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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und
alter sowie von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die
Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und
ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind dlter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aul3er
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

2 SchlieBen Sie das Gerat nicht tUber einen Timer oder Giber
Fernsteuerung an.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

3 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung

auszuschlieBen.

® Tauchen Sie das Gerit nicht in Fliissigkeiten.

4 Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhédngen).

5 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.



Zeichnungen 4 Griff 8 Auffangschale
1 unter 5 An-/Aus-Lampe (rot)

2 Kabelaufwicklung 6 Thermostatlampe (griin)

3 aufstellbarer Ful3 7 Grillplatten

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

7 Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie
werden den Grill beschadigen und kdnnen eine Brandgefahr verursachen.

8 Gerat keinesfalls fur irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung
verwenden.

9 Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet
2 VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.
& ZUKLAPPEN ODER ANWINKELN?

1 Sie kénnen mit Hilfe des aufstellbaren FuBes einen starkeren Aufstellwinkel der Grillplatten
erzeugen und somit das Ablaufen von Fett in die Auffangschale beschleunigen. Sie kénnen
den Ful3 auch einklappen, damit die Speisen und Zutaten nicht nach vorne rutschen.

2 Grillen Sie Fleisch, Burger und Lebensmittel, die Fett abgeben, mit aufgestelltem Ful3.

3 Grillen Sie Sandwiches, Panini und Lebensmittel, die fliissige Zutaten wie geschmolzenen
Kéase beinhalten, mit eingeklapptem FuR3.

& ZUBEREITUNG

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

5 Offnen Sie den Grill, wischen Sie die Platten mit etwas Speisedl oder Butter ab, danach
schlieBen sie ihn.

3¢ Keine fettarme Butter oder Margarine verwenden - sie kénnten am Grill anbrennen.
& VORWARMEN

6 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

7 Die An-/Aus-Lampe leuchtet, solange das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen ist.

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

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

& BEFULLEN SIE DEN GRILL

10 Offnen Sie den Grill, sobald die Thermostatlampe aufleuchtet.

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

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

13 SchlieBen Sie den Grill.

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

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

16 Warten Sie bis das Essen gar ist.

& HERAUSNEHMEN DER NAHRUNG

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

18 Verwenden Sie zum Herausnehmen der Nahrung Grillbesteck aus Holz oder Plastik.
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& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG
19 Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkihlen bevor Sie es sdubern oder
wegraumen.
20 Alle Oberflaichen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.
21 Verwenden Sie ein mit etwas Speise6l angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige
Flecken zu entfernen.
22 Auffangschale in warmem Spiilwasser oder im oberen Fach der Spilmaschine spiilen.
23 Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.
3¢ An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich berihren, kénnen die antihaft-
beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein
Schonheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.
& AUFBEWAHRUNG
24 Damit Sie Platz sparen, klappen Sie den FuB ein, wickeln Sie das Kabel um die
Kabelaufwicklung und lagern Sie den Grill in aufrechter Position.
UMWELTSCHUTZ
Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht tiber den normalen Hausmdill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
Rezepte
> = Hand voll
w— = Essloffel (15ml)
- = Teeloffel (5ml)
g=Gramm
ml = Milliliter
Panini belegt mit gerducherter Makrele (1 Portion)
2 gerducherte Makrelenfilets
3 Scheiben Vollkornbrot
4 Cherrytomaten, halbiert
1 &> Brunnenkresse
Dressing
2 w— Créme fraiche
2 «— geriebene Zitronenschale
42 «— Zitronensaft
1 «— schwarzer Pfeffer
Rihren Sie das Dressing in einer Schiissel an. Stellen Sie es 2 Stunden kalt. Verteilen Sie kleine
Stiicke der Makrele auf einer Scheibe Brot, geben Sie Tomaten und Brunnenkresse dazu und
legen Sie die zweite Scheibe Brot darauf. Grillen Sie diese 2-3 Minuten lang. Traufeln Sie das
Dressing dariber.
Rezepte finden Sie auf unserer Website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077



Garzeiten & Lebensmittel Sicherheit
Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie. Diese beziehen sich auf frische oder véllig
entfrostete Nahrung, die auf mittlerer Temperaturstufe gegrillt wird. Fligen Sie beim Garen
gefrorener Nahrungsmittel 2-3 Minuten flir Meeresfriichte und 3-6 Minuten flr Fleisch und
Geflligel, abhangig von der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu.
Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem
Etikett zu befolgen.

Meeresfriichte min Schweinefleisch min
Lachsfilet 3-4 Kotelett, 12 mm 5-6
Wolfsbarsch 3-5 Schinkensteak 5-6
Heilbuttschnitte, 12-25 mm 6-8 Schaschlik, 25 mm groBe Wiirfel 7-8
Lachsschnitte, 12-25 mm 6-8 Wirstchen 6-8
Schwertfischschnitte, 12-25 mm 6-9 Lendenstilick, 12 mm 4-6
Thunfischsteak, 12-25 mm 6-8 Sandwiches

Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 4-6 Kase 2-3
Garnelen 1-2  Schinken (gekocht) 5-6
Jakobsmuscheln 4-6  Snacks

Rindfleisch Calzone 8-9
Filet 5-7 HotDogs 2-3
Lendensteak 7-8 Obst

Hacksteak/Frikadelle, 100g 7-8  Apfel, Hilfte/Scheibe 6-8
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8 Bananen, der Ladnge nach halbiert 3-4
Round Steak 5-7  Nektarinen, Halfte/Scheibe 3-5
Wiirstchen 6-8 Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Sirloin Steak 7-9  Ananas, Scheibe 3-7
T-Bone Steak 8-9 Gemiise

Lamm Spargel 3-4
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8  Auberginen, Scheibe / Wiirfel 8-9
Lendenkoteletts 4-6 Zwiebeln, diinne Scheibe 5-6
Huhn/Pute Paprika, diinne Scheibe 6-8
Hihnerbruststiicke 5-7 Paprika (erst grillen, dann hduten) 2-3
Schenkel (Huhn) 5-7 Ganze Paprikaschoten, mit Ol bepinselt 8
Putenbrust, in Scheiben geschnitten 3-4 Kartoffeln, Scheibe / Wiirfel 7-9



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:

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

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

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

3 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.

® Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.

4 Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par
exemple, des rideaux).

5 Posez l'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, pres d'une prise de
courant.

6 Déroulez le cable entierement de l'espace de rangement du cable avant de connecter le gril
a l'alimentation électrique.

7 N'’emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs en polythéne ou du papier
aluminium. Vous risquez d'endommager le gril et de provoquer un incendie.

8 Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.

9 N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

pour un usage domestique uniquement
'Er AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
@& APLATOU INCLINE ?

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

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

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



schémas 3 élément de rabat 6 voyant de thermostat (vert)
1 partie inférieure 4 poignée 7 plaques de cuisson
2 espace de rangement du 5 voyant d'alimentation 8 bac récepteur

cable (rouge)

& PREPARATION DES ALIMENTS
4 Centrez le bac récepteur sous le devant du gril, afin de récupérer tout I'écoulement.
5 Ouvrez le gril, graissez les plaques du gril avec un peu de beurre ou d’huile de cuisine, puis
fermez-le.
3¢ N'utilisez pas de margarine pauvre en matiéres grasses; cela risque de brdler dans le gril.
& PRECHAUFFEZ
6 Mettez la fiche dans la prise de courant.

Le voyant d'alimentation restera allumé tant que I'appareil sera connecté au réseau électrique.

7
8 Le voyant du thermostat s'allume lorsque I'appareil atteint la température de
fonctionnement.
9 Levoyant s'allumera et s'éteindra en fonction de I'opération du thermostat pour maintenir la
température.
& REMPLISSEZ LE GRILL
10 Lorsque le voyant du thermostat s'allume, ouvrez le gril.
11 Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les
doigts.
12 N'utilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-
adhésives.
13 Fermezle grill.
14 La charniére est articulée pour s'adapter a des aliments épais ou de forme bizarre.

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

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

& RETIRER LES ALIMENTS

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

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

& SOINS ET ENTRETIEN

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

20 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

21 Utilisez une serviette en papier humectée d’'un peu d’huile de cuisine pour enlever les taches
incrustées.

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

23 N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.

3¢ La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'élément supérieur
et I'élément inférieur se touchent. Ceci n‘est que cosmétique et na pas d'effet sur le
fonctionnement du gril.

& RANGEMENT

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

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d’éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances

dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant

ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet

d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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temps de cuisson et sécurité alimentaire
Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider. Elles sont valables pour les aliments
frais ou complétement décongelés. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes
pour les fruits de mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité

des aliments. Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur

I'emballage ou l'étiquette.
fruits de mer

filet de saumon

filet de bar (loup)

darne de flétan, 12-25 mm
darne de saumon, 12-25 mm
darne d’espadon, 12-25 mm
darne de thon, 12-25 mm
brochettes, cubes de 25 mm
crevettes roses

coquilles St Jacques

agneau

brochettes, cubes de 25 mm 7-8
cotes premiéres
poulet/dinde

morceaux de poitrine de poulet
cuisses (poulet)

poitrine de dinde, en tranches
snacks

calzone (pizza soufflée)

hot dogs

fruits

pommes, demi/tranche

bananes, tranches dans la longueur

nectarines, demi/tranche 3-5
péches, demi/tranche
ananas, tranche

recettes

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9

6-8
3-4

3-5
3-7

beeuf

filet

aloyau

hamburger, 100 g

brochettes, cubes de 25 mm 7-8
bifteck (tranche)

saucisses

faux filet

T-Bone (steak a I'os)

porc

cOtelettes, 12 mm

tranche de jambon salé/fumé
brochettes, cubes de 25 mm 7-8
saucisses

filet, 12 mm

légumes

asperges

aubergines, tranche/cube
oignons, fines tranches
poivrons, fines tranches
poivrons, grillés puis pelés
poivrons entiers brossés a I'huile

pommes de terre, tranche/cube 7-9

sandwiches
fromage
jambon (cuit)

w— =cuillere a soupe (15ml) g =grammes ¥ = poignée

«— = cuillere a café (5ml)

2 filets de maquereau fumé cuits
4 tomates cherry, coupées en deux

sauce:
2 w— creme fraiche
2 «— jus de citron

Mélanger la sauce dans un récipient. Laisser au réfrigérateur pendant 2 heures. Emietter le

ml = millilitres
panini au maquereau fumé (pour 1 personne)

3 tranches de pain intégral
1> cresson

V2 «— zeste de citron, rapé
1 «— poivre noir

min
5-7
7-8
7-8

5-7
6-8

8-9

5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

maquereau sur un tranche de pain, couvrir avec les tomates et le cresson, puis ajouter l'autre
tranche de pain. Griller pendant 2-3 minutes. Verser la sauce sur la préparation.
des recettes sont disponibles sur notre site Web:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077



afbeeldingen 4 handvat 8 drupbakje
1 onderkant 5 stroomlampje (rood)

2 kabelopslag 6 thermostaatlampje (groen)

3 klep 7 grillplaten

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:

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

2 Sluit het apparaat niet via een timer- of een
afstandsbedieningsysteem aan.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

3 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.
® Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
4 Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
5 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
6 Rol de kabel helemaal los vanuit de kabelopslag voordat u de gril op het stopcontact
aansluit.
7 Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor beschadigt
u de grill en u kunt brand veroorzaken.
8 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
9 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
27 VOOR HET EERSTE GEBRUIK
Neem de grillplaten af met een vochtige doek
& HORIZONTAAL OF GEKANTELD
1 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.
2 Gril vlees, hamburgers en alle andere etenswaren die vet vrijlaten in de gekantelde stand.
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3 Gril sandwiches, panini en eten met vloeibare ingrediénten zoals gesmolten kaas in de
horizontale stand.
& VOORBEREIDING
4 Zet het drupbakje middenvoor onder de grill om het eventuele vet en kookvocht op te
vangen.
5 Open de 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
6 Steek de stekker in het stopcontact.
7 Het stroomlampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het elektriciteitsnet.
8 Het thermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt.
9 Het zal vervolgens aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de temperatuur in stand houdt
& DE GRILL BELEGGEN
10 Open de grill wanneer het thermostaatlampje oplicht.
11 Leg de etenswaren op de onderste grillplaat. Gebruik hiervoor een spatel of een tang, niet
uw handen.
12 Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen; dit beschadigt de anti-aanbaklagen.
13 Doe de grill weer dicht.
14 Het scharnier past zich automatisch aan de dikte en vorm van de etenswaren aan.
15 De grillplaten moeten ongeveer parallel staan om ongelijkmatige resultaten te voorkomen.
16 Wacht tot de etenswaren gaar zijn.
& ETENSWAREN VAN DE GRILL HALEN
17 Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.
18 Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.
& ZORG EN ONDERHOUD
19 Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het
schoonmaakt en opbergt.
20 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.
21 Gebruik keukenpapier met wat olie voor het verwijderen van hardnekkige vlekken.
22 Was het drupbakje af in warm water met afwasmiddel of in het bovenste rek van de
vaatwasmachine.
23 Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.
3¢ Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de
antiaanbaklaag tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur cosmetisch, en zal de werking van
de grill niet beinvlioeden.
@ OPSLAG
24 Om ruimte te besparen kunt u de klep omlaag doen, de kabel om de kabelopslag wikkelen
en vervolgens de gril rechtop bewaren.
MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.
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kooktijden & voedselveiligheid
Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden en gelden voor verse of
volledig ontdooide etenswaren. Voeg bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en
schaaldieren en 3-6 minuten voor vlees en gevogelte, afhankelijk van de dikte en dichtheid van
de etenswaren.
Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het
etiket.

