stojanek a gril nahnout, ¢imz urychlite odtok tuku do odkapévaciho tacu. Anebo
muzete nechat gril na plocho, aby vam jidlo neujizdélo k predni strané grilu.
S naklonem opékejte maso, hamburgery a cokoliv, co vylucuje tuk.
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Na plocho délejte sendvice, panini a potraviny s tekutymi ingrediencemi, jako je roztaveny syr.

PRIPRAVA

1. Odkapavaci tac pod pfedni ¢asti grilu dejte doprostied, aby vse zachytil.

2. Gril oteviete, vymazete grilovaci plochy trochou oleje na vareni ¢i maslem a pak gril zavfete.
3. Nepouzivejte nizkotu¢ny tuk - mohl by na grilu vzplanout.

PREDEHRATI

Zasunte zastrcku do zasuvky.

Reguldtor teploty nastavte na pozadovanou teplotu (1-4).

Pfesurite vypinac na I. Kontrolka pfipojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.

Po zahréti pfistroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.

Stfidavé se bude rozsvécovat podle toho, jak bude spinat termostat, ktery udrzuje nastavenou teplotu.

nhAhwN o

KONTAKTNIi GRILOVANI

Jednoduse pokrm v grilu zavrete.

Kloub je variabilni, ¢ili nevadi, kdyz je pokrm tlusty nebo mé néjaky zvlastni tvar.

Grilovaci plotny by mély byt jakztakz soubézné, aby nedochazelo k nerovnomérnému grilovéni.
Kontaktni grilovéni je rychlejsi, protoze obé grilovaci plotny jsou s pokrmem v kontaktu.

AZ budete hotovi, gril otevrete (pouzijte kuchyriské rukavice) a pokrm vyjméte obraceckou/klestémi.

ik wN e

HOTOVO?
Gril vypnéte a vypojte ze sité.

CHCETE POKRACOVAT?
Nasadte si kuchynskou rukavici, vypréazdnéte odkapévaci tac do tepluvzdorné misky, otiete jej papirovou
utérkou a zasurite zpét pod piedni ¢ast grilu.

ROZPOUSTENI

1. Pockejte, az horni grilovaci plotna vychladne. Potom ji vyjméte stisknutim a uvolnénim tlacitka a
sejméte ji z topného télesa. Po vyjmuti horni plotny se nesnazte gril zcela zaviit, kloub je
konstruovan tak, aby byl gril v tomto rezimu nedovieny. Pokud chcete gril zcela zavfit, nasadte zpét
horni plotnu.

2. Rozsviti se kontrolka rozpousténi (modra).

3. ReZim rozpousténi spustite stisknutim tlacitka rozpousténi (§§ pro jemné teplo shora, §§§ pro
intenzivnéjsi teplo). Horni topné téleso zacne zhavit.

4. Horni grilovaci plotna neni na pokrmu pfiklopena, ¢ili rozpousténi probiha bez pfimacknuti pokrmu
(napf. syr na toastu, panini, sendvi¢ tuna melt nebo jemny pokrm, jako je ryba).

5. AZbudete hotovi, gril oteviete (pouzijte kuchyrnské rukavice) a pokrm vyjméte obraceckou/klestémi.

ZKONTROLUJTE, ZDA JE POKRM HOTOVY

. At uz pouzivate kterykoliv grilovaci rezim, pred podavanim nezapomerite zkontrolovat, ze je pokrm
hotovy. Pokud si nejste jisti, grilujte jesté chvili.

. Maso, dribez ¢i sekundarni produkty (sekand, burgery atd.) grilujte tak dlouho, az nebudou stavy
krvavé. Rybu grilujte tak dlouho, dokud nebude mit po celé plose matnou barvu.

POKRM VYJMETE
Gril oteviete (pouzijte kuchynské rukavice) a pokrm vyjméte obraceckou/klestémi.
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NAPLNENI GRILU

1.
2.
3.

Az se rozsviti kontrolka termostatu, otevrete gril.
Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne prsty.
Nepouzivejte zddné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.

PECE A UDRZBA

Nouswn =

Pfresunite 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 otiete Cistym vihkym hadrem.

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

NASAZOVANI PLOTEN

1.
2.

3.
4.
5.

6.
7.

Grilovaci desky nasazujte postupné. Desky uchopte za drzadla desek.

Na spodni grilovaci desce jsou dvé malé zapadky, na jedné strané grilovaci desky je na kazdém
konci jedna. Na horni grilovaci desce je jedna velka zadpadka uprostied.

Horni desku nasadite tak, Ze ji nasunete stfedovou zdpadkou do otvoru na strané s kloubem.
Uchopte desku za drzadla a zatlacte doli (Obr. A).

Na desku dal vyvijejte tlak smérem dolli a zatlac¢te smérem k viku, dokud nezacvakne na misto (Obr.
B).
Spodni grilovaci desku nasadite tak, Ze ji nasunete zapadkami do otvord v zadni ¢asti pfistroje.
Uchopte za drzadla a zatlacte, dokud deska nezacvakne na misto.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Tyto casy povazujte Cisté za orientacni. Jsou to ¢asy pro kontaktni grilovani cerstvych nebo zcela
rozmrazenych pokrm, a byly zvoleny pro nastaveni teploty 3. U jemnéjsich pokrmd zvolte jedno z

n

iz8ich nastaveni, anebo kdyz si prejete, aby byl pokrm méné kiupavy a vice krvavy. Jsou uréeny pro

Cerstvé nebo zcela rozmrazené potraviny s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pri pfipravé
mrazenych potravin pfidejte u plod mofe 2-3 minuty, u masa a drdibeze 3-6 minut, a to v zavislosti na
tloustce a hutnosti danych potravin. Pokud dévéte prednost dobie propecenym/kiupavéjsim pokrmim

¢i upfednostriujete kratsi grilovaci ¢asy, zvolte nastaveni teploty 4.

Pri 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
kebab, 25 mm kostka 7-8 | SVACINA
steak z kyty 5-7 | calzone 8-9
klobasy 6-8 | hotdog 2-3
svickova 7-9
T-bone steak (bederni ¢ast vysokého 7-8 | KURECI/KRUTI
rosténce s kosti ve tvaruT) 8-9 | kousky kurecich prs 5-7
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(kufeci) stehna 5-7
JEHNECI kriiti prsa na platky 3-4
kebab, 25 mm kostka 7-8 | ZELENINA
platky rosténce 4-6 | chfest 3-4
lilek, na platky/kostky 89
PLODY MORE cibule, tenké platky 56
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 potiené olejem 8
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | brambory, na platky/kostky 7-9
steak z mecouna, 12-25 mm 6-9
steak z tundka, 12-25 mm 6-8 | OVOCE
kebab, 25 mm kostka 4-6 | jablko, na poloviny/plétky 6-8
krevety 1-2 | banany rozkrojené podélné 3-4
musle 4-6 | nektarinky, na poloviny/platky 3-5
broskve, na poloviny/pléatky 3-5
VEPROVE ananas, platky 3-7
platky, 12 mm 5-6
Sunkovy steak 5-6 5-6
kebab, 25 mm kostka 7-8
klobasy 6-8
kotleta, 12 mm 4-6
RECYKLACE
ﬁ Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostiedi a zdravi kv(li obsazenym nebezpec¢nym
latkam, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold

mmmm NesMEji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.

NEKOLIK RECEPTU NA ZACATEK

STANDARDNI GRILOVACI REZIM
Grilovany steak z tunidka s krustou z ¢erného pepre

. 2 cerstvé steaky z tundka . 1 vejce (rozslehané)
. 15 g cerstvy nahrubo mlety cerny pepf . Strouhanka (z 1 krajice ¢erstvého bilého nebo
25 g mouka se $petkou soli celozrnného chleba

Mouku, vejce, strouhanku a ¢erny pepf dejte zvlast do misek. Napred steaky z tunidka obalte v mouce, pak
ve vejci, potom ve strouhance a nakonec v ¢erném pepii. Steaky poplacejte, aby krusta drzela.

Obalené steaky z tunidka polozte na horky gril a grilujte 2 - 3 minuty, anebo 1 - 2 minuty, pokud dévéte
prednost krvavému tunidkovi.
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V REZIMU ROZPOUSTENI

Sendyvic se tfemi druhy rozpusténého syra s houbami a ¢esnekem
. 1 francouzska bageta mald, kfupava bagetka - 25 g nastrouhand mozzarella

nebo ciabatta . 25 g nastrouhany gruyere nebo emental
. 1 pokapat olivovym olejem (pokud chcete, . 3 - 4 mladé zampiony (najemno nakréajené)
pouzijte ochuceny olej, napt. s bazalkou nebo  « 1 strouzek ¢esneku (drceny)
chilli) . Mald hrst Cerstvé petrzele s plochymi listy
« 259 nastrouhany zraly ¢edar (nasekana)

Chléb podélné rozkrojte, pokapte obé ¢asti olejem a pomazte drcenym ¢esnekem. Nahoru obou pulek
chleba dejte tfi syry, potom petrzel a nakonec Zampiony. Grilujte na pfedehiétém grilu v rezimu
rozpousténi po dobu 3-4 minut, anebo dokud se vSechen syr nerozpusti.

Ceredlni panini s uzenou slaninou, syrem stilton a opékanymi vlasskymi ofechy

. 2 Siroké krajice ceredlniho chleba (nebo . 50 g syr stilton
pouzijte chléb s vlasskymi ofechy nebo chléb  « 2 platky uzené slaniny
z celozrnné mouky) . 2 - 4 vladské ofechy
. 5 ml olivovy olej nebo maslo . Mala hrst Cerstvych listk( rokety jako piiloha

Na horkém grilu opecte vlasské ofechy (1 - 2 minuty), pak je nechte trochu vychladnout a nahrubo je
nasekejte. Potom dejte na gril platky slaniny na 2 - 4 minuty, podle toho jak ji chcete kfupavou. Pak
sejméte a dejte na papirovou utérku.

Kazdy krajic chleba pokapejte olivovym olejem, anebo pomazte maslem, pokud chcete. Nahoru dejte
nadroleny syr stilton, slaninu a vlasské ofechy. Pak grilujte 3 minuty v rezimu rozpousténi. Podavejte s
listky rokety nebo se saldtem podle vasi volby.

Grilovany steak sendvic s kienem, ovalnymi rajcaty a refichou

«  23iroké krajice kiupavého chleba (jako je . 2 - 3 na platky nakrajend ovélna rajcata
sourdough nebo ciabatta) . Mala hrst fefichy
1 steak z rosténce . Cerny pepf

«  2polévkova Izice kienové omacky

Steak z rosténce na horkém grilu grilujte podle vaseho uvaZeni 2 - 3 minuty. Z grilu sejméte a nechte 5
minut odpocivat.

Mezitim natfete obé strany kiupavého chleba kienovou omackou, nahoru dejte steak, pak rajcata, fefichu
a nakonec okorerite cernym pepiem. Nahoru pfilozte druhou pUlku chleba, polozte zpét na gril a grilujte
2 minuty, dokud nebude chleba dobfe prohfaty a lehce kiupavy.
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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 vykonavané detmi ak nie su
starSie ako 8 rokov a pod dozorom.

Pristroj a elektricku $ndru 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.

. Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr. zaclonami).
Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
Pred zapojenim grilu do elektrickej siete odvirite cely kdbel z GloZzného priestoru.
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.
Pocas grilovania dosky nevyberajte. Pocas grilovania sa nedotykajte dosiek/tlacidiel na uvolnenie
dosiek/drzadiel dosiek a nechajte pristroj pred vyberanim dosiek vychladnut.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Regulator teploty 7. Sklopna dosticka

2. Tlacidlo roztépania 8.  Tlacidlo na uvolnenie

3. Svetielko zapnutia (¢ervené) 9. Spinac

4. Svetelna kontrolka roztdpania (modrd) 10. Ohrievacie teleso na roztapanie
5. Svetielko termostatu (zelené) 11.  Grilovacie platne

6. Odkvapkévacia tacia @ Vhodny do umyvacky riadu

PRED PRVYM POUZITIM
Grilovacie platne utrite vlhkou utierkou.
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ROVNO ALEBO SIKMO?

. Mézete zdvihnut sklopnu dosticku, aby ste gril trochu nahli a urychlili tak odtok tuku do
odkapkavacej tacne, alebo ho nechat rovno, aby ste zabranili posunu jedla smerom k prednej ¢asti
grilu.

. Méso, burgery z mletého mésa a ¢okolvek, z ¢oho unikd tuk grilujte na Sikmej ploche.

Sendvice, panini, jedld s tekutymi prisadami, ako je roztopeny syr, grilujte na rovnej ploche.

PRIPRAVA

1. Odkvapkavaciu tacriu umiestnite do stredu pod prednu Cast grilu, aby zachytévala pripadnu
nadbytoc¢nu $tavu.

2. Otvorte gril, grilovacie platne potrite trochou kuchynského oleja alebo masla, potom ho zatvorte.

3. Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku — méze na grile prihoriet.

PREDHRIATIE

1. Vlozte zéstrcku do zasuvky na stene.

2. Nastavte ovladac teploty na pozadovanu teplotu (1-4).

3. Spinac zapnite do polohy I. Svetelnd kontrolka napdjania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.

4. Ked'pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit.

5. Potom bude cyklicky zapinat a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri udrziavani
teploty.

NAPLNENIE GRILU

1. Ked svetielko termostatu zasvieti, otvorte gril.
2. Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platiiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie prstami.
3. Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy.

KONTAKTNE GRILOVANIE

1. Jednoducho zatvorte gril s jedlom.

2. Panty sa prispdsobia hrubému alebo nepravidelne tvarovanému jedlu.

3. Grilovacie dosky by mali byt priblizne paralelné, aby sa zabranilo nerovnomernému grilovaniu.
4. Kontaktné grilovanie je rychlejsie, kedZe obe grilovacie dosky su v kontakte s jedlom.

5. Podokonceni otvorte gril (pouzite kuchynské chiiapky) a vyberte jedlo pomocou varesky/kliesti.

HOTOVO?
Vypnite a odpojte gril z elektrickej siete.

VIAC?

Dajte si na ruky kuchynské chiapky, vyprazdnite odkvapkdavaciu tacku do tepelne odolnej nadoby, utrite
ju kuchynskou papierovou utierkou, a potom ju vratte pod prednu ¢ast grilu.

ROZTAPANIE

1. Vrchnt dosku po vychladnuti vyberte tak, Ze stlacite a uvolnite tlacidlo a nadvihnete dosku z
ohrievacieho telesa. Po vybrati vrchnej dosky nezatvarajte gril nasilu, pant je navrhnuty tak, ze v
tomto rezime plava.

2. Svetelnd kontrolka roztapania (modra) sa rozsvieti.

3. ReZim roztapania zvolte stlatenim tlacidla roztapania (f§ pre mierne vrchné teplo §§§ pre
intenzivnejsie teplo). Vrchné ohrievacie teleso bude Ziarit.

4. Vrchnd grilovacia doska je vyvy$ena mimo jedla a roztapa ho bez stlacenia (vhodné pre syr na
hrianke, panini, zapeceného tuniaka alebo jemné jedlo ako ryba).
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5. Ked'je jedlo hotové, otvorte gril (pouzite kuchynské chnapky) a vyberte jedlo s vareskou/kliestami.

SKONTROLUJTE, Cl JE JEDLO HOTOVE
. Ktorykolvek rezim grilovania pouzijete, skontrolujte pred podavanim jedla, ¢i je prepecené - ak

méte pochybnosti, grilujte ho trochu dlhsie.
Maso, hydinu a akékolvek vyrobky z nich (mleté maso, burgery, atd.) grilujte, kym ich $tava nie je

¢ira. Ryby grilujte dovtedy, kym nie je méso po celej Sirke matné.

VYBERTE JEDLO

Otvorte gril (pouZite kuchynské chiiapky) a vyberte jedlo s vareskou/kliestami.

Spotrebi¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spinac zapnite do polohy O.

2.

3. Vyberajte naraziba jednu platriu.

4. Stlacte tlacidlo na uvolnenie a platriu nadvihnite z ohrievacieho telesa.
5. VSetky povrchy utrite cistou vlhkou utierkou.

6.

7.

Odkvapkavaciu taciiu umyte v teplej vode so saponéatom, alebo vo vrichnom kosi umyvacky riadu.
Nepouzivajte Skrabky, drotenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

ZAKLADANIE PLATNI

1. Zakladajte dosky jednotlivo. Dosky drzte pomocou rukovéti na doskach.

2. Spodna grilovacia doska mé dve malé uskd, jedno na kazdom konci jednej strany grilovacej dosky.

Vrchna grilovacia doska ma jedno velké usko v strede.

Pri vrchnej doske, vlozte stredné usko do otvoru na strane pristroja so zavesmi.

3.
4. Pomocou rukovati na doske zatlac¢te dosku nadol (Obr. A).
5

Popri stla¢ani dosky nadol potlacte dosku smerom k vrchndku, az kym nezacvakne na mieste (Obr.

B).