vis, schaal- en schelpdieren min varkensvlees min
zalmfilet 3-4 ribkarbonade, 1,2 cm 5-6
zeebaarsfilet 3-5 gerookte ham 5-6
heilbotmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8
zalmmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 worst 6-8
zwaardvismoot, 1,2-2,5 cm 6-9 varkenshaas, 1,2 cm 4-6
tonijnmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 belegde broodjes

kebab, in blokjes van 2,5 cm 4-6 kaas 2-3
garnalen 12 ham (gekookt) 5-6
mantel- en kamschelpen 4-6  snacks

rundvlees dubbelgevouwen pizza 8-9
runderfilet 5-7 hotdog 2-3
ossehaas 7-8  fruit

burgers, 100 g 7-8  appel, halve/in plakjes 6-8
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 banaan, in de lengte gesneden 3-4
kogelbiefstuk 5-7 nectarine, halve/in plakjes 3-5
worst 6-8 perzik, halve/in plakjes 3-5
entrecote 7-9 ananas, in plakken 3-7
T-bone 8-9 groenten

lamsvlees asperge 3-4
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 aubergine, in plakjes/blokjes 8-9
karbonade 4-6  ui,dun gesneden 5-6
kip/kalkoen paprika, in dunne plakjes 6-8
kipfilet 5-7 paprika, gegrild daarna ontveld 2-3
poten (kip) 5-7 paprika, heel en bestreken met olie 8
kalkoenfilet, gesneden 3-4 aardappel, in plakjes/blokjes 7-9
receptjes
w— =soeplepel/eetlepel (15ml) g=gram > = handenvol
« =theelepel (5ml) ml = milliliter

panini met gerookte makreel (voor 1 persoon)

2 gerookte makreelfilet 3 sneetjes volkorenbrood

4 gehalveerde kerstomaatjes 1 &> waterkers

saus:

2w zure room 2 «— citroenschil, geraspt

2 «— citroensap 1 «— zwarte peper

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

u vindt recepten op onze website:  http://www.russellhobbs.com/ifu/551077



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:

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

2 Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timero a
controllo a distanza.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

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

agente di servizio, per evitare pericoli.
® Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.

4 Non usare l'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).

Posizionare l'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. Ciod
danneggerebbe il grill e potrebbe costituire un pericolo d'incendio.

8 Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.

9 Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

solo per uso domestico
£ PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
& PIATTO O INCLINATO?

1 Potete sollevare l'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.

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

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

& PREPARAZIONE

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

5 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.

N oW
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immagini

1 parte inferiore
2 avvolgicavo
3 aletta

& PRERISCALDAMENTO
6 Inserire la spina nella presa di corrente.
7 La spia di"acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera collegato
all'alimentazione elettrica.
8 Quando viene raggiunta la temperatura di funzionamento si accende la spia del termostato.
9 La spia luminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il termostato funziona
per mantenere la temperatura selezionata.

& COME RIEMPIRE IL GRILL

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

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

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

13 Chiudereiil grill.

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

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

16 Attendere fino alla completa cottura del cibo.

& PERRIMUOVERE IL CIBO

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

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

& CURA E MANUTENZIONE

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

20 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

21 Usare un fazzolettino di carta inumidito con un po’ d'olio da cucina per rimuovere le macchie
piu ostinate.

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

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

3% Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti
possono presentare segni d'usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non
interessera il funzionamento del grill.

& CONSERVAZIONE

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

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

manico 8 vassoio raccogli grasso
spia di accensione (rossa)

spia del termostato (verde)

piastre di cottura
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tempi di cottura e sicurezza dei cibi
Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida. Si riferiscono a cibi freschi o completamente
scongelati. Nel cuocere cibi congelati, aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per
le carni e il pollame, secondo lo spessore e la densita del cibo.
Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull’etichetta.

frutti di mare min manzo min
filetto di salmone 3-4 filetto 5-7
filetto di sciarrano 3-5 bistecca nella lombata 7-8
braciola di halibut, 12-25 mm 6-8 hamburger, 100 g 7-8
braciola di salmone, 12-25 mm 6-8 kebab, cubettidi 25 mm 7-8
braciola di pesce spada, 12-25 mm 6-9 bistecca rotonda 5-7
braciola di tonno, 12-25 mm 6-8 salsicce 6-8
kebab, cubetti di 25 mm 4-6 lombata di manzo 7-9
gamberetti 1-2  bistecca con l'osso 8-9
canestrelli 4-6 maiale
pollo/tacchino braciole, 12 mm 5-6
petto di pollo a pezzi 5-7 bistecca nella coscia 5-6
cosce (di pollo) 5-7 kebab, cubetti di 25 mm 7-8
petto di tacchino, a fette 3-4  salsicce 6-8
frutta filetto, 12 mm 4-6
mele, mezze/a fette 6-8 agnello
banane, affettate in lungo 3-4  kebab, cubetti di 25 mm 7-8
mandarini, mezzi/a fette 3-5 braciole nella lombata 4-6
pesche, mezze/a fette 3-5 verdure
ananas, a fette 3-7 asparagi 3-4
sandwich melanzane, a fette/cubetti 8-9
formaggio 2-3  cipolle, a fette sottili 5-6
prosciutto (cotto) 5-6 peperoni, a fette sottili 6-8
snack peperoni, alla griglia e sbucciati 2-3
calzone 8-9 peperoniinteri spennellati d'olio 8
hot dog 2-3  patate, a fette/cubetti 7-9
ricetta

w— = cucchiaio (15ml) g =grammi > = manciata

«— = cucchiaino di passata (5ml) ml = millilitri
pane con sgombro affumicato (1 porzione)

2 filetti di sgombro affumicato cotti 3 fette di pane integrale

4 pomodori ciliegia, tagliati a meta 1 crescione

condimento:

2 w— panna fresca 2 «— scorza dilimone, grattugiata

Y2 «— succo di limone 1 «— pepe nero

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

le ricette sono disponibili sul nostro sito:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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ilustraciones 3 pestafa de soporte 7 placas de coccién
1 parte inferior 4 asa 8 bandeja de goteo
2 compartimento para el 5 luz de encendido (roja)

cable 6 luz del termostato (verde)

Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

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

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

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.
3 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el

fabricante o su agente de servicio, para evitar peligro.

® No sumerja el aparato en liquidos.

4 No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).

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

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

7 No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto danara
la parrilla y puede causar peligro de incendio.

8 No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.

9 No use el aparato si estd dafado o si no funciona bien.

solo para uso doméstico
'Er ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie las placas de coccién con un pano humedo.
& ;PARRILLA PLANA O INCLINADA?

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

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

3 Para sandwiches, bocadillos y comidas con ingredientes semiliquidos, como queso fundido,
utilice la parrilla en posicion plana.
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& PREPARACION

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

5 Abra la 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

6 Enchufe el aparato a la corriente.

La luz de encendido brillard mientras el aparato esté conectado a la red eléctrica.

La luz del termostato se iluminarad cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo.

Entonces empezara a encenderse y apagarse ya que el termostato estara trabajando para

mantener la temperatura.

& LLENAR LA PARRILLA

10 Cuando se ilumine la luz del termostato, abra la unidad.

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

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

13 Cierre la parrilla.

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

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

16 Espere hasta que los alimentos estén cocinados.

& RETIRAR LA COMIDA

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

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

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

20 Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

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

22 Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabon, o pongala en la rejilla superior del
lavavajillas.

23 No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabén.

3¢ En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies
antiadherentes pueden mostrar signos de desgaste. Se trata de una cuestién puramente
estética y no deberia afectar al funcionamiento de la parrilla.

& ALMACENAMIENTO

24 Para ahorrar espacio, baje la pestafa de soporte, enrolle el cable en el compartimento para
el cable y guarde la parrilla en posicién vertical.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias

peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este

simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben

recuperar, reutilizar o reciclar.

O oo N
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tiempos de coccion y seguridad alimentaria
Use estos tiempos solamente como gufa. Son para alimentos frescos o completamente
descongelados. Cuando cocine alimentos congelados, afiada 2-3 minutos para los pescados 'y

mariscos, y 3-6 minutos para la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las

porciones.
Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la
etiqueta.
pescado y marisco min cerdo min
filete de salmén 3-4  costilletas, 12mm 5-6
filete de mero 3-5 filete de jamoén 5-6
filete de halibut, 12-25 mm 6-8 kebabs, cubitos de 25mm 7-8
bistec de salmén, 12-25 mm 6-8 salchichas 6-8
filete de pez espada, 12-25 mm 6-9 lomo tierno, 12mm 4-6
filete de atun, 12-25 mm 6-8 sandwiches
kebabs, cubitos de 25mm 4-6 queso 2-3
camarones 12 jamén (de York) 5-6
escalopes 4-6 tapas
ternera calzone 8-9
filete 5-7 perros calientes 2-3
filete de lomo 7-8 fruta
hamburguesa, 100g 7-8 manzana, media/cuarterén 6-8
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 platanos, en rodajas a lo largo 3-4
bistec redondo 5-7 nectarinas, mitad/cuarterones 3-5
salchichas 6-8 melocotones, mitad/rodajas 3-5
solomillo 7-9 pifa, en rodajas 3-7
costilleta 8-9 legumbres
cordero esparragos 3-4
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 berenjena, en rodajas/cubitos 8-9
costilletas de lomo 4-6 cebollas, en rodajas finas 5-6
pollo/pavo pimientos, en rodajas finas 6-8
pedazos de pechuga de pollo 5-7 pimientos, parrillados y pelados 2-3
zancos (pollo) 5-7 pimientos enteros cepillados con aceite 8
pechuga de pavo, en rodajas 3-4 patatas, en rodajas/cubitos 7-9
recetas

@~ = cucharada (15ml) g =gramos > = pufado

«— = cucharada pequena (5ml)
panini de caballa ahumada (para 1 persona)
2 filetes cocidos de caballa ahumada
4 tomates cherry partidos por la mitad
salsa:

ml = mililitros

3 rebanadas de pan integral
1 berro

2 w— creme fraiche ¥ «— ralladura de limén

Y2 «— zumo de limén 1 «— pimienta negra

Preparar la salsa en un bol. Dejar 2 horas en el frigorifico. Desmigar la caballa sobre una
rebanada de pan, poner encima los tomates y el berro y cubrir con la otra rebanada. Pasar por la
parrilla durante 2-3 minutos. Rociar el relleno con la salsa.
en nuestra pagina web encontrara recetas:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Leia as instru¢des e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

1 Este aparelho pode ser usado por criancas 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 manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criancas a ndo ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance
de criangas com menos de 8 anos.

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

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de

assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado deverd

substitui-lo a fim de evitar acidentes.

® Nao coloque o aparelho em liquidos.

4 Nao utilize o aparelho proximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).

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

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

7 Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio.
Pode danificar o grelhador e causar risco de incéndio.

8 Nao utilize o aparelho para outro fim que nao seja o de cozinhar alimentos.

9 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

apenas para uso doméstico
ﬁr ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Limpe as placas de grelhar com um pano hdmido.

& MODO PLANO OU INCLINADO?

1 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
direccéo frontal do mesmo.

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

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

& PREPARACAO

4 Centralize o tabuleiro colector por baixo da parte da frente do grelhador de forma a recolher

quaisquer residuos.

18



esquemas 3 aba 7 placas de grelhar
1 parte de baixo 4 asa 8 tabuleiro colector
2 suporte de 5 luz de ligagao (vermelha)

armazenamento do cabo 6 luz do terméstato (verde)

5 Abra o grelhador, unte as placas de grelhar com um pouco de manteiga ou 6leo de cozinha e
feche-o.

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

& PRE-AQUECIMENTO

6 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

7 Aluz de ligacao brilhard enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente eléctrica.

8 Aluzdo termostato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.

9 A partir dai ir-se-a acendendo e apagando a medida que o termdstato trabalha para manter
a temperatura.

& ENCHER O GRELHADOR

10 Quando a luz do terméstato piscar, abra o grelhador.

11 Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espatula ou uma pinc¢a, ndo
utilize os dedos.

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

13 Feche o grelhador.

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

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

16 Espere até a comida estar cozinhada.

& RETIRAR OS ALIMENTOS

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

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

& CUIDADOS E MANUTENCAO

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

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

21 Utilize uma toalha de papel humedecida com um pouco de dleo de cozinha para remover
manchas persistentes.

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

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

3% Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies anti-aderentes
podem mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente cosmético e ndo afecta o
funcionamento do grelhador.

& ARMAZENAMENTO

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

PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electronicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

NEN
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tempos de cozedura e seguranca alimentar
Use estes tempos meramente como orientagao. Estes sao 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.
Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.

peixe e marisco min  cordeiro
filete de salméo 3-4  kebabs, em cubos de 25 mm
filete de robalo 3-5  costeletas
posta de alabote, 12-25 mm 6-8  frango/peru
posta de salmdo, 12-25 mm 6-8  peitos de frango
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9  coxas (frango)
posta de atum, 12-25 mm 6-8  peito de peru, as fatias
kebabs, em cubos de 25 mm 4-6  porco
camarao 1-2 costeletas, 12 mm
vieiras 4-6  bife de flambre ndo cozinhado
carne de vaca kebabs, em cubos de 25 mm 7-8
filete 5-7  salsichas
bife do lombo 7-8 lombo, 12 mm
hamburguer, 100 g 7-8  sanduiches
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 queijo
bife da alcatra 5-7  fiambre (cozinhado)
salsichas 6-8  snacks
lombo de vaca 7-9  calzone
T-bone 8-9  cachorros quentes
vegetais fruta
espargos 3-4  maga, metade/fatia
beringela, em fatias/cubos 8-9  bananas, cortadas ao comprimento
cebolas, em rodelas finas 5-6  nectarinas, metade/fatias
pimentos, em tiras finas 6-8  péssegos, metade/fatias
pimentos, grelhados e depoisretirada a pele 2-3  ananas, fatias
pimentos inteiros untados com azeite 8
batatas, em rodelas/cubos 7-9
receitas
w— = colher de sopa (15ml) g=gramas > = punhado
«— = colher de cha (5ml) ml = mililitros
panini de cavala fumada (para 1 pessoa)
2 filetes de cavala fumada 3 fatias de péo integral
4 tomates cereja, cortados ao meio 1+ agrido
molho:
2w natas 2 «— casca de limdo, ralada
Y2 «— sumo de limao 1 «— pimenta preta

min
7-8
4-6
5-7
3-4

5-6
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5

3-7

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

Salpique o molho sobre o péo.
receitas disponiveis no nosso website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077

20



tegninger 4 handtag 8 drypbakke
1 paundersiden 5 stremindikator (redt)

2 ledningsopbevaring 6 termostat lys (grent)

3 flap 7 grillplader

Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

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

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

eventuelle skader undgas.
® Laeg ikke apparatet i vand.
Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under braeendbare materialer (f.eks. gardiner).
Anbring apparatet pa 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.

8 Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.

9 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

kun til privat brug
2 F@R APPARATET TAGES | BRUG F@RSTE GANG
Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
& PLAN ELLER VIPPET?

1 Du kan haeve flappen og derved vippe grillen, sa overflgdig fedt Igber hurtigere ned i
drypbakken, eller lade grillen vaere plan for at forhindre, at maden glider hen imod grillens
front.

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

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

& FORBEREDELSE

4 Placer drypbakken midt under grillens forkant, sa den opfanger eventuelle dryp.
5 Abn grillen, smer grillpladerne med lidt madolie eller smer, og luk grillen.

3¢ Brug ikke light smgreprodukter — de kan braende fast pa grillen.
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& FORVARMNING
6 Tilslut apparatet til strom.
7 Stremlampen lyser, sa leenge apparatet er tilsluttet strom.
8 Termostatlampen vil lyse, nar apparatet nar den rette temperatur til tilberedning.
9 Den vil herefter teende og slukke som termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.
& LAG MADEN I GRILLEN
10 Nar termostatlampen lyser, abn grillen.
11 Leeg maden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene.
12 Undga at bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen.
13 Luk grillen.
14 Haengslet er bevaegeligt, sa grillen kan klare tykke eller ujeevnt formede fodevarer.
15 Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning.
16 Vent til maden er feerdigtilberedt.
& TAG MADEN UD
17 Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers leegges den tilbage i grillen og steges
lidt mere.
18 Tag den tilberedte mad ud med trze- eller plastikredskaber.
& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
19 Afbryd streammen til apparatet og lad den kole ned, for den rengeres og stilles vaek.
20 Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.
21 Besveerlige pletter kan flernes med et stykke kokkenrulle fugtet med lidt madolie.
22 Drypbakken kan vaskes i varmt seebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.
23 Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med sabe.
3¢ Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let
overfladen blive slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens
funktion.
& OPBEVARING
24 For at spare plads kan du saenke flappen, vikle ledningen rundt om ledningsopbevaringen
og saledes opbevare grillen staende.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
tilberedningstid og fedevaresikkerhed
Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gaelder for friske eller fuldt optoede
madbvarer. Ved tilberedning af frostvarer gges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og
skaldyr, og med 3-6 minutter for ked og flerkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse og
kompakthed.
Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.
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fisk og skaldyr

laksefilet

filet af aborre eller lignende 3-5
helleflyndersteak, 12-25 mm
laksesteak, 12-25 mm 6-8
steak af sveerdfisk eller lignende, 12-25 mm
tunbef, 12-25 mm
fiskekebab, 25 mm tern
rejer

kammuslinger

oksekad

filet

tournedos

hakkebgf, 100 g

kebabkgad, 25 mm tern
ribeye

polser

entrecote

T-bone

lammekeod

kebabkgad, 25 mm tern
lammekoteletter
kylling/kalkun

stykker af kyllingebryst
kyllingelar

kalkunbryst, i skiver

opskrifter

> = handfuld

w— = spiseskefuld (15ml)
«— = teskefuld (5ml)
g=gram

ml = milliliter
sandwich med rgget makrel (1 person)
2 filet af reget makrel

3 skiver af fuldkornsbred
4 cherrytomater i halve
1> brendkarse
dressing:

2 w— cremefraiche

2 «— revet citronskal

52 «— citronsaft

1 «— sort peber

min
3-4

6-8

6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

5-7
3-4

svinekgd

koteletter, 12 mm
skinkeschnitzel
kebabkgad, 25 mm tern
polser

merbradbgf, 12 mm
sandwich

ost

skinke (kogt)

snacks

panini

hotdog

frugt

able, halve/skiver
banan, skéret pa langs
nektarin, halve/skiver
fersken, halve/skiver
ananas, skiver
grontsager

asparges

aubergine, skiver/tern
leg, tynde skiver
peberfrugt, tynde skiver
peberfrugt, grilles til at fla
hele peberfrugter smurt med olie
kartofler, skiver/tern

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

Rer dressingen i en skal. Seet den pa kol i 2 timer. Smer makrellen pa en bradskive, leeg tomater
og brgndkarse hen over og lzeg den anden brgdskive ovenpa. Grill dem i 2-3 minutter. Steenk

dressingen hen over.
du kan finde opskrifter pa vores webside:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga 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 medfdra. Barn ska inte leka med apparaten.
Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida
de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

2 Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A\ Apparatens utsida blir varm.

3 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
® Sénk inte ned apparaten i ndgon vétska.
Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
Vira upp hela sladden fran sladdvindan innan grillen ansluts till elnétet.
Vira inte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpasar vid grillningen — det forstor
grillen och det utgor en brandfara.
8 Anvand inte grillen for nagot annat andamal én det avsedda.
9 Anvand inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.
endast for hushallsbruk
7 FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
& RAKELLERLUTAD?
1 Om stodet ar uppfallt och grillen lutar underlattas fettavrinningen till droppbrickan, om
grillen star rakt riskerar man inte att ingredienserna flyter ut i grillen.
2 Lat darfor grillen luta vid tillagning av kott, hamburgare och liknande ingredienser som avger
mycket fett.
3 Lat grillen sta rakt vid tillagning av sandwich, toast och liknande dar till exempel smélt ost
annars riskerar att flyta ut.
@ FORBEREDELSE
4 Placera droppbrickan mitt under grillens framsida sa att allt spill fangas upp.
5 Oppna grillen, smérj grillplattorna med lite matlagningsolja eller smér och stdng sedan
grillen.
3¢ Anvand inte fettsnalt matfett i grillen — det kan brinna.

No uv b
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bilder 4 handtag 8 droppbricka O
1 undertill 5 indikatorlampa (rod) E
2 sladdvinda 6 termostatlampa (grén) =
3 stod 7 grillplattor g
@& FORVARMA >
6 Satt stickproppen i vdggkontakten. S

7 Stromlampan lyser sé lange som apparaten ar ansluten till elnétet.
8 Termostatlampan téands nar apparaten har kommit upp till ratt temperatur.
9 Den kommer sedan att tandas och slackas vaxelvis allteftersom termostaten justerar
temperaturen.
@ LAGGA MATEN I GRILLEN
10 Oppna apparaten nar termostatlampan har ténts.
11 Lagg maten pa bottenplattan — anvand en stekspade eller en tang, inte fingrarna.
12 Anvand ingenting av metall och inte heller ndgot vasst foremal — beldggningen kan repas.
13 Sténg grillen.
14 Gangjdrnen ar anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.
15 Grillningen blir jamnare om grillplattorna &r sa parallella som méjligt.
16 Vanta tills maten ar genomagrillad.
@& TA MATEN FRAN GRILLEN
17 Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
18 Ta maten fran grillen med ett redskap av tra eller plast.
@ SKOTSEL OCH UNDERHALL
19 Dra ur sladden pa apparaten och 13t den kallna innan den gors ren eller stélls undan.
20 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.
21 Anvand en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvarliga flackar.
22 Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens 6versta stall.
23 Anvand inte kokssvamp, stalull eller reng6éringskuddar.
3¢ Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa
tecken pa slitage. Detta ar enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.
@ FORVARING
24 Fall in stodet, vira sladden runt sladdvindan och forvara grillen i uppratt stéllning for att
spara plats.
MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar médrkta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller dtervinnas.
tillagningstid och livsmedelssdkerhet
Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande. De géller for farska eller helt
tinade livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstdnd bér man lagga till 2 - 3
minuter for fisk och skaldjur och 3 - 6 minuter for kott och fjaderfd, beroende pa livsmedlets
tjocklek och vikt.
Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigforpackade
livsmedel.
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fisk och skaldjur

laxfilé

havsabborre, filé
halleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8
lax, bit 12-25 mm

svardfisk, bit 12 - 25 mm
tonfisk, bit 12 - 25 mm
grillbitar, tarningar pa 25 mm
rakor

musslor

notkott

filé

utskuren biff

hamburgare, 100 g

grillbitar, tarningar pa 25 mm
rumpstek

korv

ryggbiff

T-benstek

lamm

grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8
lammbkotletter
kyckling/kalkon
kycklingbrost, bitar
kycklinglar

kalkonbrost, skivor

recept

> = handfull

o =matsked (15 ml)

«— = tesked (5 ml)

g=gram

ml = milliliter

panini med rokt makrill (1 portion)
2 rokta makrillfiléer, grillade
3 skivor fullkornsbréd

4 halverade korsbarstomater
1> vattenkrasse

dressing:

2 w— créme fraiche

V2 « finrivet citronskal

2 «— citronjuice

1 «— svartpeppar

Blanda dressingen i en skal. Stall den i kylskdpet i 2 timmar. Lagg bitar av makrillfiléer pa en
brodskiva, darefter tomatskivor och vattenkrasse och lagg sedan pa den andra brodskivan.

min
3-4
3-5

6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

57
3-4

Grilla i 2-3 minuter. Servera med dressingen.

recept finns pa var webbsida:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077

flask

kotletter, 12 mm

skinkstek

grillbitar, tarningar pa 25 mm
korv

filé, 12 mm

smorgasar

ost

skinka (kokt/rokt)
mellanmal

inbakad pizza (calzone)
korv med bréd

frukt

applen, halverade/skivade
bananer, delade pa langden
nektariner, halverade/skivade
persikor, halverade/skivade
ananas, skivad

gronsaker

sparris

auberginer skivade/tarnade
16k, tunna skivor

paprikor tunna skivor

paprikor, dra av skinnet efter grillningen

hela paprikor, penslade med olja
potatisar, skivade/tarnade
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min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7



figurer 4 handtak 8 oppsamlingsbakke
1 underside 5 powerlampe (red)

2 ledningsplass 6 termostatlampe (grenn)

3 klaff 7 grillplater

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

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

2 Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.
3 Huvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.