6.  Prispodnej grilovacej doske vlozte dve uska do otvorov v zadnej ¢asti pristroja.

7. Zatlacte na rukovdte, kym doska nezacvakne na mieste.

CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

Tieto Casy berte Cisto ako orientacné. Su pre kontaktné grilovanie Cerstvého alebo tplne rozmrazeného
jedla a boli zvolené na zaklade nastavenia teploty 3. Pre jemnejsie jedl4, alebo ak davate prednost menej
chrumkavému jedlu, alebo menej prepecenému, zvolte jedno z nizéich nastaveni. Tykaju sa Cerstvych
alebo Uplne rozmrazenych potravin, ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych

potravin pridajte 2 - 3 minuty pre morské plody, 3 - 6 minut pre médso a hydinu, a to v zavislosti od

hribky a konzistencie jedla. Ak ddvate prednost dobre prepe¢enému/chrumkavému jedlu alebo

rychlejSej priprave jedla, zvolte nastavenie teploty 4.
Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

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

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

rezen z pleca 5-7 | Calzone (pInend tasticka) 8-9
parky 6-8 | hotdogy 2-3
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svieckovd 79 | KURA/MORKA
kotleta 8-9 | kusky kuracich pfs 5-7
stehna (kura) 5-7
JAHNACIE morcacie prsia, platky 3-4
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8
rezne z karé 4-6 | ZELENINA
$pargla 3-4
MORSKE PLODY baklazan, platok/kocka 8-9
filet z lososa 3-4 | cibule, nakrajané na tenko 5-6
filet z morského okuna 3-5 | papriky, nakrajané na tenko 6-8
steak z halibuta, 12-25 mm 6-8 | papriky, ugrilujte a potom stiahnite 2-3
kozu
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | celé papriky potreté olejom 8
steak z mecuna, 12-25 mm 6-9 | zemiaky, platok/kocka 7-9
steak z tuniaka, 12-25 mm 6-8
kebaby, kocka velkosti 25 mm 4-6 | OVOCIE
krevety 1-2 | jablko, polovica/kusok 6-8
musle 4-6 | banany, rozkrojené po dizke 3-4
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
RECYKLACIA
E Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
nebezpednych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z

= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.
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NIEKOLKO RECEPTOV, KTORE VAS NASTARTUJU
STANDARDNY REZIM GRILOVANIA

Grilovany steak z tuniaka s krustou z ¢ierneho korenia

. 2 Cerstvé steaky z tuniaka . 1 vajce (vyslahané)
« 15g Cerstvo na hrubo pomleté ¢ierne korenie  «  chlebové omrvinky (z 1 krajca Cerstvého
. 25g muka so Stipkou soli bieleho alebo celozrného chleba)

Muku, vajce, chlebové omrvinky a Cierne korenie dajte do jednotlivych nddob. Najskor obalte steaky z
tuniaka v muke, potom v rozslahanom vajci, nasleduju chlebové omrvinky a nakoniec nahrubo pomleté
cierne korenie. Rybu dobre potlapkajte, aby ste spevnili krustu. PoloZte steaky tuniaka v obale na horuci
gril a grilujte 2 - 3 mindty alebo 1 -2 mindty, ak ddvate prednost menej prepe¢enému tuniaku.

NASTAVENIE GRILU NA “ROZTAPANIE”

Zapeceny trojaky syr s cesnakom a Sampinénmi
. 1 mald franctzska bageta, chrumkavé zemla - 25g strihany syr Mozzarella
alebo ciabatta «  25gstrahany syr Gruyere alebo Emental
. 1 pokvapkanie olivovym olejom (pouzite olejs - 3 -4 Sampindny (nakrajané na tenké platky)
prichutou, ako je bazalka alebo ¢ili, ak to mate « 1 strucik cestnaku (roztlaceny)
radi) . mala hrst Cerstvej petrzlenovej viiate
. 25¢ strahany vyzrety syr typu Cheddar (posekanej)
Prekrojte pecivo po dizke, pokvapkajte obe strany olejom a potrite roztlatenym cesnakom. Poukladajte
na obe strany tri druhy syra, potom petrzlenovu viiat a nakoniec $ampifiény. Grilujte na predhriatom grile
v rezime roztapania 3 - 4 minuty, alebo kym sa vietok syr nerozpusti.

Panini z celozrného chleba typu Granary s idenou slaninou, syrom Stilton a
prazenymi vlasskymi orechami

. 2 hrubé krajce celozrného chleba typu . 50g syr Stilton
Granary (alebo poutzite chlieb s viasskymi . 2 platky udenej slaniny
orechami alebo ¢ierny chlieb) . 2 - 4 vlasské orechy
. 5ml olivovy olej alebo maslo . mald hrst Cerstvej rukoly na servirovanie

Poprazte vlasské orechy na horticom grile 1 - 2 mintty, nechajte trochu vychladnut a nasekajte ich
nahrubo. Dalej oprazte na grile platky slaniny asi 3 - 4 mindty kym nie si chrumkavé podla vasho Zelania.
Vlyberte a polozte na papier na pecenie. Pokvapkajte kazdy z krajcov chleba olivovym olejom, alebo
potrite maslom. Posypte rozdrobenym syrom Stilton, potom poukladajte slaninu a orechy. Grilujte v
rezime roztapania 3 minuty. Podavajte s rukolou alebo Saldtom podla svojho vyberu.

Sendvic s grilovanym steakom s chrenom, malymi paradajkami Baby Plum a

Zeruchou
2 hrubé krajce peciva s korou (ako je kvaskovy -« 2 - 3 nakrajané paradajky Baby Plum
chlieb alebo ciabatta) . mala hrst zeruchy
. 1 steak z rostenky . ¢ierne korenie
2 kévoveé lyzi¢ky chrenové omacka
Steak z rostenky grilujte podla svojich preferencii na hordicom grile 2 - 3 minuty. Vyberte a nechajte 5
minut odpocivat. Medzitym natrite obe strany peciva s kdrou chrenovou omackou, naukladajte steak,
paradajky, Zeruchu a ochutte ¢iernym korenim. PoloZte na vrch druhu polovicu peciva, vratte na gril a
opekajte 2 minuty, az kym sa chlieb cely neprehreje a nie je trochu chrumkavy.
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazdwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, 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
istniejgcych zagrozen.

Dzieci nie powinny bawic sie urzagdzeniem.

Dzieci nie powinny czysci¢ 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 podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A Powierzchnie urzagdzenia 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 uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
Ustaw urzadzenie na stabilnej, rwnej i termoodpornej powierzchni.
Przed podtaczeniem grilla do gniazdka catkowicie odwin kabel ze schowka na kabel.
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.
Nie wyjmuj ptyt podczas opiekania. Podczas opiekania nie dotykaj przyciskéw/uchwytéw do ptyt/
ptyty i odczekaj przed zdjeciem ptyt, az urzadzenie ostygnie.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Regulator temperatury 7. Klapa

2. Przycisk zapiekania 8.  Przycisk zwalniajacy

3. Lampka zasilania (czerwona) 9. Wylacznik

4. Lampka zapiekania (niebieska) 10.  Grzatka zapiekania

5. Lampka termostatu (zielona) 1. Plytygrilla

6. Tacka ociekowa @ Mozna my¢w zmywarce
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przetrzyj ptyty grilla wilgotng szmatka.

PLASKICZY POCHYLONY?

Mozesz podnies¢ klape, aby przechyli¢ grill i ttuszcz szybciej sptywat do tacki ociekowej albo
ustawic go ptasko, aby uniknac przeptywu drobin jedzenia w kierunku przedniej czesci grilla.

. W pozycji pochylonej zaleca sie grilowanie migsa, hamburgeréw oraz produktéw, ktére wydzielaja
ttuszcz.

« W pozydji ptaskiej zaleca sie przygotowywanie zapiekanek, panini oraz produktéw z ptynnymi
sktadnikami, jak topiony ser.

PRZYGOTOWANIE

1. Ustaw tacke ociekowa centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny
2. Otwédrz grill, przesmaruj ptyty odrobing oleju jadalnego lub masta, a nastepnie zamknij grill.
3. Nie rozprowadzaj substancji z niska zawartoscia ttuszczu - moga zapali¢ sie na urzadzeniu.

WSTEPNE PODGRZANIE

1. Wtdz wtyczke w gniazdko sieciowe.

2. Ustaw termostat na potrzebna temperature 1-4).

3. Przesun wytacznik na I. Lampka zasilania bedzie $wieci¢ tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest
podtaczone do zasilania.

4. Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie odpowiednig temperature.

5. Bedzie to nastepowac w cyklu wtaczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac
temperature.

WLOZ DO GRILLA

1. Gdy zaswieci sie lampka termostatu, otwdrz grilla.

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

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

GRILLOWANIE KONTAKTOWE .

Po prostu zamknij grill na produktach.

Zawias jest dostosowany do produktéw zywnosciowych grubych i o nietypowym ksztafcie.

Phyty grilla powinny by¢ mniej wiecej réwnolegle, aby uniknaé nieréwnomiernego opiekania.
Grillowanie kontaktowe jest szybsze, poniewaz obie ptyty grilla s3 w kontakcie z zywnoscia.

Po zakonczeniu, otworz grill (stosuj rekawice kuchenne), wyjmij jedzenie za pomoca fopatki/szczypiec.

GOTOWE?
Wylfacz i odtacz od gniazda zasilania.

WIECEJ?
Zatéz rekawice kuchenne, przelej zawartos¢ tacki ociekowej do naczynia zaroodpornego, a nastepnie
wytrzyj tacke recznikiem papierowym i umies¢ na przodzie grilla.

ZAPIEKANIE

1. Poostygnieciu, zdejmij gérng ptyte naciskajac i zwalniajac przycisk i wyjmujac ptyte z grzatki. Po
zdjeciu gérnej ptyty nie nalezy na site zamykac grilla, zawias jest odpowiednio dostosowany. Aby
catkowicie zamknac grill, zat6z ponownie gdérna ptyta grzejna.
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2. Zaswieci sie lampka zapiekania (niebieska).

3. Wybierz tryb zapiekania przez nacisniecie przycisku zapiekania (xx do delikatnego grzania od géry
lub xx dla bardziej intensywnego). Bedzie $wieci¢ gérna grzatka.

4. Gérna ptyta opiekajaca nie ma stycznosci z produktami i ich nie sptaszcza (do sera na tosty, panini,
kanapki tuna melts lub delikatnego jedzenia, takiego jak ryby).

5. Pozakonczeniu, otworz grill (stosuj rekawice kuchenne), wyjmij jedzenie za pomoca fopatki/
szczypiec.

SPRAWDZ, CZY JEDZENIE JEST GOTOWE

. Bez wzgledu na to, ktdry stosujesz tryb opiekania, przed podaniem upewnij sie, ze jedzenie jest
dobrze upieczone - jesli masz watpliwosci, przygotowu;j jedzenie troche dtuzej.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az zacznie wyciekac czysty sos. Piecz
ryby, az w catosci beda nieprzejrzyste.

WYJMLJ) JEDZENIE
Otworz grill (stosuj rekawice kuchenne), usun skfadniki za pomoca fopatki/szczypiec.

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 czystg wilgotng szmatka.

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

Nowvscwh =

ZAKLADANIE PLYT

1. Zaktadaj jedng ptyte na raz. Trzymaj ptyty za uchwyty na ptytach.

2. Dolna ptyta grilla posiada dwie mate zaczepy, po jednym na kazdym korcu ptyty grilla. Gérna ptyta
grilla ma jeden duzy zaczep na srodku.

W przypadku gérnej ptyty, wetknij sSrodkowy zaczep w szczeline od strony zawiasu urzadzenia.
Trzymajac ptyte za uchwyty, nacisnij ptyte ku dotowi (rys. A).

Wciskajac ptyte ku dotowi, popchnij ja kierunku pokrywy, az do zatrzasniecia (rys. B).

W przypadku dolnej ptyty grilla, wetknij zaczepy do szczelin na tyle urzadzenia.

Naciskaj na uchwyty, az do ich zatrzasniecia.

Nowusw

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

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

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypeni¢ wszelkie wskazéwki na
opakowaniu lub etykiecie.
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WOLOWINA MIN | KANAPKI MIN
filet 5-7 | ser 2-3
stek z poledwicy 7-8 | szynka (gotowana) 5-6
hamburger, 100g 7-8
kebaby, kostka 25mm 7-8 | PRZEKASKI
stek zudzca 5-7 | Calzoni 89
kietbasy 6-8 | Hotdog 2-3
poledwica 7-9
T-bony 8-9 | KURCZAK/INDYK

piers kurczaka w kawatkach 5-7
JAGNIECINA udka (z kurczaka) 5-7
kebaby, kostka 25mm 7-8 | pier$ zindyka, w plastrach 3-4
kotlety z poledwicy 4-6

WARZYWA
OWOCE MORZA szparagi 3-4
filet z fososia 3-4 | baktazan, plaster / kostka 8-9
filet z okonia morskiego 3-5 | cebula, cienki plasterek 5-6
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, cienki plasterek 6-8
stek z fososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie skory 2-3
stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | cata papryka posmarowana oliwa 8
stek z turiczyka, 12-25mm 6-8 | ziemniaki, plaster / kostka 7-9
kebaby, kostka 25mm 4-6
krewetka 1-2 | OWOCE
przegrzebek 4-6 | jabtko, potowa / plaster 6-8

banan, plaster w dtugosci 3-4
WIEPRZOWINA nektarynki, potowa / plaster 35
kotlety, 12mm 5-6 | brzoskwinie, potowa / plaster 35
stek z szynki 5-6 | ananas, plaster 3-7
kebaby, kostka 25mm 7-8
kietbasy 6-8
poledwica, 12mm 4-6

RECYKLING

niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym z
tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory, nalezy
zawsze utylizowac w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadéw/recyklingu.

E K Aby unikna¢ probleméw $rodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
L]
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KILKA PRZEPISOW NA POCZATEK
GRILLOWANIE W TRYBIE STANDARDOWYM

Grillowane steki z tunczyka ze skorka z czarnego pieprzu

. 2 $wieze steki z tunczyka . 1 jajko (roztrzepane)
« 159 $wiezego grubo zmielonego czarnego . butka tarta (z 1 kromki $wiezego biatego lub
pieprzu razowego chleba)

. 25g maki ze szczypta soli

Maka, jajko, butka tarta i czarny pieprz w osobnych naczyniach. Najpierw obtocz steki z tunczyka w mace,
potem w roztrzepanym jajku, a nastepnie w bulce tartej i wreszcie w grubo zmielonym czarnym pieprzu.
Ryba powinna by¢ dobrze pokryta, aby powstata chrupka skérka.

Umies¢ tak przygotowane steki z tuiczyka na rozgrzanym grillu i opiekaj przez 2-3 minuty lub 1-2 minuty,
jezeli lubisz luznego tunczyka.

ZAPIEKANIE NA GRILLU
Zapiekanka z trzech seréw, czosnku i pieczarek
«  1krétka bagietka, chrupiaca butka lub «  25¢gtartego sera Mozzarella
ciabatta «  25gtartego sera Gruyere lub Emmentaler
troche oliwy z oliwek (najlepiej oliwy . 3-4 pieczarki (cienkie plastry)
aromatycznej, jak bazyliowa lub chilli, wedtug « 1 zabek czosnku (rozgnieciony)
gustu) . mata gars¢ swiezej natki pietruszki
259 dojrzatego tartego sera Cheddar (posiekanej)

PrzekrOJ butke wzdtuz, skrop obie potdwki oliwg i rozprowadz na butce wycisniety czosnek. Na obie
potéwki natdz trzy sery, nastepnie pietruszke i na kofcu pieczarki. W6z do rozgrzanego grilla w trybie
zapiekania na 3-4 minuty, az caty ser sie rozpusci.

Panini z chleba Granary z wedzonym boczkiem, serem Stilton i prazonymi
orzechami wioskimi.

«  2grube kromki chleba Granary (moze by¢ «  2plastry wedzonego boczku

chleb orzechowy lub petnoziarnisty) «  2-4 orzechy wioskie

5ml oliwy lub masta . Mata gars¢ swiezych lisci rukoli, przed
. 50g sera Stilton podaniem

Upraz orzechy wtoskie na goracym grillu przez 1-2 minuty, pozostaw do ochtodzenia, grubo posiekaj.
Nastepnie podpiecz boczek na grillu przez okoto 2-4 minuty do pozadanej chrupkosci. Wyjmij i utéz na
reczniku kuchennym.

Skrop obie kromki chleba oliwg z oliwek, lub jesli wolisz, posmaruj mastem. Ut6z na wierzchu ser Stilton,
potem boczek i orzechy. Zapiekaj w grillu w trybie zapiekania przez 3 minuty. Podawaj z lis¢mi rukoli lub
safata jaka lubisz.

Grillowane kanapki z chrzanem, pomidorami $liwkowymi i rzezucha
2 grube kromki chrupkiego chleba (jak chleb ~ « Garstka rzezuchy

zakwasowy lub ciabatta) . Czarny pieprz
. 1 stek z poledwicy . Piecz poledwice wotowa, tak jak lubisz, na
2 tyzeczki sosu chrzanowego goracym grillu przez 2-3 minuty. Wyjmij i
«  2-3 pomidory $liwkowe w plasterkach pozostaw na 5 minut.

W miedzyczasie, przesmaruj obie strony chrupkiego chleba sosem chrzanowym, pot6z na wierzchu stek,
pomidory, rzezuche i posyp czarnym pieprzem. Na wierzch utéz druga kromke chleba, wtéz do grilla na 2
minuty, az chleb bedzie goracy i lekko chrupiacy.
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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 ukljuene opasnosti.

Djeca se ne smiju igrati s uredajem.

Ci$¢enje i odrzavanje ne smiju vriiti djeca ako nisu starija od 8 godina i
moraju biti pod nadzorom.

Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

A Povrsine uredaja ce postati vruce.

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

pr0|zvodac ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuSeva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
Prije nego $to ukopcate rostilj u uti¢nicu elektri¢ne struje, potpuno odmotajte kabel iz njegovog
spremista.
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 o$tecen ili neispravan.
Nemojte skidati ploce tijekom pecenja. Nemojte dodirivati ploce/tipke za otpustanje ploca/rucke
ploca tijekom pecenja i ostavite uredaj da se ohladi prije nego $to skinete ploce.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Kontrolna temperature 7. Krilce

2. Tipka za topljenje 8. Tipka za otpustanje

3. Svjetlo napajanja (crveno) 9.  Prekidac¢

4. Svjetlo topljenja (plavo) 10.  Grija¢ za topljenje

5. Svjetlo termostata (zeleno) 1. Ploce rostilja

6. Posuda za kapanje @l Prikladno za pranje u perilici

PRIJE PRVE UPORABE
VlaZznom krpom obrisite ploce rostilja.
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RAVNI ILI NAGNUTI POLOZA)J?

. Mozete podiguti krilce kako biste nagnuli rostilj i ubrzali istjecanje masnoca u posudu za kapanje ili
ga mozete ostaviti u ravnom polozaju, kako bi se izbjeglo klizanje hrane na prednju stranu rostilja.

. Rostiljajte meso, hamburgere i bilo $to drugo $to ne sadrzi masnocu na nagnutoj povrsini.

. Pecite sendvice i hranu s te¢nim sastojcima kao 5to je topljeni sir na ravnoj povrsini.

PRIPREMA:

1. Postavite posudu za kapanje to¢no ispod prednjeg dijela rostilja, da bi se prikupila sva masnoca.
2. Otvorite rostilj, premazite ploce s malo jestivog ulja ili maslaca i potom ga zatvorite.
3. Nemojte koristiti posne premaze jer mogu izgorjeti na rostilju.

PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

1. Stavite utika¢ u uti¢nicu.

2. Postavite kontrolnu temperature na potrebnu temperaturu (1-4).

3. Pomijerite prekida¢ prema oznaci I. Svjetlo napajanja ce svijetliti dokle god je uredaj spojen na
dovod elektri¢ne energije.

4. Termostat Ce svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu.

5. Zatim e se u ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.

TAVLJANJE NAMIRNICA NA ROSTIL)J

1. Kad zasvijetli svjetlo termostata, otvorite grill.
2. Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomo¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi prstima.
3. Nemojte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.

KONTAKTNO ROSTILJANJE

Jednostavno zatvorite rostilj na hranu.

Sarka se prilagodava tako da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice neobi¢nih oblika.
Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, kako bi se izbjeglo neravnomjerno pecenje.
Kontaktno rostiljanje je brze, jer su obje ploce rostilja u kontaktu s hranom.

Kad je pecenje zavrieno, otvorite rostilj (koristite rukavice za pe¢nicu) i izvadite hranu uz pomo¢
lopatice/hvataljki.

A wN =

JESTE LI ZAVRSILI?
Iskljucite rostilj i izvucite kabel iz uti¢nice.

JOS MALO ROSTILJANJA?

Stavite rukavicu za pecnicu, ispraznite posudu za kapanje u zdjelu otpornu na toplinu, obrisite je
kuhinjskim papirom i vratite je ispod prednje strane rostilja.

TOPLJENJE

1. Nakon $to se ohladila, skinite gornju plocu tako $to cete pritisnuti i otpustiti tipku i podignuti plocu s
grijaca. Kad ste uklonili gornju plocu, nemojte prisilno zatvarati rostilj, jer je Sarka projektirana da
pluta na takav nacin. Vratite gornju plo¢u na mjesto ako Zelite potpuno zatvoriti rostil;].

2. Ukljucit ¢e se svjetlo topljenja (plavo).

3. Odaberite topljenje pritiskom na tipku za topljenje (§§ za slabiju toplinu odozgo, §§§ za ja¢u toplinu).
Gornji grijac ¢e se ukljuciti.

4. Gornja ploca za pecenje se podize dalje od hrane i obavlja topljenje bez stvaranje soka (za sir na
tostu, panini peciva, sendvice od tune s istopljenim sirom ili osjetljivu hranu kao $to je riba).
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5. Kad je pecenje zavrieno, otvorite rostilj (koristite rukavice za pecnicu) i izvadite hranu uz pomoc¢
lopatice/hvataljki.

PROVJERITE JE LIHRANA PECENA

. Bilo koji nacin pecenja koristite, prije serviranja provjerite je li hrana dobro pecena. Ako imate
nedoumica, jos je malo nadopecite.

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

VADENJE HRANE
Otvorite rostilj (koristite rukavice za pecnicu) i izvadite hranu uz pomoc¢ lopatice/hvataljki.

CISCENJE | ODRZAVANJE

1. Pomjerite prekida¢ prema oznaci O.

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

4. Pritisnite tipku za otpustanje i skinite plocu s elementa.

5. Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

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

POSTAVLJANJE PLOCA

1. Postavite ploce jednu po jednu. Drzite ploce koristedi se njihovim ruckama.

2. Donja ploca rostilja ima dva jezi¢ka, jedan na svakom kraju bocne strane ploce rostilja. Gornja ploca
rostilja ima Siroki jezicak u centru.

3. Zagornju plocu, postavite centralni jezi¢ak u utor na strani sa Sarkama uredaja.

4. Koristeci se ru¢ckama ma plodi, pritisnite plo¢u prema dolje (SL. A).

5. Dok odrzavate pritisak na ploc¢u prema dolje, pritisnite plo¢u prema poklopcu dok ne sjedne na
mjesto uz klik (SL: B).

6. Zadonju plocu rostilja, postavite dva jezi¢ka u utore na straznjoj strani uredaja.

7. Pritisnite rucke prema dolje dok ploca ne sjedne na mjesto uz klik.

VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

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

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

raznjici, kockica od 25 mm 7-8 ZAKUSKE

okrugli odrezak 5-7 | calzone 8-9
kobasice 6-8 | hot dogovi 2-3
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pecenica 7-9 PILETINA/PURETINA
odrezak s kostima 8-9 komadi pilec¢ih prsa 5-7
pileci zabatci 5-7
JANJETINA pureca prsa, rezana 3-4
raznjici, kockica od 25 mm 7-8
kotleti (odresci) 4-6 | POVRCE
patlidzan, kriska/kockica 8-9
MORSKI PLODOVI luk, tanka ploska 5-6
file od lososa 3-4 paprika, tanka kriska 6-8
file od brancina 3-5 | paprike, pecene na rostilju i oguljene 23
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
raznji¢i, kockica od 25 mm 46 | VOCE
Skampi 1-2 jabuka, polovina/kriska 6-8
Jakobove kapice 4-6 banane, uzduzna kriska 3-4
nektarine, polovina/kriska 3-5
SVINJETINA breskve, polovina/kriska 35
kotleti, 12 mm 5-6 | ananas, kriska 3-7
odrezak dimljene Sunke 5-6
raznjici, kockica od 25 mm 7-8
kobasice 6-8
pisanica, 12 mm 4-6
RECIKLAZA
E Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se

mmmm 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.
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NEKOLIKO RECEPATA ZA POCETAK
STANDARDNI NACIN ROSTILJANJA

Odrezak od tune pecen na rostilju s koricom od crnog papra

2 svjeza odreska od tune . 1 jaje (tuceno)
« 159 svjeze mljevenog crnog papra . Krusne mrvice (od jedne kriske svjezeg bijelog
«  25gbrasna s prstohvatom soli kruhaili kruha od brasna cjelovitog zrna)

Stavite brasno, jaje, krusne mrvice i crni papar u odvojene posude. Prvo umocite odrezak od tune u
brasno, potom u tuceno jaje, te u krusne mrvice i na kraju u mljeveni crni papar. Istapkajte ribu da korica
dobro prione na nju.

Postavite pohovane odreske od tune na vrudi rostilj i pecite 2 - 3 minute ili 1 - 2 minute ako vise volite
slabo pecenu tunu.

POSTAVKA ROSTILJA NA ‘TOPLJENJE’

Umak od tri vrste sira, gljiva i ¢eSnjaka
. 1 francuski mini baguette, hrskava zemickaili ~ « 25 g ribanog mozzarella sira

ciabatta «  25gribanog gruyere sira ili ementalera

. 1 prskanje maslinovim uljem (rabite . 3 -4 Sampinjona (izrezanog na tanke ploske)
aromatizirana ulja kao $to su ulje s bosiljkom  « 1 rezanj ¢ednjaka (zgnjecenog)
ili chillijem ako vam se svidaju) . Mali pregrst svjezeg lista persina (isjeckanog)

«  25gribanog zrelog cheddar sira

PrereZite kruh po duZini, podpricajte obje baze uljem i istrljajte zgnjecenim ¢eSnjakom. Napunite obje
baze s tri sira, potom stavite persin i na kraju gljive. Pecite na prethodno zagrijanom rostilju postavljenom
na topljenje 3-4 minute ili dok se svi sirevi nisu istopili.

Sendyvici od granary brasna (brasno od Zitarica i slada) s dimljenom slaninom,
stilton sirom i tostiranim orasima

«  2debele kriske kruha od granary brasna ili . 50 g stilton sira
koristite kruh od oraha ili kruh od brasna «  2trake dimljene slanine
cjelovitog zrna) . 2-4oraha
. 5 ml maslinovog ulja ili maslaca . Mali pregrst svjezih listova rikule za serviranje

Tostirajte orahe na vru¢em rostilju 1 - 2 minute, ostavite ih da se malo ohlade i grubo ih nasjeckajte.
Nakon toga, pecite trake slanine na rostilju oko 2 - 4 minute do Zeljene razine hrskavosti. Skinite ih s
rostilja i stavite na kuhinjski papir.

Po3pricajte svaku krisku kruha maslinovim uljem ili, ako vam se vise svida, premazite ih maslacem.
Napunite izmrvljenim stilton sirom, potom stavite slaninu i orahe. Pecite na rostilju postavljenom na
topljenje 3 minute. Sluzite s listovima rikule ili salate po izboru.

Sendvic¢ s odreskom pecenim na rostilju i s hrenom, duguljastim baby raj¢icamai

potocarkom

. 2 debele kriske hrskavog kruha (kao Sto su . 2 - 3 duguljaste baby rajcice, narezane na
kruh na bazi kiselog tijesta ili ciabatta) ploske

«  1odrezak od govedeg buta . Mali pregrst potocarke

. 2 Zlicice umaka od hrena . Crni papar

Pecite odrezak od govedeg buta po Zelji na vru¢em rostilju 2 - 3 minute. Skinite ga s rostilja i ostavite da
se odmara 5 minuta.

U meduvremenu premazite obje strane hrskavog kruha umakom od hrena, napunite odreskom,
raj¢cicama, potocarkom i zacinite crnim paprom. Poklopite drugom polovicom kruha, ponovo stavite na
rostilj i tostirajte 2 minute dok se kruh ne ugrije u sredini i postane malo hrskav.

87



Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

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

To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fiziCnimi, 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.
Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).
Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Preden zar prikljucite na elektri¢cno omrezje, do konca odvijte kabel s prostora za kabel.
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.
Med kuhanjem ne odstranite plos¢. Med kuhanjem se ne dotikajte plo$¢/gumba za sprostitev plos¢/
rocajev plos¢ in pustite, da se naprava ohladi, preden odstranite plos¢i.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Nastavitev temperature 7. Loputa

2. Gumb za topljenje 8.  Sprostitveni gumb

3. Lucka za vklop (rdeca) 9. Stikalo

4. Lucka za topljenje (modra) 10.  Element za topljenje

5. Lucka termostata (zelena) 1. Plos¢i zara

6. Pladenjza kapljanje @ Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju

PRED PRVO UPORABO
Plos¢i Zara odistite z vlazno krpo.
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VODORAVNO ALI NAGNJENO?

. Loputo lahko dvignete, da nagnete Zar in pospesite pretok masc¢obe v pladenj za kapljanje, ali pa jo
pustite spusceno, da preprecite lezenje hrane proti sprednji strani Zara.

. Meso, mleto meso in drugo, kar oddaja mascobo, pecite na nagnjenem Zzaru.

. Sendvice, kruhke in hrano s tekocimi sestavinami, na primer topljenim sirom, pecite na vodoravnem
Zaru.

PRIPRAVA

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

2. Odprite zar, obrisite plosci zara z malo jedilnega olja ali masla, potem pa ga zaprite.
3. Neuporabljajte namazov z nizko vsebnostjo mas¢obe - na Zaru se lahko zaZgejo.

PREDGREVANJE

Vitic vstavite v elektri¢no vticnico.

Nastavitev temperature nastavite na zeleno temperaturo (1-4).

Stikalo premaknite na I. Lu¢ka za vklop sveti, dokler je naprava priklju¢ena na elektricno omrezje.
Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo.

Nato se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno temperaturo.

ik wn =

POLNJENJE ZARA

1. Ko lucka termostata sveti, odprite Zar.

2. Naspodnjo plos¢o zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.

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

PECENJE NA KONTAKTNEM ZARU

1. Preprosto zaprite Zar ez hrano.

2. Tecaj se prilagodi debelini ali cudni obliki hrane.

3. Kuhalni plos¢i naj bosta priblizno vodoravno poravnani, da se izognete neenakomernemu pecenju.

4. Pelenje na kontaktnem Zaru je hitrejse, saj sta obe plos¢i Zara v stiku s hrano.

5. Ko koncate, odprite zar (uporabite rokavice za pecico) in odstranite hrano z lopatico/prijemalkami.

STE KONCALI?

Zar izklopite in odklopite iz elektri¢ne vti¢nice.
VEC?

Nadenite si rokavico za pecico, izpraznite pladenj za odtekanje v ognjevarno posodo, ga obrisite s
papirno kuhinjsko brisaco, nato ga ponovno vstavite na sprednji strani Zara.

TOPLJENJE

1. Odstranite zgornjo plos¢o, potem ko se je povsem ohladila, tako da pritisnete in spustite gumb in
plosco dvignete z elementa. Ko ste odstranili zgornjo plos¢o, ne poskusajte na silo zapreti Zara,
tecaj je narejen tako, da v tem nacinu plava.

2. Cezelite povsem zapreti zar, ponovno pritrdite zgornjo ploéco.

Lucka za topljenje (modra) se bo prizgala.

4, Izberite nacin topljenja, tako da pritisnete gumb za topljenje (§§ za nezno toploto od zgoraj; §f§ za
intenzivnejso toploto). Zgornji element bo zazarel.

5. Zgornja kuhalna plosca je jasno dvignjena nad hrano in jo topi brez stiskanja (na primer za sir na
toastu, paniniju, tuno s topljenim sirom ali ob¢utljivo hrano, kot so ribe).

w
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6. Ko koncate, odprite Zar (uporabite rokavice za pecico) in odstranite hrano z lopatico/prijemalkami.

PREVERITE, ALI JE HRANA KUHANA.

. Neodvisno od tega, kateri nacin delovanja uporabljate, pred serviranjem preverite, ali je hrana
povsem pecena - Ce ste v dvomih, jo pecite $e malce dlje.
Meso, perutnino in kakrsne koli mesne mesanice (mleto meso, pleskavice za hamburgerje itd.)
pecite tako dolgo, da je sok povsem cist. Ribo pecite tako dolgo, da je meso povsem neprozorno.

ODSTRANITE HRANO.
Odprite Zar (uporabite rokavice za pecico) in odstranite hrano z lopatico/prijemalkami.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Stikalo premaknite na O.

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

3. Plos¢i odstranite eno za drugo.

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

5. Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

6. Pladenjza kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.
7. Ne uporabljajte grobih distilnih sredstev, Zi¢ne volne ali milnih blazinic.

NAMESCANJE PLOSC

1. Pritrdite po eno plos¢o naenkrat. Drzite plosci za rocaje na ploscah.

2. Spodnja plo$ca zara ima dva majhna zaklopca, na eni strani plodce za Zar po enega. Zgornja plosca
Zaraima en velik zaklopec na sredini.

3. Prizgornji plos¢i vstavite sredinski zaklopec v rezo na tisti strani naprave, kjer je tecaj.

4. Drtite rocaje na plosci in jo potisnite navzdol (slika A).

5. Medtem ko pritiskate navzdol na plosco, potiskajte plos¢o proti pokrovu, dokler se ne zaskoci na
mesto (slika B).

6.  Prispodnji plos¢i Zara vstavite zaklopca v rezi na zadnji strani naprave.

7. Pritisnite navzdol na rocaje, da se plos¢a zaskoci na mesto.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti navedeni casi naj vam sluzijo zgolj kot vodilo. Veljajo, kadar na zaru pecete svezo ali povsem
odmrznjeno hrano in ste izbrali 3. nastavitev temperature. Za bolj obcutljivo hrano ali ¢e imate raje manj
hrustljavo zapeceno ali bolj surovo hrano, izberite eno od nizjih nastavitev. Doloceni so za svezo ali
popolnoma odmrznjeno hrano, kuhano s srednjo temperaturo. Pri kuhanju zamrznjenih zivil pristejte 2-3
minute za morsko hrano in 3-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane. Ce
imate radi povsem peceno/hrustljavo hrano ali hitrejsi ¢as pecenja, izberite 4. nastavitev temperature.

Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

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

kebab, kocke 25 mm 7-8 | PRIGRIZKI

okrogli zrezek 5-7 | kalcon 8-9
klobase 6-8 | hrenovke 2-3
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biftek 7-9
florentinec 8-9 | PISCANEC/PURAN
kosi pis¢an¢jih prsi 5-7
JAGNJETINA stegna (pis¢anec) 5-7
kebab, kocke 25 mm 7-8 | puranje prsi, narezane 3-4
ledvene zarebrnice 4-6
ZELENJAVA
MORSKA HRANA jajcevci, rezina/kocka 89
morska hrana min | ¢ebula, tanka rezina 5-6
file lososa 3-4 | paprike, tanka rezina 6-8
file brancina 3-5 | paprike, Zar in olupljene 2-3
zrezek polenovke, 12-25 mm 6-8 | cele paprike, premazane z oljem 8
zrezek lososa, 12-25 mm 6-8 | krompir, rezina/kocka 7-9
zrezek mecarice, 12-25 mm 6-9 | Sparglji 3-4
zrezek tuna, 12-25 mm 6-8
kebab, kocke 25 mm 4-6
kozica 1-2 | SADJE
pokrovace 4-6 | jabolko, polovica/rezina 6-8
banane, narezane po dolgem 3-4
SVINJINA nektarine, polovica/rezina 3-5
zarebrnice, 12 mm 5-6 | breskve, polovica/rezina 3-5
zrezek iz krace 5-6 | ananas, rezina 3-7
kebab, kocke 25 mm 7-8
klobase 6-8
ledvi¢na pecenka, 12 mm 4-6

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
mmmm  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.
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NEKAJ RECEPTOV ZA ZACETEK
OBICAJNI NACIN ZARA

Na Zaru pecen tunov zrezek s skorjico ¢rnega popra

. 2 sveza tunova zrezka . 1 jajce (stepeno)
«  15grsveze grobo mletega ¢rnega popra . krusne drobtine (iz 1 rezine svezega belega ali
. 25 gr moke s S¢epcem soli polnozrnatnega kruha)

V lo¢ene posode dajte moko, jajce, krusne drobtine in ¢rni poper. Tunov zrezek najprej pomocite v moko,
nato v stepeno jajce, potem v krusne drobtine in na koncu $e v grobo mleti ¢rni poper. Ribo potapkajte,
da zagotovite dober oprijem panade.

Polozite panirana tunova zrezka na vroc zar in pecite 2-3 minute ali 1-2 minuti, ¢e imate raje surov zrezek.

NASTAVITEV ZARA ZA TOPLJENJE

Kruh s topljenimi tremi siri, éesnom in Sampinjoni
. 1 mini francoska bageta, hrustljava zemljica ali « 25 gr naribanega grojerja ali ementalerja
Cabata «  3-43ampinjone (tanko narezane)
. nekaj kapljic olivnega olja (e Zelite, uporabite « 1 strok ¢esna (strt)
aromatizirano olje, npr. z baziliko ali &ilijem) . majhna pest sveZega listnega petersilja
«  25grnaribanega staranega sira cheddar (nasekljan)
«  25grnaribane mocarele
Kruh prereZite vzdolzno po sredini, obe polovici pokapljajte z oljem in premazite s strtim ¢esnom. Obe
polovici oblozite s tremi siri, nato petersiljem in na koncu se s Sampinjoni. Pecite na predhodno ogretem
Zaru v nacinu topljenja 3-4 minute oziroma dokler se vsi siri ne stopijo.

Panini s kruhom s semeni, prekajeno slanino, sirom stilton in prazenimi orehi

. 2 debeli rezini kruha s semeni (uporabite . 2 rezini prekajene slanine
lahko tudi kruh z orehi ali polnozrnatni kruh) -« 2-4 orehe
. 5 ml olivnega olja ali masla . majhna pest svezih listov rukole za serviranje

. 50 gr sira Stilton

Orehe prazite na vro¢em zaru 1-2 minute, pustite, da se malo ohladijo, in jih na grobo nasekljajte. Nato na
Zaru pecite rezini slanine priblizno 2-3 minute do Zelene stopnje hrustljavosti. Odstranite in jih polozZite
na papirnato kuhinjsko brisacko.

Pokapajte obe rezini kruha z olivnim oljem ali ju premazite z maslom. Po vrhu potresite zdrobljen sir
Stilton, nato dodajte slanino in orehe. Pecite na Zaru v nacinu topljenja 3 minute. Postrezite z listi rukole
ali solato po Zelji.

Sendvic¢ z zrezkom na Zaru, hrenom, mini slivovimi paradizniki in vodno kreso

«  2debeli rezini hrustljavega kruha (npr. s kislim 2-3 narezani mini slivovi paradizniki
testom ali ¢abata) majhna pest vodne krese
1 zrezek (rostbif) ¢rni poper

2 jedilni Zlici hrenove omake
Pecite zrezek do Zelene prepecenosti na vro¢em Zaru 2-3 minute. Odstranite in pustite pocivati 5 minut.
Medtem premazite obe strani hrustljavega kruha s hrenovo omako, nanjo polozite zrezek, paradiznike,
vodno kre$o in zacinite s ¢rnim poprom. Drugo rezino kruha poloZite na prvo in sendvic dajte Zar ter ga
pecite 2 minuti, dokler kruh ni povsem pregret in rahlo hrustljav.
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AopaoTe Tig 06nyieg, UAGETE TIC 08 AOPANEG LEPOG KAl O TIEPITTWON TTOU SWOETE Tr) CUOKEUN 0€ AANOV
xpnotn, dwote padi kai Tic 0dnyiec. Apatpéote 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAG TIPLV AT TN XPNON.

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

H mapouoa cuokeun umopéei va xpnotpomnoinBei amd maidid nAikiag avw
TWV 8 ETWV Kal ATOUA HE MEIWUEVEC CWUATIKEC, AloONTAPIEC ) SlavonTIKES
IKavOTNTEC R dTopa TIou Sev dlaBéTouv EMapK eUmelpia | yvwan, ummod TV
npounoBeon 611 Ba Bpiokovtal umd emiBAeyn 1) Ba AdBouv OXETIKES
odnyieg Kat Katavoouv Toug KIVOUVOUC TIOU EVEXEL N XPrON TNG CUOKEUAG.
Ta maudia dev mPEMEeL va XpNOLUOTIOIOUV TN GUCKEUN wg maiyvidl. O
kaBaplopdg kat n ouvtrpnon and xprotn dev mpémel va
TipaypatonolovvTal amod maidid, EKTOC Ki av gival Avw Twv 8 ETwV Kal
Bpiokovtal umo emiPAeyn. Na Statnpeite Tn cuokeun Kal To KaAwdIo
Hakptd amd maidid nAIKiag KATw Twv 8 Twv.

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 TIPOG ATOPUYH KIVOUVWV.

®  Mnv XpnOILOTOLEITE QUTHA TN OUCKEVT KOVTA OE UIMAVIEPES, VTOL{IEPEC, VITTHPEC 1) GANa Soxeia TTou
TIEPLEXOLV VEPD.
Mnv xpNnGIHOTIOLEITE TN CUOKEUR TTANGIOV 1) KATW a6 EVPAEKTA UAIKA (TT.X. KOUPTIVEQ).
TomoBetroTe TN OUOKEULN Og 0TaABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.
ZeTUNiETE evieAw( To KaAwdio amd Tov xwpo amobrikevong KaAwdiou mpoToL cuVOEDETE TN
YKPINEPQ 0TV TTAPOXT PEVHATOG.
Mnv TUNIYETE TIG TPOQEC 08 MAAOTIKN HEPBPAvn, oakoUAeG amd moAuaiBuAévio iy aloupivdxapto. Oa
mpokANBel {npia otny yKkpINépa Kat evaeXOHEVOG KivOUVOG TTUPKAYLAG.
Mn xpnollomoLEiTe TN CUOKEUN Yia omoladAToTe AAAN Xprion éPa amd TO PHGIUO TPOPWV.
Mn xpnotigomoleite Tn cuokeun edv sivat @Bappévn ri mapouctdalel SUCAEITOUPYiES.
Mnv agatpeite Tig MAdKeG katd To Yoipo. Mnv ayyilete Tig MAAKEC/Ta KOUKTIA amOGEoUEVONG
TAQKWV/TIC XELPOAABEC TTAAKWV KATA TO PHOIUO KAl TTEPIMEVETE PEXPL VO KPUWOEL EVTENWC N CUOKEUN
Y10 VO AQOLPEDETE TIC TTAAKEC.

ATOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

I XEAIA

1. Alokomtng Beppokpaciag 7. Tltepuylo

2. Koupmithéng 8. Koupmi amodéopeuong

3. Auyvia Aettoupyiag (KOKKivn) 9. Alakémng

4. Auyvia TAENC (umAe) 10.  Avtiotaon téng

5. Auyvia Beppootatn (mpdaoivn) 11, MAAKeS yKpIAEpaAG

6. Aiokocuypwv @ MAévetal og muvTriplo mdtwv
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MPIN AMNMO THN NPQTH XPHXZH
S KOUTHOTE TIC MAAKES TN YKPIAEPQAC L éva Bpeypévo Tavi.

OPIZONTIA H KEKAIMENH;

Mmopeite va avaonKwoeTe To MTePUYIO, yla va SWOETE KAIoN 0Tn YKPIAEPQ, KAL VA ETITAXUVETE TN
porj Tou Aimoug péoa oTo Sioko UYPWV 1 va TNV aProETe og opI{dvTia BEDN, yla va amoTPEYPETE TN
METATOTION TWV TPOPIHWV OTO AKPO TNG YKPINIEPAC.
Whote kpéag, umeTékia, otidrimote amoBAANel Nimog, o€ KekAipévn Béon.

«  Whote odvtoultg, mavivi, TpOQIUA e PEVOTA CUOTATIKA OTTWG TETNYHEVO TUPI, OE 0pI{dvTia Béar.

MPOETOIMAZIA

1. TomoBeToTE 0TO KEVTPO TOV HIOKO UYPWV KATW Ao TNV UmPooTivi MAEUPd TNC YKPINEPAC WOTE Va N
xuBouv £€w Tuyov Lypd.

2. Avoi€te Tnv yKpINiépa, OKoumioTE TIC TTAGKEG e Aiyo payelptko AAdLT BoUTUPO Kat KATOMV KAEIOTE TNV.

3. Mn xpnotpomoleite emdAelppa pe xapnAd Aumapd - evdéxetal va kagl mavw oTIG TAAKEG.

NMPOOGEPMANZH

1. Xuvdéote 1o Buopa otny mpila.

2. BdAte Tov Siakémn Beppokpaciag otnv amartouevn Oeppokpaaia (1-4).

3. Metakivriote o Stakomtn oto I H Auxvia 1oxvog avdfel evoow n cuokeur gival ouvoedepévn otnv
Tpo@odoaia pejaToc.

4. Huyvia Bgppootdtn avafel 6tav n cuokeun @Tavel o€ Oeppokpaaia Aertoupyiag.

5. Katomv Ba avael kat Ba ofroel kabwe o Beppootatng Oa Asttoupyei yia dlatipnon g
Beppokpaoiag.

TOMNOGETHZH TQN TPOOQN

1. Otav avdyel n huyvia Ogppootdn, avoifte Tn yKpidiépa.

2. TomoBeTAOTE TIG TPOYEG OTNV KATW TAAGKA TNG YKPINEPAG XPNOILOTIOIWVTAG A OTIATOUAA 1 Hiat
Towmida, oxt Ta SAXTUAA oac.

3. Mnxpnolpomolgite JETAMIKA 1 atUnea avTikeipeva, Ba mpokaléoete {npid 0TIG AVTIKOANTIKEG
EMPAVELEC.

WHZIMO E= ENAQHZ

1. AmAW¢ KAEloTE TV YKPINEPA TTAVW OTA TPOQIUAL.

2. HdapBpwon mpooapudletal avaloya 6To mAXOE 1) TO OXI KA TWV TPOPIUWV.

3. OumAdkeg Ynoipatog Ba mpémel va givat mepimou mapAdAANAEC yia va amo@euyOei To avopolopop®o
YRolpo.

4, To Yriowpo €€ emagnc eival mmo ypriyopo, kabwg Kat ot 500 TAAKEC TS YKPINEPAC EpXOVTaL OE EMAQN
JE Ta TPOPIUAL.

5. Otav eivat étolpo, avoi€te TNV YKPIAEPA (XPNOILOTTOIROTE YAVTIA QOUPVOU), KAl AQAIPETTE TO YAYNTO
pe omdtoula/Aafida.

TEAEIQXZATE;
2Bnote T YKpIAiEpa kat BydAte To Buoua Tng amd Tnv mpila.

KAI AANO;

Dopéate T0 YAVTI TOU POUpVOU, adeldoTe Tov HioKO UYPWV O€ £va TUPIHAXO UMTOA, OKOUTTIOTE TOV e XapTi
KouCivag kal PeTd BaAte Tov mdAL 0T B€on Tou KATW amod TNV mPOcoPn TG YKPINEPAG.
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TH=H

1. T va a@aipéoete TNV mAvWw TAAKA, aQoU KPUWOEL TIECETE KAl AQVETE TO KOUTT KAl AVACNKWVETE
TNV MAGKA Y10 va TV aQalpECETE amo TV avTiotaon. A@ou agaipedei n mavw MAGKaA UnV TMECETE
TNV YKpIAiépa yla va kAgioel, n dpBpwon éxel oxedlaoTei €101 WOTE va alwpeital 6tav BpiokeTal oe
auTH TV Kataotaon. Ma va KAeioeTe evTEAWS TNV YKPIAEPA BANTE TV TTAVW TTAAKA 0Tn Bé0n TG,

2. HAuxvia Tiéng (umAe) avapet.

3. EmAé€te ™ Aertoupyia &N méfovTag To Koupmi THENG (XX yia EAa@pa em@avelakn Béppavon xx
yla o évtovn Béppavon). H mavw avtiotaon avdPet.

4. Hmdvw m\dka Pnoipatog amopakpOVETal amo To @aynTo Kal To AwVel xwpig va To ouvOAipet (yia
Tupi 0€ TOOT, MaVivl, GAVTOUITC TOVOU e TUPI 1 AANO eumaBéc aynTd Omwe To Yapl).

5. 'Otav eivat étolpo, avoi§Te TNV yKpIAEpa (XpNOIUOTIOIROTE YAVTIA OUPVOUL), KAl aQalpECTE TO
@aynTo pe omatovAa/AaBida.

BEBAIQOEITE OTI TO ®ATHTO EINAI ETOIMO

« Omola Aertoupyia YnoipaTog Kat va Xpnotlomoleite, eEAéyETe av To eaynTo éxel YnBei kald mpoTtou
10 oepPipete — av éxete apIBolia, YrioTe To Aiyo akopa.
YhoTte Kpéag, KOTOMOUAO Kal Ta Aoumd mapdywya (KId, Wm@TéKIa, KAL) péxpt va Bydlouv kabapd
Coupd. WYrote To Yapt péxpt n oAapka Tou va gival eEohokArjpou adtapavrc.

AQAIPEZTE TO ®ATHTO
Avoite TV YKPINEPQ (XPNOIUOTIOINGTE YAVTIO GOUPVOU), KAl AQAIPESTE TO AyNnTO pe omdtoua/Aafida.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. MetakivioTe 1o Slakomtn oto O.

2. Amoouvb£oTe TN cuoKeur amd TNy TPIa Kat a@roTeE TN Va KPUWOEL TTPLV armd Tov Kabapiopd Kat tnv
amobrikeuon.

3. Agaipeite TI¢ TAAKEC pia-pia.

4. TNatAoTe T0 KOUTi amodEoUEVONG KAl AVOONKWOTE TNV MAAKA YL VA TNV OMOUAKPUVETE Ao TV
avtiotaon.

5. ZKouTioTe ONEC TIC EMQPAVELEC ME Eva KaBapd Bpeyuévo mavi.

6.  MAUvete Tov Sioko uypwv pe (0T vePO Kal camouvada 1 TomoBEeTHOTE ToV 0T EMAvw KAAAdO! Tou
TAUVTNPIOU TATWV.

7. Mn xpnotuomoleite AelavTiKa opouyyapdkia ) cUpua koulivag.

TOMOOGETHZH TQN NAAKQN

1. TomoBeteite TI¢ MAAKEG pia-pia. Kpatdate Ti¢ mAakeg amd Tig xelpoAafég Toug.

2. Hkdtw mAaka Pnoipatog S1abétel SUo UIKPA TTEPUYIA, £va o€ KABE dKpn TNG piag TAeUpAg TG
mAdkag Ynoipatod. H mavw mhdka Pnoipatog S1abétel éva peydho mTeplylo 0To KEVTPO.

3. Ta v ndvw mAdKa, TOMOBETAOTE TO KEVTPIKO TTTEPUYLO PEGA 0TV UTTOSOXN OTNV MAEUPA TN
apBpwong TNG CUCKEUNC.

4. XpNnoMomoInVTaG TIC XELPOAABEC TNV MAAKA, TIECTE TNV TTPOC Ta KATW (EIK. A).

5. Evw ouveyiCete va méleTe mpog Ta KATW TNV TTAAKA, TIEGTE TNV TTPOG TO KATIAKIL MEX L VO KOUHTIWOEL
otn 6éon ¢ (EIK. B).