® Ikke senk apparatet ned i vaeske.

4 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 far du kobler grillen til stikkontakten.

Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge grillen
og det er brannfarlig.

8 lkke bruk apparatet til andre formal enn & lage mat.

9 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

kun for bruk i hjemmet

1 FORFORSTEGANGSBRUK

Tork av grillplatene med en fuktig klut.
@ FLATTELLER PA SKRA?

1 Du ka ta opp klaffen for a vippe grillen, slik at fettet stremmer raskere til oppsamlingsbakken,

eller du kan la den sta flatt, slik at du unngar at mat siger mot fronten pa grillen.

2 Grillkjatt, hamburgere og alt som det siver fett ut av skal pa skra.

3 Grillsandwicher, panini, mat med flytende ingredienser
& FORBEREDELSE

4 Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.
5 Apne grillen, terk grillplatene med litt matolje eller smer, og lukk den.

3¢ |kke bruk smgr med lavt fettinnhold - det kan brenne seg pa grillen.

N o wn
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& FORVARME
6 Ha kontakten i stopselet.
7 Stremlyset vil lyse sa lenge apparatet er koblet til stramforsyningen.
8 Termostatlampen vil lyse nar apparatet nar driftstemperatur.
9 Den vil deretter kretse mellom pa og av fordi termostaten vil jobbe med a holde
temperaturen.
& SETT MAT | GRILLEN
10 Apne grillen nar termostatlampen lyser.
11 Legg maten pa den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene.
12 lkke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.
13 Lukk grillen.
14 Hengselet er tilpasset til 3 takle tykk eller merkelig formet mat.
15 Grillplatene bgr veere omtrent parallelle, for @ unnga ujevn grilling.
16 Vent til maten er tilberedt.
& FJERN MATEN
17 Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.
18 Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktgy av tre eller plast.
& STELL OG VEDLIKEHOLD
19 Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
20 Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.
21 Bruk et papirhandkle fuktet med litt matolje for a flerne vanskelige flekker.
22 Vask oppsamlingsbakken i varmt sdpevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.
23 lkke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.
3¢ Pa steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende
overflatene vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.
& OPPBEVARING
24 For a spare plass kan du ta inn klaffen, snurre ledningen rundt ledningsplassen og deretter
sette bort grillen rett og og ned.
MILJ@BESKYTTELSE
For & unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
steketid og sikkerhet
Bruk disse steketidene kun som veiledende tider. 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 sjpmat, og 3-6 minutter for kjatt og fjorfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.
Ved steking av ferdigpakket mat, folge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.
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sjomat

laksefilet

havabborfilet

kveitebiff, 12-25 mm
laksebiff, 12-25 mm
sverdfiskbiff, 12-25 mm
tunfiskbiff, 12-25 mm
grillspyd, 25 mm terninger
reker

kamskjell

storfekjott

filet

ryggbiff

hamburger, 100 g
grillspyd, 25 mm terninger
rundbiff

polser

ytrefilet

T-Bone

lammekjott

grillspyd, 25 mm terninger
ryggkoteletter
kylling/kalkun
kyllingbryst

lar (kylling)

kalkunbryst i skiver

oppskrifter
> = handfull
w— = spiseskje (15 ml)
« =teskje (5 ml)
g=gram
ml = milliliter
rokt makrell-panini (1 porsjon)
2 kokt rgkt makrellfileter
3 skiver med helkornbrgad
4 cherrytomater, halvert
1> brgnnkarse
dressing:
2 w— creme fraiche
2 «— sitronskall, revet
52 «— sitronsaft
1 «— sort pepper

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

57
3-4

svinekjott

koteletter, 12 mm
skinkesteik

grillspyd, 25 mm terninger
polser

indrefilet, 12 mm
smorbred

ost

skinke (kokt)

shacks

calzone

hot dogs

frukt

eple, halvert/skiver
bananer, kuttet pa langs
nektariner, halvert/skiver
ferskener, halvert/skiver
ananas, skiver
grennsaker

asparges

aubergine, skiver/terninger
lgk, tynn skive

paprika, tynn skive
paprika, grill skillet

hele paprika pensles med olje
poteter, skiver/terninger

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

Bland dressingen i en bolle. Setti kjgleskap i 2 timer. Plasser makrellen pa en bredskive, legg pa
tomater og brennkarse, deretter legg pa den andre skiven. Grill i 2-3 minutter. Strg dressingen

over maten.

oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

2 Ald yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

3 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,

taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Ala upota laitetta nesteeseen.
4 Ala kdyta laitetta ldhella syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
5 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
6 Suorista johto tdyteen pituuteen ennen kuin liitat grillin verkkovirtaan.
7 Ala kadri ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillia ja
saattaa aiheuttaa tulipalovaaran.
8 Ala kiyta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
9 Al3 kiyté laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikdyttoon
ﬁ ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
@ VAAKATASOSSA VAI KALLISTETTUNA?
1 Voit kallistaa grillid kayttamalla tukilappaa, jolloin rasvan poistuminen rasvapellille nopeutuu,
tai voit pitaa grillin vaakatasossa estaaksesi ruoan valumisen grillin etuosaan.
2 Grillaa liha, pihvit, kaikki rasvaiset ruoat kallistettuna.
3 Grillaa kerrosleivat, paninit, ruoat joissa on nestetta kuten sulatejuustoa, vaakatasossa.
& VALMISTELU
4 Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, ettd se keraa kaiken ylimenevan rasvan.
5 Avaa grilli, levita grillin levyille hieman ruokadljya tai voita, sulje grilli.
¥ Ald kdyta viharasvaisia tuotteita — ne voivat palaa kiinni grilliin.
@ ESILAMMITYS
6 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
7 Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.
8 Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kdyttolampatilan.
9 Se syttyy ja sammuu sitten termostaatin toimiessa ja pitdessa lampétilan tasaisena.
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piirrokset 4 kahva 8 rasvapelti
1 alapuoli 5 virran valo (punainen)

2 johdon sdilytys 6 termostaatin valo (vihred)

3 tukildppa 7 grillilevyt

& GRILLIN TAYTTAMINEN

10 Avaa grilli, kun termostaatin valo palaa.

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

12 Al3 kdyta metallisia tai terévia tyokaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

13 Sulje grilli.

14 Sarana soveltuu myo6s paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.

15 Grillilevyjen tulee olla taysin vierekkdin ja samalla tasolla epétasaisen grillaustuloksen
vélttamiseksi

16 Odota kunnes ruoka on valmista.

@ POISTA RUOKA GRILLISTA

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

18 Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tyokaluja.

& HOITO JA HUOLTO

19 Irrota laite sdhkoverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sailytykseen laittamista.

20 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
21 Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvioljylla.
22 Pese rasvapelti [dmpimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.
23 Al3 kéayta kaapimia, terésvillaa tai saippuasienia.
3¢ Niista paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa

nakyd hieman kulumista. Tdma on puhtaasti kosmeettista eikd vaikuta grillin toimintaan.
@ SAILYTYS
24 Saastat tilaa kaantamalla tukildpan alas, kiertamalla johdon sdilytyspidikkeiden ympdrille ja

sdilyttamalla grilli pystyasennossa.

YMPARISTON SUOJELU
Jotta véltettdisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittda pois erilladn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan
ja kierratettava.
valmistusajat & turvallisuus

Kayta naita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle,
joka valmistetaan medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisdd 2-3 minuuttia
kaloille ja dyridisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan
paksuudesta.
Valmistaessasi esikdsiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.
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kalat ja ayridiset
lohifilee
meribaskifilee

Ruijan-pallas pala, 12-25 mm

lohipala, 12-25 mm

miekkakala, pala 12-25 mm

tonnikala 12-25 mm
vartaat, 25 mm kuutio
katkaravut
kampasimpukat
naudanliha

filee

kylki

jauhelihapihvi, 100 g
vartaat, 25 mm kuutio
naudanpaisti
makkarat

fileeselka

T-luupihvi

lammas

vartaat, 25 mm kuutio
lampaan kyljykset
kana/kalkkuna
broilerinrinta

reidet (kana)
kalkkunan rinta, siivuina

resepteja
&> = kuorallinen

w— =ruokalusikka (15ml)

« =teelusikka (5ml)
g =grammaa
ml = millilitraa

panini savustetusta makrillista (1 annos)
2 savustettua makrillifiletta

3 viipaletta kokojyvaleipaa

4 cherry-tomaatteja puolitettuina

1 & vesikrassia
kastike:
2 w— creme fraiche

2 «— sitruunan kuorta raastettuna

Y2 «— sitruunamehua
1 «— mustapippuria

min

sianliha

kyljykset, 12mm

kinkku

vartaat, 25 mm kuutio
makkarat

sisdfilee, 12mm

leivat

juusto

kinkku (keitetty)

pikkuruoat

calzonet

hot dogit

hedelmat

omena, puolikas/viipale
banaanit, pitkittain puolitettu
nektariini, puolikas/viipale
persikat, puolikas/viipale
ananas, viipale

vihannekset

parsa

munakoiso, viipale/kuutio
sipuli, ohut viipale

paprika, ohut pala

paprikat, grillattavat ja kuorittavat
kokonaiset paprikat 6ljylld voideltuina
perunat, viipale/kuutio

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3

5-6

2-3

6-8

3-5

3-5
3-7

Sekoita salaatti kulhossa. Laita jadkaappiin 2 tunniksi. Murenna makrilli leipaviipaleen padlle,

laita paalle tomaattia ja vesikrassia. Laita toinen leipaviipale paalle. Grillaa 2-3 minuuttia.

Ripottele kastike padlle.

resepteja on saatavissa kotisivuillamme:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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nnnlcTpauun 4 pyuka 7 nnacTviHbI rpuna
1 HWKHUN 5 uwHpnkaTop ceTu (KpacHbin) 8 noppoH

2 KabenbHbIN OTCEK 6 VHAMKaTop TepmocTaTa

3 cTBOpKa (3eneHbin)

MpouTtuTe MHCTPYKLUUK, COXpaHUTe 1X, Npu Nnepegayve cConpoBoanTe NHCTpyKumen. Nepeg
NprYIMeHeHVeM 3eSINA CHUMUTE C HEro YNaKoBKY.

BA>KHbIE MEPbI MPEAOCTOPOMHOCTU

CnepyiTe OCHOBHbIM UHCTPYKLMAM Mo 6€30MacHOCTI, BKIIlOYas crneaytoLme:

1 Ncnonb3oBaHme JaHHOIO YCTPOMCTBa AeTbMU cTapLue 8 ner,
NNLaMKM C OrpaHNYEeHHbIMU GU3NYECKMMIU, CEHCOPHbBIMM NN
YMCTBEHHbIMU CNOCOOHOCTAMU, HEAOCTAaTKOM OMbITa U 3HAHWUI
[OMyCKaeTCA NP YCIIOBUM KOHTPONA UM MHCTPYKTaXa n
OCO3HaHWA CBA3AHHbIX PMUCKOB. [leTamM 3anpeLyeHo urpatb C
yCcTponcTBoM. OUNCTKY 1 06CNy>KMBaHNE YCTPOCTBA MOTYT
BbIMOSIHATb AETU CTapLue 8 neT Npu ycoBUn HabnogeHns
B3pOC/IbIMU. XpaHUTe YCTPONCTBO 1 Kabenb B HeAOCTYNHOM AJ1A
jeten oo 8 neT mecTe.