6. Natnv kdtw maka Pnoigatoc, TomoBeTioTe Ta SU0 MTePUYIA PECA OTIC UTTOSOXEC TNV TTOW
TIAEUPA TNG CUOKEUNG.

7. Miéote mPOG Ta KATW TIG XELPOAAPBEC HEXPL N TTAGKA VA KOUUTTWOEL 0T B€on TNG.
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XPONOI WHZIMATOZX & AXOANEIA TPOOIMQN
Ot xpdvol autoi va xpnalpomolouvTal eVOEIKTIKE Kat uovo. Apopolv PHoIHOo € emagng yla Tpd@Ipa
QPETKA I} TTIOU €X0LV EEMAYWOEL EVTEAWDC Kal EMAEXTNKAV HE Baon Tn puBuion Beppokpaaciag 3. Ma mo
€UTaO TPOPIUA 1 AV TIPOTILATE TO GAYNTO 0AC MYOTEPO TPAYAVO 1) TIO WO, EMAEETE ia amo TIG

XOUNAGTEPEC pUBUioELG. APOPOUV PPETKEG ) TANPWE ATTOYUYHEVEG TPOYEC TIOU PrVOVTAL PE TOV

Slakomtn Beppokpaoiag otn Heoaia B£on. Katd 1o Yriolpo KATEYUYUEVWY TPOPWY, TPOCBEDTE OTOV
XPOVO YNoipatog 2-3 Aemtd yia Bahacotvad kat 3-6 AemTd yia KpEag Kal TOUAEPIKA, AVAAOYA UE TO TIAXOG
KOl TNV TIUKVOTNTA TWV TPOQWV. AV TIPOTIHATE KAAOYNUEVO/TPayavo @aynTtd f TaxUTEPOUE XPOVOUG
Pnoipatog emAé€te Tn pUBUION Beppokpaciag 4.

Katd 1o Yrioipo mpoCUCKEVAGUEVWY TPOPWY, VA AKOAOUBEITE TAVTOTE TIG 08NYieg TOU avaypApovTal TN

OUOKEUAO(a 1 TNV ETIKETA.

MOZXAPI MIN | TOXT MIN
QI\éTO 5-7 | tupi 2-3
KOVTPa QINETO 7-8 | Capmov 5-6
pmetéki, 100 yp. 7-8

00UBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8 | ZINAK

KINOTO 5-7 | KaAtoobve 8-9
Aoukavika 6-8 | xoTVvTOYK 2-3
omahoprpl{dAa 7-9

pmpiloAa 8-9 | KOTOMOYAO/TANOMOYAA

APNI KOTOTTOUAO, PINOKOUUEVO PINETO 5-7
KeUmam, kBot 25 mm 7-8 | umoUTia (kotomoulo) 5-7
naiddakia 4-6 | yohomoUAa, PINoKopuéVo 0ThB0C 34
OANAZZINA AAXANIKA

GONOLOC QPINETO 3-4 | omapayyla 34
AaBpdki piréto 3-5 | pehtCaveg, péte¢/kuBot 8-9
KOAKAVL QIETO, 12-25 mm 6-8 | KPEUUUOI0, NETTTEC PETEC 5-6
00NOMOC PETa, 12-25 mm 6-8 | mmepIEC, NeMTEC QETEC 6-8
Slpiag @éta, 12-25 mm 6-9 | mmepiég, Yoo katdmyv Eeproudiopa 2-3
T0VoC Péta, 12-25 mm 6-8 | ONOKANpEC TITTEPIEC 8
00UuPBAdKL, KOBOL 25 mm 4-6 | motateg, pétec/kufol 7-9
yapideg 1-2

XTévia 4-6 | OPOYTA

XOIPINO UANQ, KOMEVD OTN €N 1) OE PETEC 6-8
umpIlOAeC, 12 mm 5-6 | UMAVAVEC, KOUUEVEC KATA UNKOG 3-4
XOlPOUEPL KATVIOTO 5-6 | vektopivia, KOPPEVO OTN LEON I OE PETEC 3-5
00UPAAKL, KUBoL 25 mm 7-8 | pobAKIva, KOUUEVA OTN DN 1| OE PETEC 3-5
AoUKAVIKa 6-8 | avavdg, KOPUEVOG OE PETEC 3-7
Yapoveéppt, 12 mm 4-6
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ANAKYKAQZH

MNa tnv amoguyn mpoPAnudTwy oto mepIBAMOV Kal Ty vyeia Aoyw empBAaBwv ouoiwy,
K E Ol GUOKEUEG Kal Ol EMAVAPOPTICOEVEG KAl PN EMAVAPOPTI{OUEVES PUTTATAPIEC TTOU
= ETIONUAIVOVTAL PE KATTOLO ATTO AUTA Ta CUUPBOAG, Sev TTPETEL VA amoppINTOVTAlL HE T
KOWA OIKIaKA amoppippata. Na amoppimTeTe MAvVTaA TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEC
GUOKEVEC Kal, OTIoU XpelaleTal, TIG EMavagopTI(OUEVEC KAl N EMAVAQOPTI{OHEVEG
umatapiec, oe KATAAANo, emionpo onpeio GUANOYNG/aVAKUKAWONG.

MEPIKEZ ZYNTATFEZ A NA ZEKINHZETE
ATNAH AEITOYPTIA WHXZIMATOX

YN16 @IAETO TOVOU PE KPOUOTA AMTO LAUPO TIITEPL

. 2 @INéTa PPETKOU TOVOU . 1 avyo (xtumnpévo)
. 159 QPECKOTPIUUEVO XOVTPO Havpo TIEPL . Yixouha Ywptov (amd 1 géta @peoko Pwi
25g aleUpt pe pia mpéda aAdTt Aompo 1} OAIKAG dAeonc)

Bdalte 1o alelpl, To avyo, Ta Yixouha YwpIoL Kat To pavpo mmépl o {exwplotd mdra. Mpwta, foutréte
Ta QINETA TOVOU 0TO OAEVPL, UOTEPA OTO XTUTTNIEVO ALYO KAl LETA 0TaA PiXOUAA YwLoU Kal TENOG 0TO
XOVTPO pavpo mmépt. MatioTe To Ydpt kald yia va kavel wpaia kpoloTa.

TomoBeTAOTE TA AAEIUPEVA PINETA TOVOU OTNV AVAUUEVN YKPINEPA KAl PAOTE Yia 2 -3 AemTd 1) 1 -2 AemTd,
Qv IPOTIUATE TOV TOVO Va KPaTdelL.

PYOMIZH «THZHZ» THZ FKPINIEPAX

ZAVTOUITG UE HavITApLa, oKOpSo Kal TPIMAG Alwpévo Tupi
. 1 MKER YOANIKY JITAYKETA, Tpayavo Ywpiyia — » 259 TpIUpévn HoToapéha

odvTtoult A Tolandta . 25g TpIupévn ypafiépa n épevial
. 1 pt€1a ehatdAado (xpnoipomolnote . 3 -4 pikpd pavitapla (PIANoKoupéva)
ApWHATIONEVO AASL LY. pE Baothikd i Toihiav  « 1 okeAiba okdpdo (Mwuévn)
TPOTIPATE) . Mikpr xoU@Ta @PEoKo MAATUQUANO HaivTavo
. 259 TPIUPEVO WPLHO ToEVTApP (WihoKoupEévo)

Kopte 0Mo TO PwHi KATA PRKOC, pavTioTe Kat TI U0 BACELC pie To AASL Kat aleiPTE pe To Alwévo okopdo.
Am\woTe Kat 0TI SUo BACEI Ta Tpia TUPLA, PETA TO HaivTavo kal TEAOG Ta pavitdpla. Yhote otny
npoBeppacpévn ykpihiépa ot Aettoupyia THENG yia 3-4 Aemrtd 1y uéxpL va Mol OAo To Tupl.

Mavivi ToOAUGTTIOPOO HE KATIVIOTO UMTEIKOV, TUPI OTIATOV Kal Pnpéva Kapudia

. 2 XOVTPEG QETEC TOAUOTIOPO YW (1 . 2 (PETEC KATIVIOTO UTTEIKOV
xpnotpomotote Kapudoywuo | Ywpi ONKAG  » 2 -4 kapudla
aheone) . Mikpr xoU@Ta PUANA PPECKIAC POKAC Yia
. 5ml ehaidhado 1 BouTtupo yapvitoupa

. 509 Tupi otiktov

Yhote ta kapudia otn (eotapévn YKpIAiépa yia 1 - 2 AemTd, MEPIUEVETE VA KPUWOOULV Aiyo Kal
XOVTPOKOYTE Ta. METE, POTE TIG PETEC TOU UMEIKOV 0T YKPINEPA Yla TIEPITIOU 2 - 4 AemTd €W¢ OTOU
yivouv 600 Tpayaveg Tig OéAeTe. BydAte Tic péteg Kat Bakte Teg mavw og xapti koulivag.

Maomaliote kABe PETa Pwii pe EAatdAado 1 av TPoTIUATE aleiPTe TeC e BouTupo. MpoobéaTe TpiuUévo
Tupi oTiATOV, HETA TO Pméikov Kat Ta KapUdia. Wrote otn ykpihiépa ot Asttoupyia THENG yia 3 AemTa.
YepPBipeTe pe QUANA POKAC 1 e CONATA TNG EMIAOYNC OAC.
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TAVTOUILTG e PNTO PIAETO Kal XPEVO, VTOUATAKIA KAl VEPOKAPS Ao
. 2 XOVTPEQ QETEC TPaYavO Ywi (0w To Ywpi 2 - 3 VTOMATAKIO OE PETEG

pe mpolUuL A Tolamata) . Mikpn xougta vepokapdapo

1 KOVTPa PINETO . Maopo mmépt
«  2KTy 04Atoa Xpévou
WHOoTE TO KOVTPA QINETO 000 TIPOTIHATE O€ (e0TH YKPIAEPA YIa 2 - 3 AemTd. BydATe TO Kal agprjoTe TO va
NPEUNOEL yla 5 NemTd.
Y10 HeTA&Y, aleiPTE Kal TIC SUO MAEUPEG TOU TPAYAVOU PWHIOU LE TN GANTOA XPEVOU KAl AMAWOTE OTO
PWUi TO QIAETO, TIC VTOMATEC, TO VEPOKAPSAO Kal TEAOC TTAOTIONIOTE e HAUPO TITTEPL. ZKETAOTE HUE TO
Ao H1od Pwii, BANTE To 0TN YKPIMEPA Kal POTE yia 2 NemTd péxpt va {eoTabel Péxpt MEA TO YW Kat
Val Yivel EAaQpWE Tpayavo.
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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 id6sebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy tapasztalatlan
személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak megfelel6en és csak
akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbol eredd
kockdzatokkal.

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 késziilék feluletei felforrésodnak.

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

a veszélyeket.

® Ne hasznlja a késziiléket firdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett.
Ne haszndlja a készlléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, héallo fellletre.
A grill elektromos halézatra val6 csatlakoztatasa el6tt teljesen tekerje le a kdbelt a kabeltartérol.
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 megrongaldédott vagy hibasan miikodik.
Ne vegye ki a lapokat siités kdzben. Ne érintse meg siitéskor a lapokat/lapok kioldé gombjait/lapok
fogantyuit, és hagyja kihdlIni a késziiléket miel6tt eltavolitana a lapokat.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Hémérsékletszabdlyozd 7. Pant

2. Olvasztas gomb 8. Kioldé gomb

3. MUkodésjelzé fény (piros) 9. Kapcsold

4. Olvasztas lampa (kék) 10.  Olvaszté rész

5. Termosztat jelzéfény (zold) 1. Grillezé lapok

6. Csepegtetd talca @] Mosogatogépben moshato

99



AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
A grillezé tanyérjait nedves kendével tordlje le.

LAPOS VAGY DOLT?

A grill dontéséhez felemelheti a pantot, igy a zsir a csepegtetd talcara folyik, vagy hagyja a grillt
lapos helyzetben, hogy az étel ne cstisszon el a grill eleje felé.

. Grillezzen dontve husokat, burgereket, barmit, melyek zsirt bocsatanak ki.
A szendvicseket, paninit, folyékony Gsszetevéket, példaul olvasztott sajtot tartalmazo ételeket lapos
beallitassal grillezze.

ELOKESZITES

1. Acsepegtetd talcat a grillezé elsé részén, kdzépre helyezze el, oly médon hogy az dsszes lecsepegd
folyadékot felfogja.

2. Nyissa fel a grillez6t, egy kevés fézdolajjal, vagy vajjal kenje meg a grillezé tényérokat, majd zérja le.

3. Ne hasznéljon alacsony zsirtartalmu kenheté krémeket — ezek raéghetnek a grillezére.

ELOMELEGITES

1. Tegye be a dugét a csatlakozo aljzatba.

2. Allitsa a hdmérsékletszabalyozot a kivant hémérsékletre (1-4).

3. Allitsa a kapcsoldt I-re. A miikddésjelz6 fény folyamatosan vilagit addig, amig a készllék dram alatt
van.

4. Atermosztat jelzéfénye akkor gyullad ki, ha a késziilék elérte az lizemi hémérsékletet.

5. Ezutdn be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat m(ikddik, hogy fenntartsa a kivant hémérsékletet.

A GRILLEZO MEGTOLTESE

1. Haatermosztat jelz6fénye kigyullad, nyissa ki a sttét.
2. Spatulaval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillezétanyér aljara.
3. Nehasznéljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapaddsmentes felliletet.

KONTAKT GRILL

Egyszerlen zérja a grillt az ételre.

A zsanér igazodik az egyes vastag, vagy furcsa formaju ételekhez.

A sutélapok legyenek nagyjabol parhuzamosak, igy egyenletes lesz a siités.

A kontakt grill gyorsabb, mivel mindkét grillez6 lemeze kapcsolatban van az étellel.
Amikor készen van, nyissa ki a grillt (hasznaljon edényfogé eszkozt) és vegye ki az ételt egy
szeddlapéttal/fogdval.

bk wN =

KESZEN VAN?
Kapcsolja le és hizza ki a grillt.

TOBB?
Vegye fel az edényfogo keszty(it, Uritse ki a csepegtetd talcat egy h6allo talba, tordlje el egy konyhai
papirtorlével, majd helyezze vissza a grill ala.

OLVASZTAS

1. Miutén kihdlt, vegye ki a felsé lapot ugy, hogy megnyomja és elengedi a gombot és leemeli a lapot
az elemrdl. Ha kivette a felsé lapot, ne prébalja becsukni a grillt, mivel a zsanért arra tervezték, hogy
ilyen helyzetben lebegjen. A grill teljes bezarasdhoz cserélje ki a felsé lapot.

100



2. Azolvasztd lampa (kék) ki fog gyulladni.

3. Azolvaszté gomb megnyomasaval valassza ki az olvasztas modot (§f a gyenge felsé héért, §f§ az
intenzivebb héért). A felsé elem vildgitani fog.

4. Afelsé féz6lap az étel folott van, igy 6sszenyomas nélkiil végzi az olvasztast (a piritdson a sajt, a
panini, a tonhal elolvad vagy az olyan lagy ételek, mint a hal).

5. Amikor készen van, nyissa ki a grillt (hasznéljon edényfogd keszty(it), és vegye ki az ételt egy
szed6lapattal/fogdval.

ELLENORIZZE, HOGY MEGSULT-E AZ ETEL

« Akdrmelyik siitési médot hasznélja, mindig ellenérizze, hogy az étel teljesen megsiilt-e miel6tt azt
télalja - ha barmilyen kétsége tdmad, stisse az ételt egy kicsit tovabb.
A hust, baromfit és barmilyen szarmazékot (vagdalt hust, hamburgert stb.) addig sisse, amig a leviik
el nem tlinik. A halad pedig addig slsse, amig a husa teljesen atlatszatlanna valik.

AZ ETEL KIVETELE
Nyissa ki a grillt, (hasznaljon edényfogd keszty(it) és vegye ki az ételt szeddlapattal/fogdval.

POLAS ES KARBANTARTAS

A

1. Allitsa a kapcsol6t O-re.

2. Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehdilni a tisztitas és tarolas el6tt.

3. Egyszerre csak egy lapot tavolitson el.

4. Nyomja meg a kiold6 gombot, és emelje le a lapot a késziilékrdl.

5. Azosszes felliletet tordlje le tiszta nedves kendével.

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

7. Suroloszert, fémszalas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.

A LEMEZEK ELTAVOLITASA

1. Egyszerre egy lapot tegyen be. A lapokat a lapon talélhat6 fogantyuval tartsa.

2. Azalsé grill lapon két kicsi fill taldlhaté a grill lap egy-egy oldalan. A felsé grill lapon egy nagy fiil
van kozépen.

3. Afelsé lap esetében illessze a kdzépsé filet a nyilasba a berendezés zsanéros oldalan.

4. Alapon taldlhaté fogantyuk segitségével nyomja lefelé a lapot (A &bra).

5. Mikozben lefelé nyomja a lapot, nyomja a lapot a fedél felé, amig az be nem kattan a helyére (B
abra).

6. Azalso grill lap esetében illessze a két fiilet a nyilasokba a késziilék hatoldalan.

7. Nyomja lefelé a fogantytkat addig, amig a lap a helyére nem kattan.

Haszndlja ket ilyenkor csupan iranymutatéként. A friss ételek kontakt grillezéséhez vagy fagyasztott
kiolvasztdsahoz vannak é a 3. hémérsékleti beallitas alapjén lehet kivalasztani éket. A puhabb ételek
esetében, vagy ha kevésbé ropogodsan szereti az ételt, valassza egy egyik alacsonyabb beallitast. Friss,
vagy teljesen felengedett élelmiszerre vonatkoznak, kdzepes fokozatra éllitott hémérsékletbedllitas
mellett. Ha fagyasztott élelmiszert siit, az élelmiszer vastagsagétol és slr(iségétél fliggden, tengeri étel
esetén 2-3 percet, hus és szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozza az értékekhez. Ha szereti a jol atslilt/
ropogos ételeket, vagy ha gyorsabb siitési id6t szeretne, akkor vélassza a 4. hémérsékleti beallitast.

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

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG
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MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 sonka (fott) 5-6
huspogdcsa, 100g 7-8
kebab, 25mm kocka 7-8 | HARAPNIVALOK
kerek szelet 5-7 calzone 8-9
kolbasz 6-8 hot dog 2-3
vesepecsenye 7-9
t-csont 8-9 CSIRKE/PULYKA
csirkemell darabok 5-7
BARANY comb (csirke) 5-7
kebab, 25mm kocka 7-8 pulykamell, szeletelt 3-4
szeletelt bélszin 4-6
ZOLDSEG
TENGERI ELELMISZER sparga 3-4
lazacfilé 3-4 padlizsan, fél/cikk 8-9
tengeri sull6 file 3-5 vordéshagyma, vékony cikk 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 paprika, vékony cikk 6-8
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 paprika, grillezés utan a bére el- 2-3
tévolithato
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 egész paprika olajjal bekenve 8
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 burgonya, fél/cikk 7-9
kebab, 25mm kocka 4-6
garnélarak 1-2  [GayOmOLCS
féstikagyld 4-6 alma, fél/cikk 6-8
banan, hosszanti szelet 3-4
DISZNO nektarin, fél/cikk 3-5
szeletek, 12mm 5-6 Gszibarack, fél/cikk 3-5
sonkaszelet 5-6 ananasz, cikk 3-7
kebab, 25mm kocka 7-8
kolbasz 6-8
vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6

UJRAHASZNOSITAS

nem Ujratoltheté akkumulatorokban jelen |évé veszélyes anyagok jelentette

ﬁ E Az alabbi jel6lések valamelyikével elldtott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és
I

kornyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartési

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

vannak, az Ujratlthetd és nem ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begy(ijté kdzpontba kell vinni.

102




NEHANY RECEPT A KEZDESHEZ

ALTALANOS GRILL MOD
Grillezett tonhal steak fekete bors réteggel
. 2 friss tonhal steak . 1 tojas (felverve)
15g frissen 6rolt, durva fekete bors . zsemlemorzsa (1 szelet friss fehér vagy teljes
. 25q liszt egy csipet soéval kiérlést kenyérbdl)

Helyezze a lisztet, tojast, zsemlemorzsat és fekete borsot egy kiilon edénybe. EI6sz6r mértsa a tonhal
szeleteket lisztbe, majd a felvert tojasba és a szemlemorzsaba, véglil pedig a durva 6rlés fekete borsba.
Veregesse meg a halat, hogy rogzitse a réteget. Helyezze a panirozott halat a forrd grillre és stisse 2-3
percig vagy 1-2 percig, ha kevésbé tsiilten szereti.

GRILL “OLVASZTAS” BEALLITAS

Tripla sajtos és fokhagymas gomba

. 1 Mini francia Baguette, héjas tekercs vagy . 25¢ reszelt mozarella sajt
ciabatta . 25g Reszelt gruyere vagy ementdli sajt
. 1 csepp oliva olaj (izlés szerint hasznaljon . 3 -4 csiperke gomba (vékonyra szelve)
izesitett olajat, példaul a bazsalikomosat vagy -« 1 gerezd fokhagyma (zuzva)
chiliset) . kis maroknyi, friss, lapos level(i petrezselyem
. 25g reszelt, érett cheddar sajt (apréra vagva)

Szelje fel a kenyeret hosszaban, csepegtessen oliva olajat mindkét félre és kenje at 6ket zuzott
fokhagymaval. Tegyen mindkét félre harom sajtot, majd kis petrezselymet és végiil gombit.
Elémelegitett grillen siisse olvasztds médban 3-4 percig, amig a sajt meg nem olvad.

Magos panini kenyér fiist6lt szalonnaval, stilton sajttal és piritott diéval

. 2 két vastag szelet magos kenyér (vagy . Kis maroknyi friss rukkola a talalashoz
hasznéljon dios kenyeret vagy teljes kiérlési  « Piritsa meg a forrd grillen a didkat 1-2 percig,
kenyeret) miutan kicsit lehdltek vagja fel 6ket nagyobb

. 5ml oliva olaj vagy vaj darabokra. Ezutan susse a szalonna szeleteket
50g stilton sajt a grillen 2-4 percig, a kivant ropogossag

. 2 szelet fiistolt szalonna eléréséig. Vegye le és helyezze 6ket egy

. 2-4did konyhai papirra.

[zlés szerint csepegtessen minden kenyérszeletre oliva olajat vagy kenje meg azokat vajjal. A tetejére
tegyen morzsolt stilton sajtot, majd szalonnat és didt. Olvasztas mddban slisse a grillen 3 percig. Tetszés
szerint rukkoldval vagy salataval télalja.

Grillezett steak szendvics tormaval, bébi szilva paradicsommal és vizitormaval
«  2vastag szelet ropogds kenyér (pl.: kovaszos «  2-3szeletelt bébi szilva paradicsom
kenyér, vagy ciabatta) . Kis maroknyi vizitorma
. 1 hatszin steak . Fekete bors
. 2tk torma
Suisse a hatszin steaket sajat izlése szerint a forré grillen 2-3 percig. Vegye le a tiizrél, majd hagyja pihenni
5 percig.
Ezalatt kenje meg a ropogds kenyér mindkét felét torméval, erre helyezze ra a steaket, paradicsomot,
vizitormat, véglil pedig fliszerezze fekete borssal. Helyezze ra a kenyér masik felét, tegye vissza a grillre és
slisse 2 percig, amig a kenyér teljesen at nem melegszik és kissé ropogo6ssag nem valik.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel giivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve Uzeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalari 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, giivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin
yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan
deg|§t|rllmelld|r

Bu cihazi banyo kivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda kullanmayin.
Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.

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

Izgaranin fisini elektrik prizine takmadan 6nce, kabloyu kablo muhafazasindan tamamen ¢oziin.
Yiyecegi strec filmle, politen posetlerle veya alliminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek
bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.

Cihaz, yiyecek pisirme disinda bir amacla kullanmayin.

Hasarli veya arizali cihazlar calistirmayin.

Pisirme sirasinda plakalari ¢cikarmayin. Pisirme sirasinda plakalara/plaka birakma diigmelerine/plaka
saplarina dokunmayin ve plakalari ¢ikarmadan énce cihazin sogumasini bekleyin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Istkumandasi 7. Kanatgik

2. Eritme diigmesi 8.  Birakma diigmesi

3. Gl lambasi (kirmiz) 9. Dugme

4. Eritme lambasi (mavi) 10.  Eritme devresi

5. Termostat lambasi (yesil) 1. Izgara plakalar

6.  Damlama tepsisi @ Bulasik makinesinde yikanabilir

iLK KULLANIMDAN ONCE
Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
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DUZ VEYA EGIMLI?

. Izgaray1 egmek ve yaglarin damlama tepsisine akisini hizlandirmak icin kanatcigi acabilir veya
yiyeceklerin 1zgaranin 6n kismina dogru suriiklenmesini 6nlemek icin diiz sekilde birakabilirsiniz.

«  Yagsalan et, kofte, vb. tlim yiyecekleri egimli izgarada pisirin.

. Sandvigleri, panini ekmekleri ve eritme peyniri gibi sivi malzemeler iceren yiyecekleri diiz 1zgarada
pisirin.

HAZIRLAMA

1. Damlama tepsisini 1zgaranin dnline, tlim akintilari toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.
2. lzgarayi agin, 1zgara plakalarini bir parga pisirme yagi veya tereyad ile silin ve kapatin.

3. Dusuk yagh pisirme malzemeleri piisklirtmeyin; yanarak 1zgaranin tizerine yapisabilir.

ONISITMA

Fisi prize takin.

Isi kumandasini gerekli istya (1-4) ayarlayin.

Diigmeyi I konumuna getirin. Cihaz elektrik kaynagina bagl oldukca, glic lambasi da yanacaktir.
Cihaz calisma sicakligina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir.

Termostat, Gtlindin kullanimi sirasinda istyr ayarlanan seviyede muhafaza etmek icin zaman zaman
devreye girer veya devre disi kalir.

nhHhwn =

IZGARAYA YiYECEK YERLESTIRME

1. Termostat lambasi yandiginda, 1zgarayi agin.

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

3. Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz ylizeye zarar verirsiniz.

TEMASLI IZGARA

1. Sadece, izgaray! yiyecegin Uzerine kapayin.

2. Mentese, kalin veya degisik bicimli yiyeceklere uyum saglamak tizere ayarlanir.

3. Pisirme plakalari, esit olmayan pisirmeyi dnlemek icin genel hatlariyla birbirine paralel durmalidir.

4. Herikiizgara plakasi da yiyecekle temas ettiginden, temasli 1izgara daha hizlidir.

5. Islem tamamlandiginda, 1zgarayi acin (firin eldivenleri kullanin) ve yiyecegi bir spatula/masa ile
cikarin.

TAMAMLANDI MI?

Izgaray1 kapatin ve fisini elektrik prizinden ¢ekin.

DAHA FAZLA?
Firin eldivenlerini giyin, damlama tepsisini 1s1 gecirmez bir kaseye bosaltin, bir kagit havlu ile silin ve tekrar

1zgaranin 6n kisminin altina yerlestirin.

ERITME

1. Ust plakay, soguduktan sonra diigmeye bastirarak ve birakarak ve plakayi 1sitma devrelerinden
disari dogru kaldirarak cikarin. Ust plaka cikarildiginda 1zgarayi kapatmak icin zorlamayin, mentese
bu modda yiizer durumda olmak lizere tasarlanmistir. Izgarayl tamamen kapatmak icin, tst sicak
plakayi tekrar yerine takin.

2. Eritme lambasi (mavi) yanmaya baslayacaktir.

3. Eritme digmesine basarak eritme modunu segin (Hafif Gst isitma igin §§, daha yogun Ust 1sitma icin
§15). Ust 1sitma devresi korlasacaktir.
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4, Ust pisirme plakasi, ezilmeden eritmek ve yiyecekten uzak tutmak icin yiikseltilir (ekmek dilimleri
lUzerindeki peynirler, panini, ton baligi ezmesi veya balik gibi lezzetli yiyecekler).

5. Islem tamamlandiginda, izgaray acin (firin eldivenleri kullanin) ve yiyecegi bir spatula/masa ile
cikarin.

YiYECEGIN PiSTiGiNi KONTROL ETME

Hangi pisirme modunu kullanirsaniz kullanin, servis yapmadan énce yiyecegin iyi pistigini kontrol edin -
herhangi bir teredditiiniiz varsa, biraz daha pisirin.

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

YIiYECEGI CIKARMA
Izgarayi acin (firin eldivenleri kullanin) ve yiyecegi spatula/masanizla gikarin.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Digmeyi O konumuna getirin.

2. Cihazin figini prizden ¢ekin ve temizlemeye baglamadan veya dolaba kaldirmadan dnce sogumasini
bekleyin.

Plakalari ayni anda degil, birer birer ¢ikarin.

Birakma diigmesine basin ve plakayi tiniteden kaldirarak cikarin.

Tlm yiizeyleri nemli bezle silin.

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

Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

Nouvasw

PLAKALARI TAKMA

1. Her defasinda bir plaka takin. Plakalari tizerlerindeki saplari kullanarak tutun.

2. Altizgara plakasinda, 1zgara plakasinin her iki yaninda birer tane olmak tizere iki kiigiik sekme vardir.
Ust 1zgara plakasinin tam ortasinda ise bir biyiik sekme bulunur.

3. Ust plaka icin, merkez sekmeyi cihazin menteseli tarafindaki yuvaya gecirin.

4. Plaka tizerindeki saplari kullanarak plakayi asagi yénde bastirin (SEKIL A).

5. Plakaya asagi yonde baski uygulamaya devam ederken, plakayi bir tiklama sesiyle yerine oturana
dek kapaga dogru bastirin (SEKIL B).

6. Altizgara plakasiicin, iki sekmeyi cihazin arkasindaki yuvalara gegirin.

7. Plaka bir tiklama sesiyle yerine oturana dek, saplari asagi yonde bastirin.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Bu siireyi bir rehber olarak kullanin. Bunlar, temasli izgarada taze veya tamamen ¢ozd(riilmis yiyecekleri
pisirme amaclidir ve isi ayari 3'e dayanilarak secilmistir. Daha hassas yiyecekler iin, veya yiyecegi daha az
gevrek ya da daha az pismis tercih ediyorsaniz, diistik ayarlardan birini secin. Bu siireler, orta kademe is
kumandasiyla pisirilen taze veya tamamen ¢ozdirilmus yiyecekler i¢in belirlenmistir. Dondurulmus
yiyecekleri pisirirken yiyecedin kalinligina ve yogunluguna bagli olarak, deniz mahsulleri icin 2-3 dakika
ve et ve kiimes hayvanlan icin 3-6 dakika ilave edin. yi pismis/kitir kitir yiyecek veya daha hizli pisirme
surreleri istiyorsaniz, isi ayari 4'i segin.

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

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

kebaplar, 25 mm kiip 7-8 ATISTIRMALIK
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but dilim 5-7 calzone 8-9
sucuk-sosis 6-8 sosisli sandvic 2-3
sigir filetosu 7-9
T-Bone 8-9 | TAVUK/HINDI
tavuk gogus 5-7
KUZU ETI but (tavuk) 5-7
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 hindi g6gs, dilimlenmis 3-4
kemiksiz kugbasi 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, kdzlenmis ve kabugu soyulmus 2-3
kili¢ bahgi dilim, 12-25 mm 6-9 bitln biber 8
tonbaligi dilim, 12-25 mm 6-8 patates, dilimlenmis 7-9
kebaplar, 25 mm kiip 4-6
iri karides 1-2 MEYVELER
tarak 4-6 elma, ikiye béltinmis/dilimlenmis 6-8
muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4
DOMUZETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
domuz eti min | seftali, ikiye bollinmiis/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

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacagi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
I

genel evsel atiklarla birlikte ¢cope atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Grinleri 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 émrii 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urlinii dstirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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BASLAMANIZ ICIN BIRKAC YEMEK TARIFI

STANDART IZGARA MODU
Karabiberli Kabuga Sahip lzgara Ton Baligi Dilimleri
. 2 adet Taze ton bahgi dilimi . 1 Yumurta (cirpilmis)
. 15 gr iri taneli taze cekilmis karabiber . Ekmek kirintisi (1 dilim taze beyaz veya kepekli
« 25grUn ve bir tutam tuz ekmekten)

Un, yumurta, ekmek kirintisi ve karabiberi ayri tabaklara koyun. Ton balidi dilimlerini 6nce una, sonra
sirastyla ¢irpiimig yumurta ve ekmek kirintilarina ve son olarak iri taneli ¢ekilmis karabibere batirin.
Kabugu sabitlemek icin baliga hafifce vurun.
Kaplanan ton baliklarini sicak 1zgaraya yerlestirin ve 2 - 3 dakika, veya az pismis ton baligi istiyorsaniz 1 - 2
dakika pisirin.

IZGARADA ‘ERITME’ AYARI

Ug Peynirli ve Sarimsakli Mantar Eritme
1 Mini Fransiz bageti, kabuklu sandvi¢ ekmegi - 25 gr Rendelenmis Gruyere veya Emmental

veya Ciabatta peyniri
. 1 Serpinti zeytinyadi (istege gore feslegenli . 3 -4 Adet mantar (ince dilimlenmis)
veya acl biberli gibi tatlandiriimig bir yag . 1 Dis sarimsak (ezilmis)
kullanin) . Bir tutam taze diiz yaprakli maydanoz
«  25grRendelenmis eski Cheddar peyniri (kiyilmig)

25 gr Rendelenmis Mozzarella peyniri
Ekmegl uzunlamasina ikiye kesin, her dilime yag serpistirin ve ezilmis sarimsak stirtin. Her dilimin tzerine
sirastyla {ic peyniri, maydanozu ve son olarak mantarlari yerlestirin. Onceden isitilmis 1zgarada eritme
modunda 3-4 dakika veya tlim peynirler eriyene kadar pisirin.

Fiime Beykin, ingiliz Rokfor Peyniri ve Kavrulmus Cevizli Tam Tahilli Ekmek Panini

«  2Kalin dilim tam tahilli ekmek (veya cevizli . 2 Dilim fime beykin
ekmek ya da kepekli ekmek kullanin) . 2-4 Adet ceviz
5 ml Zeytinyadi veya tereyagi . Servis icin bir tutam taze roka yaprag

«  50gringiliz rokfor peyniri

Cevizleri sicak 1zgarada 1 - 2 dakika kavurun, yavasca sogumaya birakin ve kabaca dograyin. Sonra,
1zgarada beykin dilimlerini yaklasik 2 - 4 dakika, istenilen gevreklik derecesine gelene dek pisirin.
Izgaradan alin ve bir kagit havlunun Gzerine yerlestirin.

Her bir ekmek dilimine zeytinyadi veya isteniyorsa tereyagi serpistirin. Uzerlerine sirasiyla ufalanmis
ingiliz rokfor peyniri, beykin ve cevizleri yerlestirin. Izgarada eritme modunda 3 dakika pisirin. Roka
yapraklariyla veya istediginiz bir salatayla servis yapin.