2 He noagcoeanHsaiite npmubop yepes Taimep uiam cuctemy
AVNCTaHUMOHHOIO yrpaBfieHus.

A\TNoBepxXHOCTM NPMOOPaA HarpeBatoTCS.

3 Ecnu kabenb noBpeXaeH, OH fOMKeH ObITb 3aMeHeH
Npou3BOAMTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM U APYrnm

KBaJ'II/I(I)I/ILI,VIpOBaHHbIM Jimgom ana npenorepawieHnAa onacHOCTH.
® He norpy:aiite npr6op B XNAKOCTb.

4 He ncnonb3ynTte npnbop pagom C ropiourMm MaTepuanamm (Hanprumep, 3aHaBeckamm) Um
nog HUMM.

5 YctaHaBnuBanTe NprubOpP Ha YyCTONUUBYIO, FOPU3OHTASIbHYIO, TEPMOCTOIKYHO MOBEPXHOCTb.

6 lMonHocTbio pa3moTaliTe Kabenb 13 KabenbHOro oTceka 1 JMllb NOTOM NMOAKIYaNTe rpusb K
VNCTOYHUKY MUTaHWA.

7 He 3aBopauuBaiiTe nuieBble NPOAYKTbl B MONVMEPHYIO NAEHKY, MONNS3TUIEHOBbIE NaKeTbl
U MeTananyeckyto Gonbry. 3To MoXeT NPUBECTY K NMOBPEXAEHMIO FPUSA 1 Bbi3BaTb
BO3ropaHue.

8 MMpunbop npefHa3HauYeH TONbKO A5 NPUTOTOBNIEHNA NULLM.

9 He ncnonb3yiite npnbop, ecnm oH NOBPeXAeH Unn paboTtaeT ¢ nepeboamu.

TOJNIbKO AN 6bITOBOro NCMOJIb30BaHUA
’Er MEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA
MpoTupanTe NNAaCTUHbI FPUNA BNAXKHOW TKaHbIO.
& TFOPU3OHTAJIbHO N nog HAKITIOHOM?

1 MOXHO NPUNOAHATb CTBOPKY, YTOObI HAKITIOHUTb FPUSb U YCKOPUTb CTeKaHue »K1pa B NOAAOH,
WS OCTaBUTb ee FOPU30HTaNbHOW, YTOObI NPOAYKTbI HE CKaTbIBANMCh B NEPESHIOI0 YacTb
rpuns.

2 Msco, 6yprepbl, BCe, UTO UCKITIOYAET KNP, MOXKHO XapUTb Ha HAKIIOHHOW peLueTKe.
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3 ByTepbpoabl, NaHUHY, 65110Aa C KUAKMMU KOMMOHEHTaMU, Hanofobme niaBieHoro cbipa,
cneayeT XapuTb Ha FOPU3OHTaNIbHOM peLLeTKe.

& MPUTOTOBJIEHUE

4 [ina c6opa CTOKOB MOMECTUTE NOAAOH MO LEHTPY NOA NEePeHen yacTblo Fpuns.

5 OTKpoWiTe rpuib, CMaxbTe MAACTVHbI HE6ONbLIVM KOMMYECTBOM Macsia AfiA XKapKu Uan
CJ/INBOYHOrO Macs1a, 3aTeM 3aKpoWnTe ero.

3¢ He ncnonb3yiiTe ManoXnpHbIN MaprapyiH — OH MOXET NPUTroPeTb K FPUITIo.

& NPEOBAPUTENIbHbIA HATPEB

6 BcTaBbTe BUJIKY B PO3€ETKY.

7 WHaukaTop nuTaHuA 6yneT CBETUTLCA BCE BPEMS, MOKa NPMOOP NOAKIIIOYEH K JNEKTPOCETH.

8 VHpmKaTop TepmocTaTa CBETUTCA, KOTAia YCTPOMCTBO HarpeBaeTca Jo pabouei
TemnepaTtypbl.

9 3aTem namroyka nooyepefHO BKIOYAETCA U BbIKOYaeTCA BO BPeMA NoaAepKaHna
TEPMOCTaTOM HY>XHOW TemnepaTtypbl.

& 3ANOJIHEHUE TPUNA

10 Korga nHamkaTop TepmocTaTa 3aCBETU/CA, OTKPbIBanTe rpusib.

11 TMomecTuTe NULEBble NPOAYKTbI HA HUXHIO NAACTUHY FPUAA C MOMOLLbIO NONAaTKN Un
LMNLOB, HO He nanbLaMu.

12 He nonb3ynTecb MeTaNIMYECKUMI UK OCTPbIMU NPeaMeTaMu, KOTOpble MOryT MOBPeanTb
aHTUNPUrapHble NOBEPXHOCTU.

13 3akponTe rpub.

14 Y106bl Nerye 6b1710 FOTOBUTb TOMCTbIE KYCKM ML UNU KYCKW HEMPaBWbHON Gopmbl,
npefycMOTPEHO LAPHNPHOE CoOefMHEeHMe.

15 MnacTrHbI FpYnA JOMXKHbI PacrnonaraTtbCA NPYMEPHO NapanienbHo, BO n3bexaHne
HepaBHOMEPHOrO MPUrOTOBNEHMA.

16 MopoxAauTe, NOKa NuLia He MPUroTOBUTCA.

& W3BJIEMEHUE MULLEBBIX MPOAYKTOB

17 TposepbTe, roToBa nun nuia. B ciyyae ComHeHUN ysennybte BpemMa NPUroToBieHns eLle Ha
HECKOJIbKO MUHYT.

18 BblHbTe NPUrOTOBMIEHHYIO MILLY C MOMOLLbIO AePEBAHHON WK NIaCTMacCOBON JIOMNATKM.

& YyXoa 1 ObCNTYXKUBAHUE

19 OTkntounTe NPUGOP 1 falTe eMy OCTbITb NEPeA YNCTKONW UM XPaHEHMEM.

20 lMpoTpute NOBEPXHOCTb YNCTOW BAAXKHOM TKaHbIO.

21 Vicnonb3yiite 6ymakHOE NONOTEHLE, CMOYEHHOE B PacTUTENbHOM Macse A yhaneHus
CTOMKUX NATEH.

22 BbiMoNTe NOAAOH TEMNON MblSIbHON BOAOW MM MOMECTUTE Ha BEPXHIOKD peLLeTKy
NOCYAOMOEYHOWN MaLUUHBbI.

23 He ucnonb3ynte meTassinyeckme, NPOBONOYHbIE MOYaNKM NN MblfibHble NOAYLIEYKN.

3% B MecTax COnprKOCHOBEHNSI BEPXHEN 1 HVKHEN MIACTUHBI HA aHTUMPUTAPHBIX
NOBEPXHOCTAX MOTYT MOABUTLCA Ciefibl M3HOCA. DTO TOSIbKO BHELUHME NPU3HaKK, He
BAVAOLWME Ha paboTy rpuns.

& XPAHEHUE

24 1nA KOMMAKTHOCTY OMNYyCTWTE CTBOPKY, HamMoTaliTe Kabenb Ha KabenbHbI OTCEK 1 XpaHWTe
rpwib B BEPTUKASIbHOM COCTOAHMUMN.

3ALLUTA OKPYXAIOLLE CPEbI
[lnA Toro uyTobbl 36eXaTb Yrpo3 ANA 340POBbA U OKPYKatoLLei Cpeabl 13-3a BPefHbIX

BELLECTB B NEKTPUYECKNX 1 SNIeKTPOHHbIX TOBapax, Nprbopbl, OTMEYEHHbIe JaHHbIM CIMBOJIOM,

[OMKHbI YTUIIM3UPOBATHCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIe ObITOBbIE OTXOfbl, @ KaK

BOCCTaHOBJIEHHbIE /1M MOBTOPHO UCMOSb30BaHHbIE.
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18850-56 220-240B~50/60T1; 910-1100 BT

M3rotosutens: CaenaHo B Kntae ana VARTA Consumer Batteries GmbH & Co. KGaA, Anbdpen-

Kpynn WTpacce 9, InnbBaHreH, 73479, lepmanus
BpeMsA NPUroToBAeHNs 1 6€30MacHOCTb NULLEBbIX MPOAYKTOB

BpeMﬂ NPUroToBNe€HNA YKa3aHO I'IpVI6J1I/I3VITEJ1bH0. JT10 BpemAa npnBoanTCA ONA NpUroTtoBneHnA
CBEXUX NJTN MONMHOCTbIO PAa3MOPOXKEHHDbIX MULLIEBBIX MPOAYKTOB, KOrA4a Perynatop rfemnepaTtypbl
YCTaHOBJIEH B CpeHee NosoXKeHue. npl/l NPUroTOBNEHNN 3aMOPOXKEHHDbIX MPOAYKTOB ,ElO6aBbTe
2-3 MWHYTbI 4N1A MOPENPOAYKTOB U 3-6 MUWHYT OAnA MAca 1 NTULbl, B 3aBUCUMOCTU OT TONLWLNHDbI N
NJIOTHOCTU NN, I'Ipm npuUroToBNEHNN d)aCOBaHHbIX nMueBbIX NPOAYKTOB C}'Iep,thTe YKa3aHuAM

Ha yNaKOBKe W STUKETKE.

MOpenpoayKTbl min CBMHUHA
¢dune nococs 3-4  OTOMBHbIE, TOALWMNHON 12 MM
¢dune cnbaca 3-5 OKOpPOK KyCcKamu

nanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8  wWalbIK, Kybukamu paamepom 25 mm
JI0COCb KyCKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 cocuckn
Mey-pbiba Kyckamu, pasmepom 12-25 MM 6-9  dune, TONWKHON 12 Mm
TYHeL KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 6yTepbpoppbl

WaLnbIK, Kybrkamy pasmepom 25 mm 4-6 cbip

KpeBeTKu 1-2  BeTuuHa (BapeHas)

MOJTIOCKN 4-6  3aKycKu

roesifj/iHa KanbLioHe

dune 5-7  6YynoyYKu C ropayeit CoOCUCKon
duneiiHas yacTb Kyckamu 7-8  OpyKTbI

rambyprep, 100 r 7-8  A6GNOKK, MONOBUHKAMN/NOMTUKAMMN
WaLnbIK, Kybrkamy pasmepom 25 mm 7-8  6aHaHbl, NPOAObHBIMY TOMTUKAMN
Kpyribi GuLuTeKc 5-7  HeKTapuHbl, MONOBMHKaMW/IOMTUKaMM
COCUCKN 6-8 nNepcuKu, NOSIOBMHKAMIW/MOMTKaMM
Bblpe3ka 7-9  aHaHac, TIOMTVKaMu

OUPLUTEKC Ha KOCTOUKE 8-9 osBowwm
ArHATUHA cnapa

WaLnbIK, Kybrkamy pasmepom 25 mm 7-8  6aknaxaH, ToOMTUKaMu/Kyburkamm
OTOUBHbIE KOT/EThI 4-6  nyK, TOHKUMU CNOAMUA
Kypuua/vHgenka nepLbl, TOHKMMU JIOMTVKaMM
KypViHas rpyaka Kyckamm 5-7 nepubl, 06XXapnTb, 3aTEM CHATb KOXULLY
6eapbIWKY (KypUHbIE) 5-7 nepubl LeNIMKOM, CMa3aHHble
WHZIOWVIHAsA rpyaKa, TOMTUKaMuy 3-4  pacTuTenbHbIM MacsioM

KapTodenb, NOMTUKamn/Kyoukamm
peuenTbl
w— = CTONOBaA NoxKa (15 mn) g =rpammbl > =ropcTb
«— = YyanHasaA noxkKa (5 mn) ml = MunaMAnTPBbI

NaHVHY C KOoMYyeHoi ckymbpueii (1 nopuuio)

2 rotoBoe duse KonyeHom ckymbpum 3 nomTuKM xneba 13 LenbHO3ePHOBOW MYKH
4 noMnaopbl «<4eppu», NONOBUHKMN 1 %> BOAAHOM Kpecc

3anpaBKa:

2 w— Kpem-dpeLu Y2 «— Lefpa IMMOHa, TepTas

2 <= NVMOHHbIN COK 1 «— YepHbIN nepeLy

CmewariTe 3anpaBKy B MucKe. lMocTaBbTe B XONOAMNbHIIK Ha 2 Yaca. Paccnoute ckymbpuio 1

min
5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3

8
7-9

nomMecTuTe Ha TOMTUK XJieba, CBepXY MNONOXKMTE NOMUAOPBI 1 BOAAHON Kpece, 3aTem fobaBbTe
Apyron nomMTuK xne6a. Mogxapusante B TeyeHne 2-3 MUHYT. COpbI3HMTE CBEPXY 3arnpaBKoOiA.

peuenTbl MOXXHO HalTN Ha Hawwem Beb-canTe: http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpeénostni pokyny, jako jsou:

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

2 Pfistroj nepfipojujte pres casovac nebo systém dalkového
ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.
3 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
® Neponotujte pfistroj do kapaliny.
4 Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materidly (napf. zaclonami).
Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vii 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.
8 Pristroj nepouzivejte k zadnym jinym ucelim nez k pfipravé jidla.
9 Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poSkozen nebo se objevuji poruchy.
jen pro domdci pouziti
ﬁr PRED PRVNIM POUZITIM
Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
@& NAPLOCHO NEBO S NAKLONEM?
1 Mdazete 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.
2 S naklonem opékejte maso, hamburgery a cokoliv, co vylucuje tuk.
3 Na plocho délejte sendvice, panini a potraviny s tekutymi ingrediencemi, jako je roztaveny
Syr.
& PRIPRAVA
4 Odkapavaci tdc pod predni ¢asti grilu dejte doprostied, aby vie zachytil.
5 Gril oteviete, vymazete grilovaci plochy trochou oleje na vafeni ¢i méaslem a pak gril zavrete.
3¢ Nepouzivejte nizkotu¢ny tuk — mohl by na grilu vzplanout.
@& PREDEHRATI
6 Zasunte zastrcku do zasuvky.
7 Kontrolka pfipojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.
8 Po zahfati pristroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.
9 Stridavé se bude rozsvécovat podle toho, jak bude spinat termostat, ktery udrzuje
nastavenou teplotu.

N oW
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nakresy 3 stojanek 6 kontrolka termostatu

1 spodnistrana 4 drzadlo (zelena)

2 prostor pro skladovani 5 kontrolka pfipojeni k siti 7 grilovaci plochy
kabelu (Cervend) 8 odkapavaci tac

& NAPLNENI GRILU
10 AzZ se rozsviti kontrolka termostatu, otevrete gril.
11 Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracec¢ky nebo klesti, nikdy ne prsty.
12 Nepouzivejte zddné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.
13 Gril zaviete.
14 Pant grilu je feSen tak, Zze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované potraviny.
15 Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.
16 Cekejte, dokud nebude jidlo hotové.
& VYJMUTIJIDLA
17 Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.
18 Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych néstroja.
@ PECE A UDRZBA
19 Odpoijte spotiebic¢ a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.
20 V3echny plochy otfete cistym vlhkym hadrem.
21 Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchyrskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na
vareni.
22 Odkapavaci tac umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihrddce mycky.
23 Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i ¢istici houbu obsahujici mydlo.
3¢ V mistech, kde se setkava horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat znamky
opotiebeni. Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.
@ USKLADNENI
24 Abyste usetfili misto, zaklopte stojanek, kabel navirite do prostoru pro kabel a gril ulozte ve
vzptimené poloze
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
casy pripravy a bezpeénost potravin
Uvedené casy pouzivejte jen jako voditko. Jsou uréeny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené
potraviny s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych potravin
pfidejte u plodt mofe 2-3 minuty, u masa a dribeZe 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a
hutnosti danych potravin.
Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.
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plody more

filet zlososa

filet z vikouse

steak z platyze, 12-25 mm
steak z lososa, 12-25 mm
steak zmecouna, 12-25 mm
steak z tundka, 12-25 mm
kebab, 25 mm kostka
krevety

musle

hovézi

filet

steak z rosténce

burger, 100 g

kebab, 25 mm kostka
steak z kyty

klobasy

svickova

T-bone steak (bederni ¢ast vysokého
rosténce s kosti ve tvaru T)
jehnéci

kebab, 25 mm kostka
platky rosténce
kureci/krati

kousky kurecich prs
(kureci) stehna

krti prsa na platky

recepty

> = hrst

w— = polévkova Izice (15 ml)
«— = ¢ajova Izi¢ka (5 ml)
g=gramy

ml = mililitry

panini s uzenou makrelou (pro 1 osobu)

2 vafené uzené filety z makrely
3 krajice celozrnného chleba

4 rajcata cherry nakrdjend na poloviny

1 feficha

dressing:

2 w— creme fraiche

2 «— citrénova kilra nastrouhana
2 «— citrénova stava

1 «— Cerny pepf

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6
5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9

8-9

7-8
4-6

5-7

3-4

veprové

platky, 12 mm

Sunkovy steak 5-6

kebab, 25 mm kostka
klobasy

kotleta, 12 mm

sendvice

syr

Sunka (vafenad)

svacina

calzone

hot dog

ovoce

jablko, na poloviny/platky
banany rozkrojené podélné
nektarinky, na poloviny/platky
broskve, na poloviny/platky
ananas, platky

zelenina

chrest

lilek, na platky/kostky
cibule, tenké platky
paprika, tenké platky
paprika, ogrilovat slupku
celé papriky potfené olejem
brambory, na platky/kostky

min
5-6

6-8

4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

Dressing promichejte v mise. Dejte na 2 hodiny vychladit do lednice. Kousky makrely dejte na
krajic chleba, nahoru dejte rajcata a fefichu, pak pfiklopte druhym krajicem. Grilujte 2-3 minuty.

Na pfipravené jidlo naneste dressing.

recepty naleznete na nasich internetovych strankach:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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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:

1 Tento pristroj m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su
pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym spojenych rizik. Deti
sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba
nemaju byt vykondvané detmi ak nie su starSie ako 8 rokov a pod
dozorom. Pristroj a elektricki Snudru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

2 Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému
dialkového ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

3 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,

jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Neponarajte spotrebic¢ do tekutiny.
Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materialmi (napr. zaclonami).
Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
Pred zapojenim grilu do elektrickej siete odvirnte cely kdbel z Glozného priestoru.
Nebalte potraviny do plastikovej félie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a
mozte spbsobit riziko poziaru.
8 Nepouzivajte pristroj na ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.
9 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

len na domace pouzitie

nakresy 4 rukovat 8 odkvapkavacia tacha  ||®]
1 pod 5 svetielko zapnutia (Cervené) )
2 Ulozné miesto na kabel 6 svetielko termostatu (zelené) \5
3 sklopna dosticka 7 grilovacie platne S
<<
—
W

A

eUIDUSAO

N

N o v b

2 PRED PRVYM POUZITIM

Grilovacie platne utrite vlhkou utierkou.

& ROVNO ALEBO $SIKMO?

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

2 Maso, burgery z mletého mdsa a ¢okolvek, z ¢coho unika tuk grilujte na Sikmej ploche.

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

@ PRIPRAVA

4 Odkvapkavaciu tachu umiestnite do stredu pod prednu cast grilu, aby zachytévala pripadnu
nadbytoc¢nu stavu.
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5 Otvorte gril, grilovacie platne potrite trochou kuchynského oleja alebo masla, potom ho
zatvorte.
¥ Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku — méze na grile prihoriet.
& PREDHRIATIE
6 Vlozte zéstrcku do zasuvky na stene.
7 Svetelnd kontrolka napdjania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.
8 Ked'pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit.
9 Potom bude cyklicky zapinat a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri
udrziavani teploty.
& NAPLNENIE GRILU
10 Ked'svetielko termostatu zasvieti, otvorte gril.
11 Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platfiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie
prstami.
12 Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy.
13 Zatvorte gril.
14 Kib je upraveny tak, aby si poradil s hrubymi aj nepravidelne tvarovanymi kusmi jedla.
15 Grilovacie platne by mali byt zhruba rovnobezne, aby bolo jedlo prepecené rovnomerne.
16 Pockajte, kym sa jedlo nedopecie.
& JEDLO VYBERTE
17 Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o Cosi dlhSie.
18 Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.
@& STAROSTLIVOST A UDRZBA
19 Spotrebic odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.
20 Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.
21 Na tazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navlhéenu troskou oleja na varenie.
22 Odkvapkévaciu tacriu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky
riadu.
23 Nepouzivajte Skrabky, drétenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.
3¢ V miestach, kde dochadza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platiiou mézu neprilnavé
povrchy vykazovat znamky opotrebenia. Toto je iba kozmeticka chyba, a nema vplyv na
spravne fungovanie grilu.
& USKLADNENIE
24 Aby ste usetrili miesto, sklopte sklopnu dosticku, kabel navifite v loznom priestore na kabel
a potom gril uloZte nastojato.
OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a zivotného prostredia vplyvom nebezpec¢nych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.
Casy pripravy & bezpecnost potravin
Tieto Casy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo Uplne rozmrazenych
potravin, ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2
-3 minuty pre morské plody, 3 — 6 minut pre maso a hydinu, a to v zavislosti od hrubky a
konzistencie jedla.
Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nélepke.
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morské plody

filet z lososa

filet z morského okuna

steak z halibuta, 12-25 mm
steak z lososa, 12-25 mm
steak z mecuna, 12-25 mm
steak z tuniaka, 12-25 mm
kebaby, kocka velkosti 25 mm
krevety

musle

hovadzie

rezen

steak z rostenky

hamburger, 100 g

kebaby, kocky velkosti 25 mm
rezen z pleca

parky

svieckova

kotleta

jahnacie

kebaby, kocky velkosti 25 mm
rezne z karé 4-6

kura/morka

kusky kuracich pfs

stehna (kura)

morcacie prsia, platky

recepty (Slovencina)

> =za hrst

w— = polievkovd lyzica (15ml)
«— = Cajova lyzicka (5ml)
g=gramov

ml = mililitrov

panini (sendvic) s idenou makrelou (1 porcia)

2 uvarené filety z tdenej makrely

3 krajce celozrného chleba

4 paradajky cherry, rozkrojené napoly
1 Zeruchy

dressing:

2 w— hustej kyslej smotany (28%)

2 «— citrénovej kory, postrihanej

5 «— citrénova Stava

1 «— ¢ierne korenie

V nadobe rozmiesajte dressing. Nechajte 2 hodiny v chladnicke. Makrelu rozoberte na malé

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

57
57
3-4

bravcové

rezne, 12 mm

rezne zo Sunky

kebaby, velkost kocky 25 mm
klobasy

svieckovd, 12 mm

sendvice

syrovy

Sunkovy (tepelne upraveny)
rychle jedla

Calzone (plnena tasticka)

hot dogy

ovocie

jablko, polovica/kusok
banany, rozkrojené po dizke 3-4
nektarinky, polovica/kusok
broskyne, polovica/kuisok
ananas, kisok

zelenina

Spargla

baklazén, platok/kocka
cibule, nakrajané na tenko
papriky, nakrajané na tenko
papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu
celé papriky potreté olejom
zemiaky, platok/kocka

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8

kusky na krajec chleba, polozte na nu paradajky a zeruchu, potom pridajte dalsi krajec. Grilujte

2-3 minuty. Pokropte dressingom.
recepty najdete na nasej webstranke:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

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

2 Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

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

specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
Ustaw urzadzenie na stabilnej, rownej 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 dojs$¢ do pozaru.
8 Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
9 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
tylko do uzytku domowego
2 PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.
@ PLASKICZY POCHYLONY?
1 Mozesz podniesc klape, aby przechyli¢ grill i ttuszcz szybciej sptywat do tacki ociekowej albo
ustawic go ptasko, aby unikna¢ przeptywu drobin jedzenia w kierunku przedniej czesci grilla.
2 W pozycji pochylonej zaleca sie grilowanie miesa, hamburgeréw oraz produktéw, ktére
wydzielaja ttuszcz.
3 W pozycji ptaskiej zaleca sie przygotowywanie zapiekanek, panini oraz produktéw z
ptynnymi sktadnikami, jak topiony ser.
@ PRZYGOTOWANIE
4 Ustaw tacke ociekowg centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny
5 Otwoérz grill, przesmaruj ptyty odrobing oleju jadalnego lub masta, a nastepnie zamknij grill.
3¢ Nie rozprowadzaj substancji z niskg zawartoscia ttuszczu - moga zapali¢ sie na urzadzeniu.
& WSTEPNE PODGRZANIE
6 Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.
7 Lampka zasilania bedzie $wieci¢ tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podtaczone do zasilania.
8 Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie odpowiednig temperature.

No uv b
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rysunki 4 uchwyt 8 tacka ociekowa 5
1 od spodu 5 lampka zasilania (czerwona) wn
2 schowek na kabel 6 lampka termostatu (zielona) ;*
3 klapa 7 ptyty grilla %
9 Bedzie to nastepowac w cyklu wtaczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac Na)
temperature. Q

& WLOZ DO GRILLA

10 Gdy zaswieci sie lampka termostatu, otworz grilla.

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

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

13 Zamknij grill.

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

15 Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej réwnolegle, aby unikng¢ nieréownomiernego opiekania.

16 Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.

& WYJMIJ JEDZENIE

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

18 Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

& KONSERWACJA | OBSLUGA

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

20 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czystg wilgotng szmatka.

21 Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy
jadalnej.

22 Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pdtce zmywarki do naczyn.

23 Nie uzywaj srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.

3¢ W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajgce moga
wykazywac $lady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.

& PRZECHOWYWANIE

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

OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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czasy przyrzadzania i bezpieczenstwo zywnosci

Podane czasy przyrzadzania majg wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotycza one

produktéw spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w srednich
temperaturach. Podczas przyrzadzania mrozonek, dodac¢ 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6
minut na mieso i dréb, w zaleznosci od grubosci i gestosci produktow.
Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki

na opakowaniu lub etykiecie.

owoce morza min
filet ztososia 3-4
filet z okonia morskiego 3-5
stek z halibuta, 12-25mm 6-8
stek ztososia, 12-25mm 6-8
stek z miecznika, 12-25mm 6-9
stek z tuiczyka, 12-25mm 6-8
kebaby, kostka 25mm 4-6
krewetka 1-2
przegrzebek 4-6
wotowina

filet 5-7
stek z poledwicy 7-8
hamburger, 100g 7-8
kebaby, kostka 25mm 7-8
stek zudzca 5-7
kietbasy 6-8
poledwica 7-9
T-bony 8-9
jagniecina

kebaby, kostka 25mm 7-8
kotlety z poledwicy 4-6
kurczak / indyk

piers kurczaka w kawatkach 5-7
udka (z kurczaka) 5-7
piers zindyka, w plastrach 3-4

przepisy kulinarne

w— =tyzka stotowa (15ml)

«— =tyzeczka (5 ml)
wedzona makrela panini (1 porcja)
2 gotowane wedzone filety z makreli
4 pomidory cherry, potéwki

sos:

2 »— $mietana "creme fraiche"

V2 «— sok z cytryny

wieprzowina

kotlety, 12mm

stek z szynki

kebaby, kostka 25mm
kietbasy

poledwica, 12mm

kanapki

ser

szynka (gotowana)

przekaski

Calzoni

Hot dog

owoce

jabtko, potowa / plaster
banan, plaster w dtugosci
nektarynki, potowa / plaster
brzoskwinie, potowa / plaster
ananas, plaster

warzywa

szparagi

baktazan, plaster / kostka
cebula, cienki plasterek
papryka, cienki plasterek
papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie skory
cata papryka posmarowana oliwa
ziemniaki, plaster / kostka

g=gramy & =garsc
ml = mililitry

3 kromki razowego chleba
1> rzezucha

Y2 «— skérka z cytryny, starta
1 «— czarny pieprz

min
5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3
8
7-9

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

2-3 minuty. Pola¢ sosem.

przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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crtezi 4 rucka 8 posuda za kapanje
1 sdonje strane 5 svjetlo napajanja (crveno)

2 spremiste kabla 6 svjetlo termostata (zeleno)

3 krilce 7 ploce rostilja

Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i odrzavanje ne smiju vr3iti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. DrzZite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

2 Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

M Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

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

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
® Nemojte uranjati uredaj u tekuéinu.

4 Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).

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

6 Prije nego $to ukopcate rostilj u uti¢nicu elektri¢ne struje, potpuno odmotajte kabel iz
njegovog spremista.

7 Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time
moze dodi do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.

8 Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.

9 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.

isklju¢ivo za kuénu uporabu
2 PRIJE PRVE UPORABE
Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.
& RAVNIILI NAGNUTI POLOZAJ?

1 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.

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

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

& PRIPREMA:

4 Postavite posudu za kapanje to¢no ispod prednjeg dijela rostilja, da bi se prikupila sva
masnoca.

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

3¢ Nemojte koristiti posne premaze jer mogu izgorjeti na rostilju.
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& PRETHODNO ZAGRIJAVANJE
6 Stavite utikac u utic¢nicu.
7 Svjetlo napajanja e svijetliti dokle god je uredaj spojen na dovod elektri¢ne energije.
8 Termostat Ce svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu.
9 Zatim ¢e se u ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.
@& STAVLJANJE NAMIRNICA NA ROSTILJ
10 Kad zasvijetli svjetlo termostata, otvorite grill.
11 Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomo¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi
prstima.
12 Nemoijte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.
13 Zatvorite rostilj.
14 Sarka je oblikovana na na¢in da moze podhnijeti debele komade hrane ili namirnice neobi¢nih
oblika.
15 Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravhomjerno pecenje.
16 Sacekajte dok se hrana ne ispece.
& VADENJE NAMIRNICA
17 Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pecenjem.
18 Izvadite pecenu hranu uz pomo¢ drvenih ili plasti¢nih kuhinjskih pomagala.
@ CISCENJE | ODRZAVANJE
19 Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.
20 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.
21 Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlazenim s malo jestivog ulja.
22 Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.
23 Nemoijte koristiti ribalice, metalnu zicu ili jastucice sa sapunicom.
3¢ Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje plo¢e, na neprijanjajuc¢im povriinama mogu se
pojaviti znakovi habanja. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.
@ CUVANJE
24 Kako biste ustedjeli na prostoru, spustite krilce, omotajte kabel oko njegovog spremista i
Cuvajte rostilj u uspravnom polozaju.
ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
vrijeme pecenja i sigurnost hrane
Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Odnose se na svjezu ili potpuno odmrznutu
hranu, pec¢enu na srednjoj temperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3 minuta za
morske plodove i 3-6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustoci hrane.
Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.
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morski plodovi

file od lososa

file od brancina

odrezak konjskog jezika, 12-25 mm
odrezak lososa, 12-25 mm
odrezak sabljarke, 12-25 mm
odrezak tunjevine, 12-25 mm
raznji¢i, kockica od 25 mm
Skampi

Jakobove kapice

govedina

file

odrezak od butine
hamburger, 100 g

raznjici, kockica od 25 mm
okrugli odrezak

kobasice

pecenica

odrezak s kostima

janjetina

raznjici, kockica od 25 mm
kotleti (odresci)
piletina/puretina

komadi pile¢ih prsa

pileci zabatci

pureca prsa, rezana

recepti (Hrvatski)

> = pregrit

w— =7lica (15 ml)

«— = Cajna zli¢ica (5 ml)
g=grami

ml = mililitri

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

57
3-4

sendvici s dimljenom skusom (za 1 porciju)

2 kuhana fileta od dimljene skuse

3 kriske kruha od integralnog pseni¢nog brasna

4 prepolovljene ,cherry” rajcice
1 ¢ potocarke
zacin:

2 w— creme fraiche (francuskog kiselog vrhnja)

%2 «— ribane limunove korice
%2 «— soka od limuna
1 «— crnog papra

Izmijesajte zacine u zdjeli. Ostavite u hladnjaku 2 sata. Izrezite skusu na listice i stavite je na

svinjetina

kotleti, 12 mm

odrezak dimljene Sunke
raznjici, kockica od 25 mm
kobasice

pisanica, 12 mm

sendvici

sir

Sunka (kuhana)

zakuske

calzone

hot dogovi

voce

jabuka, polovina/kriska
banane, uzduzna kriska
nektarine, polovina/kriska
breskve, polovina/kriska
ananas, kriska

povrée

$paroge

patlidzan, kriska/kockica
luk, tanka ploska

paprika, tanka kriska
paprike, pecene na rostilju i oguljene
cijele paprike, premazane uljem
krumpiri, kriska/kockica

krisku kruha, odozgo stavite rajcice i potocarku, potom dodajte drugu krisku. Ros

tiljajte 2-3 minuta. Poprskajte zacin preko hrane.

recepti su dostupni na nasoj web stranici:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7



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:

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

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

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

3 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenijati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci
tveganje.

® Naprave ne potapljajte v tekocino.

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.

8 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.

9 Naprave ne upravljajte, Ce je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

samo za gospodinjsko uporabo

£ PRED PRVO UPORABO

Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.

& VODORAVNO ALI NAGNJENO?

1 Loputo lahko dvignete, da nagnete Zar in pospesite pretok mas¢obe v pladenj za kapljanje,
ali pa jo pustite spusceno, da preprecite lezenje hrane proti sprednji strani Zara.

2 Meso, mleto meso in drugo, kar oddaja mas¢obo, pecite na nagnjenem Zaru.

3 Sendvice, kruhke in hrano s teko¢imi sestavinami, na primer topljenim sirom, pecite na
vodoravnem Zaru.

& PRIPRAVA

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

5 Odprite zar, obrisite plos¢i zara z malo jedilnega olja ali masla, potem pa ga zaprite.

3¢ Ne uporabljajte namazov z nizko vsebnostjo mas¢obe - na zaru se lahko zazgejo.

& PREDGREVANJE

6 Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.

7 Lucka za vklop sveti, dokler je naprava priklju¢ena na elektri¢cno omrezje.

8 Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo.
9 Nato se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno temperaturo.

No v b
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risbe 4 rocaj 8 pladenj za kapljanje >
1 spodaj 5 lucka za vklop (rdeca) %
2 prostor za kabel 6 lucka termostata (zelena) @)
3 loputa 7 plosci zara o
& POLNJENJE ZARA o

10 Ko lu¢ka termostata sveti, odprite Zar.
11 Na spodnjo plosco zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.
12 Ne uporabljajte ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zas¢itene s
sredstvom proti sprijemanju.
13 Zaprite zar.
14 Tecaj je ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.
15 Plosci zara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.
16 Pocakajte, da je hrana kuhana.
& ODSTRANJEVANJE HRANE
17 Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo 3e pokuhajte.
18 Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.
@ NEGA IN VZDRZEVANJE
19 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo odistite ali shranite.
20 Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.
21 Za odstranjevanje trdovratnih madeZzev uporabite papirnato brisa¢o z malo jedilnega olja.
22 Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.
23 Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstev, zi¢ne volne ali milnih blazinic.
3¢ Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plos¢a, so lahko na povriinah, zas¢itenih s
premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva
na delovanje zZara.
& SHRANJEVANJE
24 Za varcevanje s prostorom spustite loputo, navijte kabel okoli prostora za kabel in zar
shranite pokonci.
ZASCITA OKOLJA
Vizogib onesnaZevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavreci med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
casi kuhanja in varnost hrane
Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc¢. Doloceni so za sveZo ali popolnoma odmrznjeno
hrano, kuhano s srednjo temperaturo. Pri kuhanju zamrznjenih zivil pristejte 2-3 minute za
morsko hrano in 3—-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane.
Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.
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morska hrana

file lososa

file brancina

zrezek polenovke, 12-25 mm
zrezek lososa, 12-25 mm
zrezek mecarice, 12-25 mm
zrezek tuna, 12-25 mm
kebab, kocke 25 mm
kozica

pokrovace

govedina

file

ledveni zrezek

burger, 100 g

kebab, kocke 25 mm
okrogli zrezek

klobase

biftek

florentinec

jagnjetina

kebab, kocke 25 mm
ledvene zarebrnice
pis¢anec/puran

kosi pis¢angjih prsi
stegna (pis¢anec)
puranje prsi, narezane

recepti (Slovenscina)
> =zadlan

w— =7lica (15 ml)

«— = ¢ajna zlicka (5 ml)
g=grami

ml = mililitri

kruhki s prekajeno skuso (za 1 osebo)

2 fileti kuhane prekajene skuse
3 rezine polnozrnatega kruha

4 ¢ednjev paradiznik, polovice

1 ¢ vodna kresa

preliv:

2 w— kisla smetana

Y2 «— naribana limonina lupinica
2 «— limonin sok

1 «— ¢rni poper

Preliv zmesajte v posodi. Hladite 2 uri. Rezine skuse polozite na kos kruha, jih pokrijte s

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

57
3-4

svinjina

zarebrnice, 12 mm

zrezek iz krace

kebab, kocke 25 mm
klobase

ledvi¢na pecenka, 12 mm
sendvici

sir

Sunka (kuhana)

prigrizki

kalcon

hrenovke

sadje

jabolko, polovica/rezina
banane, narezane po dolgem
nektarine, polovica/rezina
breskve, polovica/rezina
ananas, rezina

zelenjava

Sparglji

jajcevci, rezina/kocka
Cebula, tanka rezina
paprike, tanka rezina
paprike, zar in olupljene
cele paprike, premazane z oljem
krompir, rezina/kocka

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

paradiznikom in vodno kreso ter dodajte drugo rezino kruha. Pecite 2-3 minute. Po jedi polijte

preliv.

recepti so na voljo na nasem spletnem mestu:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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oxédia 3 nitepuylo 6 Auxvia Beppootatn

1 kaTw amd Tov 4 xelpohafn (mpdoivn)

2 ywpo amodrkeuong 5 Auyxvia Aertoupyiag 7 TAGKEC YKPINEPAG
kKaAwdiou (KOKKIVN) 8 &iokog uypwv

AlafdoTe TIc 06nyieg, PUAAETE TIC O ACPANEC UEPOC KAl OE TTEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN
oe adA\ov xpnotn, dwoTte padi kat Tig 0dnyie. Apaipéote GAa Ta LAIKA CUCKeLATIAG TIPLV ATTo TN
xenon.