Yaban Turbu Soslu, Kiraz Domatesli ve Su Tereli Izgara Biftek Sandvig

2 kalin dilim Kabuklu Ekmek (6rnegin eksi . 2 - 3 adet Dilimlenmis Kiraz Domates
mayali veya ciabatta) . Bir tutam Su Teresi
. 1 dilim Bonfile . Karabiber

2 cay kasigi Yaban Turbu Sosu
Bonfile dilimini sicak 1zgarada istediginiz sekilde 2 - 3 dakika pisirin. Izgaradan alin ve 5 dakika dinlenmeye
birakin.
Bu arada, kabuklu ekmegin her iki tarafina yaban turbu sosu stiriin, lizerine biftegdi, domatesleri, su
teresini yerlestirin ve karabiberle tatlandirin. Ekmegin diger yarisini tizerine koyarak kapatin, tekrar
1zgaraya yerlestirin ve ekmek tamamen isinana ve hafifce kitir kitir olana dek 2 dakika kizartin.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sd 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.

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

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

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

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.
Desfaceti complet cablul din compartiment inainte de a conecta gratarul la sursa de curent.
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.
Nu scoateti placile atunci cand gatiti. Nu atingeti placile/butoanele de eliberare a pldcilor/manerul
placilor atunci cand gatiti si lasati aparatul sd se radceasca inainte de a scoate pldcile.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Control temperaturd 7. Clapa

2. Buton de topire 8. Butoneliberare

3. Becalimentare (rosu) 9. intrerupétor

4. Bectopire (albastru) 10.  Element topire

5. Bectermostat (verde) 1. Placi gratar

6.  Tava pentru stropi @ Se poate spala in masina de spalat vase

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Stergeti gratarul cu o carpa umeda.
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PLAT SAU INCLINAT

. Puteti ridica clapa, pentru a inclina grdtarul si grabi scurgerea grasimii in tava pentru stropi, pentru a
preveni caderea mancarii in partea din fata a gratarului.

. Carne la grétar, burgeri, orice aliment fard grasime, pe gratarul inclinat.

. Sanvisuri prajite, panini, alimente cu ingrediente lichide precum branza topita, pe gratarul plat.

PREPARARE

1. Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid scurs.
2. Deschideti gratarul, stergeti placile gratarului cu putin ulei de gatit sau unt, apoi inchideti-1.

3. Nufolositi produse cu continut redus de grasime -ar putea lua foc pe grdtar.

PREINCALZITI

1. Bdgatiintrerupdtorul in priza.

2. Setati controlul temperaturi la temperatura necesara (1-4).

3. Comutati intrerupatorul la I. Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la
sursa de curent.

4. Becul termostatului se va aprinde atunci cand aparatul atinge temperatura de functionare.

5. Apoise va aprinde si se va stinge, pe mdsurd ce termostatul va fi activat si dezactivat pentru a
mentine temperatura.

UMPLETI GRATARUL

1. Cand se aprinde becul termostatului, deschideti gratarul.
2. Asezati alimentele pe fundul gratarului cu o spatuld sau un cleste, nu cu degetele.
3. Nufolositi obiecte metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente.

GRATAR DE CONTACT

1. Nutrebuie decat sd inchideti gratarul peste alimente.

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

3. Placile pentru gatit trebuie sa fie exact paralele, pentru a evita gatirea neuniforma.

4. Prepararea la gratarul de contact este mai rapida, deoarece ambele pldci ale gratarului se afla in
contact cu alimentele.

5. Dupd ce ati terminat, deschideti gratarul (folositi manusi de bucatdrie) si scoateti alimentele cu
ajutorul unei spatule/unui cleste.

ATI TERMINAT?
Opriti gratarul si scoateti-I din priza.

DORITI MAI MULT?

Puneti-vd manusa de bucatdrie, goliti tava pentru stropi intr-un vas termorezistent, stergeti-l cu un
prosop de bucatdrie din hartie si puneti-lin fata gratarului, dedesubt.

TOPIRE

1. Scoateti placa superioard dupa ce s-a racit, apasand si eliberand butonul si ridicand placa de pe
element. Dupd ce placa a fost scoasa, nu inchideti fortat gratarul, balamaua se inchide singurd in
acest mod. Pentru a inchide complet grétarul, puneti la loc placa superioard calda.

2. Becul de topire (albastru) se va aprinde.
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3. Selectati modul de topire apasand butonul de topire (§§ pentru temperaturd mai joass, §§§ pentru
temperatura mai ridicata). Elementul superior se va aprinde.

4. Placa superioara de gatit se evapora de pe alimente si se topeste fara sa se zdrobeasca (pentru
paine prdjita cu branzd, panini, sendvisuri cu ton si branza sau alimente delicate precum pestele).

5. Dupa ce ati terminat, deschideti gratarul (folositi manusi de bucatarie) si scoateti alimentele cu
ajutorul unei spatule/unui cleste.

VERIFICATI DACA ALIMENTELE SUNT GATITE

. Indiferent de modul de gatire folosit, verificati daca alimentele sunt gatite inainte de a le servi - daca
aveti dubii, gatiti-le mai mult.

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

SCOATETI ALIMENTELE

Deschideti gratarul (folositi manusi de bucétarie) si scoateti alimentele cu ajutorul unei spatule/unui
cleste.

INGRIJIRE I INTRETINERE

1. Comutati intrerupatorul la O.

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

3. Scoateti cate o placd pe rand.

4. Apadsati 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 apad fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de spalat vase.
7. Nufolositi bureti de bucédtarie, bureti de sarma sau sapun.

MONTAREA PLACILOR

Montati cate o placd o datd. Tineti placile de manerele de pe pldci.
2. Placainferioard de grdtar are doua capete mici, unul la fiecare capét al placii de gratar. Placa
superioard de grdtar are un capat mare in centru.
Pentru placa superioard, montati capatul in orificiul de pe partea cu balama a aparatului.
Tindnd de manerele de pe placd, apdsati placa in jos (FIG. A).
In timp ce tineti placa apasata, apasati placa inspre capac pana cand se fixeaza printr-un clic (FIG. B).
Pentru placa inferioard de gratar, montati capetele in orificiile de pe partea posterioara a aparatului.
Apdsati manerele in jos pana cand placa se fixeazd printr-un clic.

Novvsw

TIPI DE GATIRE SI SIGURANTA ALIMENTELOR

Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Acestia ajuta la pregatirea alimentelor proaspete sau complet
dezghetate si au fost selectate in functie de treapta 3 de temperaturd. Pentru alimente mai delicate, sau
dacé preferati alimentele mai putin crocante sau mai rare, selectati una dintre treptele inferioare. Se
aplicd alimentelor proaspete sau complet decongelate, gdtite 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. Dacd preferati alimente bine facute/crocante sau timpi de preparare
mai rapida, selectati treapta 4 de temperatura.
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Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

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

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

LEGUME
FRUCTE DE MARE vinete, felii/cuburi 89
file de somon 3-4 | ceapa, solzi 5-6
file de biban 3-5 | ardei, felii subtiri 6-8
friptura de halibut, 12-25 mm 6-8 | ardei, copti, apoi decojiti 2-3
friptura de somon, 12-25 mm 6-8 | ardeiintregi unsi cu ulei 8
fripturéd de peste-spadd, 12-25 mm 6-9 | cartofi, felii/cuburi 7-9
friptura de ton, 12-25 mm 6-8 | asparagus 34
kebab, cub de 25 mm 4-6
creveti 1-2
Scoici 4-6 | FRUCTE

mere, jumatati/felii 6-8
CARNE DE PORC banane, tdiate pe lungime 34
cotlet, 12mm 5-6 | nectarine, jumatati/felii 3-5
pulpa 5-6 | piersici, jumatati/felii 3-5
kebab, cub de 25 mm 7-8 | ananas, felii 3-7
carnati 6-8
muschi file fraged, 12 mm 4-6
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RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
Ef E aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
=mmm  Simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupa caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

CATEVA RETETE PENTRU INCEPUT

MODUL GRATAR STANDARD
Friptura de ton la gratar, cu crusta de piper negru
. 2 bucati de ton proaspat . 1 ou (batut)
. 15 g piper negru proaspat macinat . Pesmet (dintr-o felie de paine alba sau din
. 25 g féind cu un varf de cutit de sare grau integral proaspatad)

Puneti faina, oul, pesmetul si piperul negru in vase diferite. Mai intai, treceti bucatile de ton prin fding,
apoi prin oul batut si prin pesmet, iar la final prin piperul negru macinat. Bateti bine pestele pentru a se
forma crusta.

Asezati bucatile de ton cu crusta pe gratarul fierbinte si lasati-le timp de 2 - 3 minute sau 1 - 2 minute
dacd preferati tonul in sange.

MODUL ,TOPIRE” AL GRATARULUI

Sendvis cald cu branza, ciuperci si usturoi
. 1 mini-baghetd, chifld crocanta sau ciabatta - 25 g branza Gruyere sau Emmental rasa
. 1 strop de ulei de mdsline (folositi ulei aromat, - 3 -4 ciuperci (feliate subtire)
spre exemplu cu busuioc sau chilli, dacd doriti) - 1 cdtel de usturoi (pisat)
. 25 g branzd cheddar maturatd rasa . 0 mana de frunze de patrunjel proaspat
. 25 g brdnzd mozzarella rasa (tocat)
Taiati paine pe verticald, stropiti ambele parti in ulei si puneti usturoiul pisat. Asezati cele trei tipuri de
branza pe felii, apoi patrunjelul si la urma ciupercile. Puneti pe gratarul preincalzit, la modul de topire,
timp de 3 - 4 minute sau pana cand se topeste branza.

Panini cu tarate cu sunca afumata, branza Stilton si nuci prajite
« 2felii subtiri de paine cu tarate (sau painecu 2 felii de sunca afumata

nuci sau paine din grau integral) . 2-4nuci
. 5 ml ulei de masline sau unt . 0 mana mica de frunze de micsunea, pentru
. 50 g branza Stilton decor

Prajiti nucile pe gratarul incins timp de 1 - 2 minute, apoi ldsati-le sa se raceasca putin si tocati-le mare.
Apoi, prdjiti feliile de sunca pe gratar timp de 2 - 4 minute, pana se rumenesc dupa plac. Scoateti-le pe o
hartie de copt.

Presdrati ulei de masline sau unt, dupa preferinte, pe fiecare felie de paine. Deasupra, asezati bucétile de
branzd Stilton, apoi sunca si nucile. Gatiti pe gratar, in modul de topire, timp de 3 minute. Serviti cu
frunze de micsunea sau o salatd la alegere.

Sendvis la gratar cu carne, hrean, rosii cherry si macris
. 2 felii subtiri de paine crocanta (precumcea - 2 - 3 rosii cherry feliate
cu smantana sau ciubatta) . 0 mana de mdcris

. 1 bucata de vrabioara . piper negru
. 2 lingurite de sos de hrean

Gatiti vrabioara dupa preferinte pe gratarul incins timp de 2 - 3 minute. Luati-o de pe foc si lasati-o la o
parte 5 minute.

Intre timp, presarati pe ambele laturi ale painii crocante sos de hrean, asezati carnea, rosiile, macrisul si
condimentati cu piper negru. Asezati cealaltd jumadtate de paine deasupra, puneti totul pe gratar din nou
si lasati timp de 2 minute, pdna cand painea se incélzeste si devine usor crocanta.
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aNa3eTe 1 1 I NpefjaBaiiTe, ako npefaeate v ypeaa. OTCTpaHeTe BCUYKM
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU
CnepBaliTe OCHOBHWTE MepPKM 3a 6e30MacHOCT, BKIOYUTENHO:

To3u ypea MOXe fa Ce U3MoN3Ba OT [ella Haj 8-rofiniLHa Bb3PacT, KaKTo 1
OT X0Opa C OrpaHuNyYeHn Gr3NYECKU, CETUBHI UM YMCTBEHU CNOCOBHOCTH,
VNN JIMINCA Ha OMKT 11 NMO3HaHNSA, aKO Ca HarMeXaaHW/VHCTPYKTPAHM 1
pa3bupat onacHoCTUTe,

C ypepna He TpsbBa Aa UrpasT aeua.

MouncTBaHETO 1 NOAAPBKKATA He TPAOBA Aa Ce 13BbPLLBAT OT [eLla,
OCBEH aKO Te He Ca Hajj 8-ToAWLLIHA Bb3PACT U HAKOW M1 Harnexaa.
Ma3eTe ypepa 1 kabena ot geua nof 8-roauniuHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiTe ypeaa upes Tainmep Wiy CUcTema 3a AUCTaHLMOHHO
yrpaBeHue.

A\ ToBbPXHOCTTA Ha Ypeaa LUe Ce HaropeLwu.

AKo KabenbT e noBpeaeH, ToN TpAOBa Aa Ce MOAMEHM OT NPOV3BOAUTENS,
HEroB NpPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCNYXBaHe UMK APYro

KBaJ'II/Id)VILl,I/IpaHO 3a Ta3u uen numue, 3a Aa ce n3b6erHe BCAKaKbB puckK.

®  He BuKopucToBYiMTE Liel NpUCTpil oGN3y BaH, AyLLiB, 6acelHiB Ta iHLWMX pe3epByapiB i3 BOLO.
He nonsBgaiite ypepa 611130 fo uiv nog 3ananavMmu Matepranu (Hanp. nepaeta).
MocTaBeTe ypeAa Ha TBbPAA, PaBHa, TONIOYCTONUMBA NMOBBPXHOCT.
Pa3BuiiTe HanMbAHO Kabena OT MACTOTO My 3a CbXpaHeHwe Npefu Aa CBbPXKeETe rpuna ¢
€NeKTPO3axpaHBaHETO.
He yBuBaiiTe xpaHaTa B niacTMacoso Gonno, NosMeTUIeHoBM TOPOUYKI UK MeTanHo Gponuo.
CKapara LLe ce NOBpeaw 1 MOXe Aia Bb3HUKHE OMacHOCT OT MoXap.
He n3non3gaiite ypepaa 3a Lenw , pasnunyHmu OT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
He n3non3BaiiTe ypepa, ako e NoBpeAeH Ui He paboTu U3pAgHO.
He oTcTpaHaBalite nnounTe no Bpeme Ha roteeHe. [1o Bpeme Ha roTBeHe He AOKOCBaiiTe nnoynte/
OyTOHUTE 32 0CBOOOXAaBaHe/OPBXKKITE 1 OCTaBETe Ypefa fia Ce OXNaAn Npeau Aa OTCTpaHnTe

naoumTe.
CAMO 3A JOMALUHA YNOTPEBA
UNIOCTPALUNU
KoHTpon Ha Temnepatypata Kanak
ByToH 3a pastonaBaHe ByToH 3a ocBO60XAaBaHe
Jlamnuuka 3a 3axpaHBaHe (YepBeHa) Knioy

EnemeHT 3a pastonasaHe
[noun Ha ckapaTa
[MpuroaeH 3a M1eHe B CbAOMUANHA MALLNHA

ViHamkaTop 3a pasTtonAsaHe (C1H)
Jlamnnuka 3a TepmocTaTa (3eneHa)
TaBuWuKa 3a OTTUYaHe

oA wN

NPEAUN MbPBOHAYAJIHO U3MNON3BAHE

MouncTBanTe nnounTe Ha CKapaTa C BflaXHa Kbpna.
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XOPU3OHTAJIHA WJIN HAKJTOHEHA?

MoxeTe la NOBANIHe Kanaka, Aia HaKNOHWUTe pelleTKa 1 fja 3aCnTe CKOpOoCTTa Ha M3TUYaHe Ha
Ma3HVHaTa B TaBMYKaTa 3a OTTUYaHe UK Aa OCTaBUTE Ha PaBHO MACTO, 3a fla MOMpPeynTe Ha XpaHaTa
fAa AOCTUTHe NpeJiHaTa YacT Ha peLueTKaTa.

MeyeTe meco, Byprepy 1 BCUYKO, KOETO U3MYyCKa Ma3HWHA, Ha HaKMOH.

MeyeTe caHABMYM, NAHVHY, XPaHa C TEYHO CbAbPaHe KaTo TONEHO CUPEHE, Ha PaBHO MACTO.

NOAroTOBKA

1.

LleHTpVIpaIZTe TaBMYKaTa 3a OTTUYaHE NojA npefHaTa YacT Ha CKapaTa, Taka Ye B HeA [la nonaja
BCAKO N3TNYaHe.

OTBOPETE CKapaTa, No4ncTeTe nNjoynTe Ha CKkapata C MaJlko O/INO 3a roTBeHe Unu macno, cnej
KOETO ro 3aTBopeTe.

He n3nonsBanTte Macno ¢ HUCKO CbAbpXKaHNe Ha Ma3HUHW — TO MOXKe [la 3aropun Ha Ckaparta.

NPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE

1.

Bkntovete wencena B 3axpaHBallmA KOHTaKT.

2. 3apaiite HeobxofumaTa Temnepatypa (1-4) upes KonuyeTo 3a perynaTop Ha Temneparyparta .

3. [pemectete Kntoya B no3uuua |. Jlamnuukata 3a 3axpaHBaHETO Lue CBETU, JOKATO YpeLbT e BKNoYeH
KbM 3axpaHBaHETO.

4. JlamnnykaTa Ha TepMOCTaTa Lje CBETHE, KOraTo ypeLbT JOCTUrHe paboTHaTa Temnepatypa.

5. Cnep ToBa Lue Ce BK/OYBA U M3KJIKOUBA 3aeJHO C TEPMOCTaTa, JOKATO TON NoAAbPXA
Temnepartypara.

3APEXXOAHE HA CKAPATA

1. KoraTo namnuukaTa Ha TepMocCTaTa Lie CBETHe, OTBOpETe CKapaTa.

2. Pa3scTenete xpaHaTa Ha JofiHaTa Mioya Ha CkapaTa C MOMOLUTa Ha LWNaTyna WAy LWWMKKY, a He ¢
npbeTy.

3. Hewu3non3gaiTe MeTanHu Uy oOCTPU NpeaMeTH, Thid KaTo Te Le NOBPEeAAT He3anensawyute

MOBBPXHOCTN.

MEYEHE C KOHTAKTEH rpun

Heo6xognmo e camo fja 3aTBOPUTE Kanaka Ha rpusa Bbpxy camata XpaHa.

LieHTbpbT e perynnpa, Taka Ye ja MoXe fia ce CpaBu C MTbTHN XPaHUTENHM NPOAYKTW UK TaknBa
C HeCTaHAapTHa dopma.

3. ToTBapckuTe naouu TpAGBa fa Ca yCNopeaHU efHa Ha Apyra, HOKONKOTO TOBa € Bb3MOXHO, 3a Aia ce
n3berHe HepaBHOMEPHO MPUrOTBAHE Ha XpaHaTa.

4. [OTBEHETO C KOHTAKTHO MOMOXEHNE Ha NIOYMTE CTaBa No-6bp30, Thid KaTo BETE rPU-Noun
B/IM3aT B KOHTAKT C XpaHaTa.

5. KoraTo npukniounTte, oTBOpETE rpnna (M3non3Balite roTBapCKM PbKaBULW) 11 OTCTPaHeTe XpaHaTa ¢
naTyna/WnnKm.

roToBu 1N CTE?

M3kniouete rpuna v nsBageTe Wwencena oT KOHTaKTa.

OCTABA B/ OLLE?
CnoxeTe rotBapcka pbKkasuLa, U3npasHeTe TaBuUYKaTa 3a CbbUpaHe Ha Ma3HUHM B TOMIOYCTONYNBA Kyna,

V|36prueTe C KyXHEHCKa XapTuAa N A BbpHETE O6paTHO noA npefHata CTpaHa Ha rpuna.
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PA3TONABAHE

1.

Crep KaTo ce e oxajuna ropHaTa nnova A U3BafieTe Upes HaTUCKaHe 1 0CBO6OXAaBaHe Ha by ToHa,
a cnep ToBa NOBAMIHeTe NoyaTa oT efleMeHTa. B MoMeHTa, B KOWTO CTe OTCTPaHWAM ropHaTa nioua,
He ce OnuTBaliTe Aa 3aTBOPWTE rPWa HaCKNa, MaHTaTa € NPOEKTMPaHa, Taka Ye fla Ce 3aBbPTU B
TO3U PEXMM. 3a MbJIHO 3aTBAPSHE Ha rpusia e HeobXOAMMO fja CMEHUTE Hali-ropHaTa ropeLda niaoua.
CUHWAT UHAMKATOP 3a pa3TonABaHe CBETBa.

V36epeTe pexxnma Ha pa3TonsBaHe Ype3s HaTUCKaHe Ha CbOTBETHMSA GYTOH 3a pa3TonsBaHe (xX 33
NeKO FOPHO HarpsBaHe XX 3a MO-VHTEH3VBHO HarpsABaHe). [OPHUAT e/IEMEHT CBETBA.

[opHaTa nnoya 3a roTBeHe ce NOBAWra, KaTo MO HeA NIMNCBAT XPaHWUTENHU NPOAYKTK, a Te ce
pa3TanAT KaueCTBEHO 1 63 1a ce CMaYKBaT (3a NPeneyeHo cupeHe, naHuHy, “TioHa Ment” unu
LenVKaTHY XpaHu KaTo prbata).

Korato npukntounte, oTBOpPETE rpnna (M3non3BaiiTe roTBaPCKMTE PbKaBLM) M OTCTPaHEeTE XpaHaTa
C WNaTyna/Wmnku.

MPOBEPETE JAJIN ETOTOBA XPAHATA

He3aBncrmo oT ToBa Kol PEXNM Ha roTBeHE N3MON3BaTe, € HEO6XOAI/IMO npenwv cepsnpaHe aa ce
npoBepu fann € XpaHata € CroTBeéHa — B cnyqaﬁl ye ce CbMHABATE, NPOADB/IXKETE C TOTBEHETO 3a OLe
M3BECTHO BpeMme.

anFOTBHﬁTe MecCo, NTnye mMeCo 1 BCUYKUTE UM NMPOU3BOAHN (kanma, 6yprep|/| W T.H.), [OKATO CTaHaT
HanbnHo. [oTBeTe pM6aTa, [OKaTO MecoTo i 3ary6|/| CBOATa NPO3pPaYHOCT.

OTCTPAHABAHE HA XPAHA

OtBopeTe rpuna (M3non3BaiTe roTBAPCKN PbKaBMLM) M OTCTPaHeTe XpaHaTa C LWNaTyna/WunKuy.

FPUXU N NOAAPDKKA

[

[MpemecTeTe Kntoya B nosnumsa O.

V3kntoueTe ypesa 1 ro ocTaBeTe fja ce OXNaav npeau Aa ro nouncTiTe uiam npubepere.
[MpemaxBaiiTe nnounTe eaHa No efHa.

HaTtncHeTe 6yTOHa 3a 0CBO6OXAaBaHe 1 NOBAMIHETE NioYaTa OT efleMeHTa.

[ouncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTM C YACTA BNaXHa Kbpra.

/3muiiTe TaBMUKaTa 3a OTTYaHe C TOMa canyHeHa BOAA WM KaTo A NOCTaBMTe B rOpHaTa KOLWHULA
Ha CbAOMUANIHA MaLUVHa.

He n3nonsBarite TeneHn robum, CToMaHeHa BbJHa WK CanyHeH NMOAJIOKKN.

MOHTUPAHE HA NMJIOYUTE

MoHTupaiiTe nnounTe efHa nNo eAHa. XBaHeTe rvi, KaTo U3Mon3BaTe APbKKNTE BbPXY CAMUTE MIOYM.
[lonHata rpun nnoya pasnosnara € ABa MaJk1 pa3gena — Nno eaviH B iBaTa Kpas Ha e4HaTa CTpaHa Ha
rpun nnoyata. fopHaTa rpun nioya pasnosara C e4uH rofam pasaen B LeHTbpa.

3a ropHata nnoya MOHTUpaiTe LeHTpanHua pasgen B 0TBOpa OT CTpaHaTa Ha MaHTaTa Ha ypefa.
HatucHete nnoyata Hagony, Kato n3nonsgate gpbxkute (DU A).

MpogbnKaBaiTe fja HaTCKaTe U CbLLEBPEMEHHO HATCHETe NloYaTa KbM Kanaka, [JOKaTo LpakHe
Ha macTo (OUT. B).

3a onHata rpun naoya MoHTHpaliTe fBaTa pa3fena B OTBOPUTE OT 3a/iHaTa CTpaHa Ha ypepa.
HaTncHeTe apbxKMTe Hagony, AOKATO NaoyaTa WpakHe Ha MACTO.
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BPEME 3A TOTBEHE U BESOIMACHOCT HA XPAHUTE

Te3u BpemeHa ca pedepeHTHu. Te ce OTHACAT 3@ KOHTAKTHO FOTBEHE Ha FPUM Ha MPECHN WA U3LAO
pa3mpaseHu XpaHu, 1 ca n3bpaHu Bb3 OCHOBA Ha TeMMepaTypHa HacTPOiiKa 3. 3a oLLe AeNrKaTHU XpaHH,
VAN B CNyyali ye MpeanoyuTaTe no-Masko Xpyrkasa Wim mbK Mo-CypoBa XpaHa, U3bepeTte HAKOA oT
MNO-HUCKMTE HACTPOIKK. Te Ca 3a MPACHA MW HAMbHO Pa3MPa3eHa XpaHa, CroTBeHa Kato KOHTPOA Ha
Temnepatyparta e B ,CpegHa’ no3uuus. Korato roteute 3amMmpaseHa xpaHa, jobaBeTe 2-3 MUHYTY 33
MOPCKa XpaHa 11 3-6 MHYTM 33 MECO 11 JOMALLHU MTHLY, B 3aBUCUMOCT OT AebenHaTa 1 MbTHOCTTa Ha
XpaHaTa. Ako npegnounTate fobpe CrotBeHa/xpynkasa XpaHa unu no-6bp3an BpemeHa 3a roteeHe,
n3bepeTe TemnepaTypHa HaCTPONKa 4.

KoraTo roTBuTe npeaBapuTeIHO OMAKOBaHW XPaHu, ClieABanTe BCUUKI YKa3aHUs, MOCOYEHN Ha
OMaKoBKaTa 1N eTHKeTa.

FOBEXOO MIN | CAHABUYMN MIN
dune 5-7 | cupeHe 2-3
nbpxona oT pubuua 7-8 | wyHka (crotBeHa) 5-6
WwHuuen, 100 r 7-8

kebarn, ky6yeta o1 25 MM 7-8 | NIEKN 3AKYCKH

roBexga nbpxona 5-7 | kanuoHe 8-9
HaZleHWNYKN 6-8 | xoT mor 2-3
roBexao gune 7-9

budrek 8-9 | NUNELIKO/NYELWIKO

ATHELLKO MUNELLKU rbpAV Ha napyerta 5-7
keban, ky6ueta ot 25 mm 7-8 | 6yTyera (nuneLukm) 5-7
arHeLuku Kotner 4-6 | nyewwKku rbpam, Haps3aHu 3-4
MOPCKA XPAHA 3ENEHYYLU

¢une ot cbomra 3-4 | acnepxw 3-4
¢une oT MOpPCKK KOCTYp 3-5 | natnamxaH, napye/kybye 8-9
cTek oT kambana 12-25 mm 6-8 | nyK, TbHKM PUNNIAKKM 5-6
CTeK OT cbomra 12-25 mm 6-8 | nunep, TbHKM NapyeTa 6-8
cTek oT puba mey 12-25 mm 6-9 | nunep, neyeH, crnen ToBa obeneH 2-3
cTek oT puba ToH 12-25 Mm 6-8 | usn nunep, HamasaH ¢ macno 8
kebarn, ky6yeta o1 25 Mm 4-6 | kapTochu, napye/kybue 7-9
ckapmam 1-2

Muan 4-6 | N1OOOBE

CBUHCKO s6bIka, HanonoBMHa/ napye 6-8
KoTtneTn, 12 mm 5-6 | 6aHaHuW, Haps3aHu NO AbMKUHA 34
nbpxona ot byt 5-6 | HekTapWHW, HaNonoBKUHa /napye 3-5
kebar, ky6yeTa o1 25 MM 7-8 | npackoBw, HanonoBWHa /napye 3-5
HaaEeHUYKN 6-8 | aHaHac, napye 3-7
pubuua, 12 Mm 4-6

n7z



PEUMKIINPAHE

3a pa ce u3berHat eKONOrMYHY 1 3aPaBHN NPo6aemMU Nopajy HaNMuKe Ha OnacHN
Ef E cybCcTaHUmY, ype[uTe, akyMynaTopHUTE U HeakKymynaTopHuTe 6atepum, 0603HaueHu ¢
mmmm  €/1VH OT T€31 CUMBOJIU, He TPAOBA [1a Ce U3XBBPAAT 3aeHO C HECOPTUPAHM OBLYNHCKIA
oTnagbLy. BuHary nsxsbpnaiite enekTpuyecki U eneKTPOHHY MPOAYKTU U, KbLETOo e

MPUNOXNMO, aKyMynaTOPHIW 1 HeaKyMynaTopHW 6aTepui, Ha MOAXOAALLO oduULManHO
MACTO 3a peyuKnrpaHe/cbbupaHe.

HAKOJIKO PELLENTU KATO 3A HAYAJIO
CTAHAAPTEH IrPUN PEXUM

CreK oT pnba TOH Ha FpuJ1 C KOpUYKa OT YepeH nunep

«  2npecHu cTeKa oT puba ToH . 1 pasbuTo Ainye
. 15 I NPACHO CMAAH Lbp YEPEH nunep . Tpoxu oT X116 (0T 1 dunusa npecen 681 nnn
« 251 6paLHo C wynka con MbPHO3bPHECT X/156)

MocTaBeTe 6PaLLHOTO, ANLETO, TPOXIUTE U YEPHUA NUNEp B OTAENHU UnHWN. [TbPBO OBansAiiTe CTEKOBETE
puba TOH B BPALLHOTO, a Cief TOBa U B Pa3brToTo AL, NOCNEABAHO OT TPOXUTE 1 HAKPasA — B YePHUA
nunep. MoTynaiiTe pnbata, 3a ia ce pa3npegeny 6bAeLyaTa Kopuyka.

MocTaBeTe NOKPUTITE CTEKOBE OT prba TOH BbPXY HarOpeLyeHns rpui 1 roTBeTe B MPOABIKEHIE Ha 2-3
MVHYTU, @ aKO CTe MOYNTATENN Ha anaHrieTo - 3a 1-2 MUHYTU.

HACTPOWKA “PA3TONABAHE” HA TPUNIA

TpoiiHa nopLus pa3TONEeHO CMPEHE U YECHH C Fbbu
. 1 MMHK PpeHcka bareTa, xpynkasa ¢ppaHzena -« 25 r HacTbpraHo cupeHe Mouapena

unu Yabata . 25 r HacTbpraHo cupeHe proep nan cnpeHe
. 1 WynKa 3exXTrH (13non3BaiTe OBKYyCeH EmeHTan
3eXTUH, Hanp. ¢ 6oCUNeK KM ako . 3-4 THHKO HapA3aHM NeyvypKu
npegnoynTaTe — C Kbpu) . 1 cKunmnpaka cyyKaH YecbH
. 25 HaCTbpraHo 3pAn0 KeipoBO CMpeHe . Manka wena HapsA3aH NpeceH MarfaHo3

HapexeTe xnaba no fbmKuHa, nopbceTe iBETe OCHOBM CbC 3€XTUH W HAMAXKeTe CbC CYyKaHUA YeCbH.
MoKpwiiTe ABETe OCHOBU C TPUTE BUAA CUPEHE, MarAaHo3a 1 Hakpas — rbbute. MNeyeTe Ha NpeaBapuUTENHO
3arpAT rpun B pexnm “pastonsABaHe” B NPOAbIKEHNE Ha 3-4 MHYTV WAW BOKATO Ce Pa3ToNy CUPEHETO.

Xnn6 MaHuHM ¢ nyweH 6eKoH, cnpeHe CTUNTBH 1 NeYeHn opexu
. 2 pebenn dunnm xnab “fpaHapn”, a MoxeTe fa  » 2 -4 opexa

13Mon3BaTe 11 OPEXOB AW MbIHO3bPHECT . Manka wena npecHn ncTa pykona 3a

Xns6 cepBupaHe
. 5 M 3exXTUH unn macno . 3aneyeTe opexuTe Ha ropeLyus rpun B
. 50 r cupeHe CTunTbH npoAb/IXeHne Ha 1-2 MUHY T, OCTaBeTe NeKo
. 2 THHKM pe3eHa nyLueH 6eKoH [la ce OXNAZAT U M1 HaKbALarTe Ha efpo.

MopbceTe BCAKa OT UANMTE CbC 3€XTUH WUIN aKo NPeANoYmnTaTe — C Macnio. YKpaceTe C HaTPOLLEHOTO
cupere CTUNTBH, Clef KOETO 1 € 6eKOH 1 opexu. [0TBETe Ha rpuna B pexxum “pastonssaHe” B
NPOAbIXeHMe Ha 3 MUHYTU. CepBrpaiiTe C NNCTA PYKOJA UAW CanaTa o BaL 13bop.

CTek-caHABWY Ha rpun ¢ XpsH, gomatn “Ben6u Mnbm” n Kpec

. 2 pebenn dunnm xnab c Koprnuka, Kakeutoca 2-3 HapA3aHu fomata “beinbu Mnvm”
KBaceUbT unu Yabarta . Manka wena kpec

«  1cTeKoT roBexgo dune « YepeH nunep

« 2 YaeHU XKML COC OT XPAH

MpuroTeeTe cTeKka OT roBex Ao dune cropey BawwyTe NPeAnoYUTaHNA BbPXY ropeLus rpun B

npoab/KeHne Ha 2-3 MuHyTW. OTCTpaHeTe ro 1 ocTaBeTe Aa OTNOYMHe 3a 5 MUHYTW. B TOBa Bpeme

HaMaXeTe fiBeTe CTPaHM Ha xN1Aba CbC coca OT XPsH, A06aBETe CTeKa, [LOMATUTE, Kpeca 1 OBKyceTe C

yepeH nunep. [octaBeTe ApyraTa NoJOBKHA Ha X/1A6a OTrope, BbpHETE Ha rpuia B NPOABIKEHME Ha 2

MUHYTY, JOKATO Ce 3aTOM/MN LIENUAT X186 1 CTaHe 1eKO XPYTKaB.
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22160-56 220-240V~50/60Hz 1000-1200W

22160-56 220-240B~50/60r1; 1000-1200 BT

T22-9000887