>HMANTIKA METPA AXOAANEIAX

Tnpeite Ta Bacikd PETPA A0PANEING, CUPTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

1 Hmnapovoa cuokeun pnopei va xpnotpornolndei and maidid nAkiog
AVW TWV 8 ETWV KAl ATOMA UE UEIWUEVEG OWUATIKEC, AloONTAPIEC 1
SlavoNnTIKEC IKAVOTNTECG 1 ATopa TTou OV SIABETOLV ETTAPKN EUTTEIPIQl
1 Yvwon, umo tnv mpoiundBeon 611 Ba Bpiokovtal umno emifBAeyn i Oa
AABOUV OXETIKEC 0ONYIEC KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N
XPrion tg ouokeune. Ta maidid Sev mpEmMel va XeNOIOTIOIoUV TN
ouokeun w¢ maixvidl. O kabaplopdg Kal n cuvtrpnon anod xprotn
Oev MPEMEL va TpayatomnolouvTal amo maidid, EKTOC KL av ival avw
Twv 8 eTwV Kal Bpiokovtat umo emiBAeyn. Na diatnpeite Tn cuokeun
Kall To KaAwSI0 pakpld amd matdid nAIkiag KATw Twv 8 ETwWV.

2 Mn ouvOE£ETE T OUOKEUN HE XPOVOSIaKOTTN 1] CUCTNUA
TNAEXEIPIOUOV.

A\ O1 em@AvELEC TNG CUOKEUNC BeppaivovTtal urrepBoAIKA.

3 Edv 1o KaAwd10 gival pBapuévo, TTPEMEL va avTIKATAOTAOEL amd Tov
KATAOKELAOTH, TOV avTImpdowd Tou A KAmolo é£ouclodoTnuévo
TTPOOWTTO TIPOC ATTOPUYI KIVOUVWV.

® Mn Bubilete Tn cuokeLR o€ LYPAL.

4 Mnv XpNOIUOTIOLEITE TN CUOKELH TTANGIOV 1 KATW Ao EVQAEKTA VAIKA (TT.X. KOUPTIVEG).

5 TomoBeTAOTE TN OUOKELN O 0TAOEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

6 =€TUANIETE EVTEAWG TO KAAWSIO ATTO TOV XWPO amoBnkeuong KAAwWSiou TPOTOU CUVOEDETE TN
YKpIAiEpa oTnV Tapoxr PEVUATOC.

7 Mnv TUNIYETE TIG TPOPEG O€ TTAACTIKN LEUPBPAVN, COKOUAEC amd MoAualBUAévIo 1y
aloupIvoxapTo. Oa mPokANBei {nuid oTtnV YKPIAIEPa Kal eVEEXOUEVOG KiVOUVOC TTUPKAYIAG.

8 Mn XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN YIa OTTOLASATIOTE AANN XProN TTEPA ATTIO TO YPrCIUO TPOPWV.

9 Mn XPNOLUOTIOIEITE TN CUOKEUN €AV gival Oappévn 1 mapouoidlel SuoAelToupyiec.

AIMOKAELIOTIKA Y1d OIKIAKNA XPrion
2 MNPIN ANO THN MPQTH XPHZH
S KOUTTIOTE TIC TTAAKEG TNG YKPIAIEPAG HE €va BpeyHEVO TTaVI.
@ OPIZONTIA H KEKAIMENH;

1 MmopeiTe va aVOONKWOETE TO TITEPUYIO, Yia va SWOETE KAION 0TNn YKPIAIEPQ, Kal va
EMITAXVVETE TN POI TOU AiTTou¢ Péoa oTo SioKo UYPWV N va TNV agroeTe og opl{ovTia Béon,

YIO VO OTTOTPEYPETE TN UETATOTION TWV TPOPIHWVY 0TO AKPO TNG YKPIAEPAC.
2 Wnote kpéag, umeTékia, oTidrmote amoBANNEL NiTog, o€ KeKAUEVN B€on.
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3 WAoTte 0AVTOULTG, TAViVL, TPOQIUA PE PEVOTA CUCTATIKA OTIWG TETNYUEVO TUPI, o€ optldvTia
Béon.
& [IPOETOIMAXZIA
4 TomoBeTOTE O0TO KEVTPO TOV SIOKO UYPWV KATW ATIO TNV UITPOOTIV TTAEUPA TNG YKPIMEPAG
WOTE va pn xubouv €€w Tuxdv vypd.
5 Avoi€te TNV YKPIAIEPQ, OKOUTTIOTE TIC TTAAKEG PE Aiyo payelpiko AAdL 1 BoUTupo Kal KATomiv
KAgioTE TNV.
¢ Mn xpnoLUOTIOLEITE EMANEIUMA e XAUNAG Mimapd - evEéxeTal va KAl TAVW OTIC TTAGKEC.
& [POOGEPMANZH
6 Xuvdéote To Buopa otnv mpila.
7 HAuyvia 1ox0oc avdpel evéow n cuokeun givalt ouvdedepévn oTnv TPOoPodoacia PEUUATOC.
8 H\uyvia Beppootdtn avafel 6tav n cuokeun @TAvel o€ Beppokpaaia Aertoupyiac.
9 Katémv Ba avdpet kat Ba oprioet kabBwg o Beppootatng Ba Aeitoupyei yia Siatripnon g
Bepuokpaoiac.
@ TOMNOGETHXH TQN TPOOQN
10 ‘Otav avayel n Auxvia BeppootdTn, avoifte Tn YKpIAEpa.
11 TomoBeTAOTE TIG TPOPEG OTNV KATW TTAGKA TNG YKPIMEPAG XPNOILOTIOIWVTAG UId OTTATOUAA 1
Ha toumida, oxt Ta SaXTUAA oag.
12 Mn XpNOIUOTIOLEITE LETAAANIKA 1] AIXUNEA AVTIKEIPEVA, Oa TpokaAéoeTe {nLd OTIG
QVTIKOAANTIKEG ETTIPAVELEC.
13 KAeiote Tnv yKplAiépa.
14 O appodg mpooapuoleTal og MEPITTWON XOVTIPWY TPOPWV 1) TPOPWV TTOU Eival KOUUEVEG O
mepiepyo oxNua.
15 O1MAAKeG TNG YKPINEPAG TTPETIEL VA Eival TTAPAAANAC TOTTODETNUEVEG O€ YEVIKES YPAUMEG YIa
va amo@euxOei To avopolopoPPo YHOIO.
16 MepipéveTe €wg 0TOU Va YnBei To paynTo.
@ AOQAIPEZH TOY QATHTOY
17 BePaiwbBeite 011 éxel YnBei. EQv Sev eioTe oiyoupol, PrioTe To Aiyo mapamavw.
18 A@aipéoTe To Ynuévo @ayntéd pe EUAIVA 1 TTAAOTIKA OKEUN HOYEIPIKAG.
@ OPONTIAA KAl XYNTHPHZH
19 AmoouvS£oTe TN CUOKEUN Ao TNV TIPIfa Kal AQROTE TN VA KPUWOEL TIPIV armo Tov KaBaplopd
Kat TNV amoBrikevon.
20 IkouTioTe ONEG TIC EMPAVELEG PE €va KaBapd Bpeyuévo mavi.
21 MpooBéote Aiyo payelpikd Aadt og xapti koulivag Kal XpnOIUOTIOOTE TO yld va
ATTOPAKPUVETE TOUG ETTILOVOUC AEKESEC.
22 MA\Vvete Tov Sioko LypWV pe (e0TO vePS Kal camouvAada 1} TOTTOBETHOTE TOV OTO EMAVW
KAAAB1 Tou mMAuvTnpiou MATWV.
23 Mn XPNOIUOTIOLEITE AELAVTIKA OPOUYYyapdKia 1 cUpua koulivag.
¢ TTa onueia o €pxovTal Og EMAQPH N EMAVW KAl N KATW TTAAKA, Ot AVTIKOAANTIKEG EMPAVELEG
pmopei va epgavicouv onudadia @Oopdg. Autd agopd HOVo TNV AloONTIKN €1KOVA, Sev
ennpeadel Tn Aettoupyia TNG yKpIAEpaAg.
& amobnkeuon
24 Tia va e€0IKOVOUNOETE XWPO, KATERAOTE TO MTEPUYIO, HaléPTe To KAAWSIO YUpw amd ToV
Xwpo amobrikeuong kaAwdiou, émerta amoBnkeVoTe TNV YKpIAEpa 6pbia.
MPOXTAXIA TOY MEPIBAAAONTOX
Mpog amoguyn mePIBAANOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TTPoANUATWY Lyegiag Aoyw
EMKIVOUVWV OUCIWV aTTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol GUOKEUEG E AUTO TO
oupPolo bev Ba mpémel va amoppintovTal pe Ta Aotmd olKlakd amoppippata, aAAd va
AVOKTWVTAL, VA EMAVAYPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.
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XPOVOl YNCiHatog & ac@ANEld TPOPIHWY
XPNOIUOTIOINOTE AUTOUE TOUG XPOVOUG UOVO WG ONUEID avapopds. AQopoUV PPECKEG 1 TTARPWG
ATOYUYUEVEC TPOPEC TTOL PrVOVTAL LE ToV SIaKOTITN BepuoKkpaciag oTn pecaia Béon. Katd to
PO KATEYUYHEVWVY TPOPWY, TTPOCBECTE OTOV XPAVO YPNoitaTog 2-3 Aemtd yia Balacotva kat

3-6 AemTA yla KPEAG KAl TTOUAEPIKA, avAhoya JE To TTAXOG KAl TNV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.

Katd 1o Priolpo mTPOCUOKEVAOHEVWY TPOPWY, VA AKONOUBEITE TTAVTOTE TIG 0dNyieg Tou
avaypdgovTal 0Tn OUOKEUAOSIA ) TNV ETIKETA.

Balacoiva min  xolpwo min
OONOMOC PINETO 3-4  umptldheg, 12 mm 5-6
AaBpdki iNéTo 3-5  XOlPOMEPL KATIVIOTO 5-6
KOAKAVL QINETO, 12-25 mm 6-8 00oUPAAKL, KUBOL 25 mm 7-8
OONOMOC PETA, 12-25 mm 6-8 AOUKAVIKa 6-8
&piac péta, 12-25 mm 6-9  Yapovéppt, 12 mm 4-6
TOVOG PEéTa, 12-25 mm 6-8 TOOT
ooUPBAAKL, KUBOL 25 mm 4-6  Tupi 2-3
yapideg 12 laumov 5-6
XTEVIA 4-6 ovak
pooxdapt KOATOOVE 8-9
QINéTO 5-7 XOTVTOYK 2-3
KOVTPA QINETO 7-8  @pouTa
pmpTéKL, 100 yp. 7-8  UAAQ, KOUUEVA OTN HEON 1 OE PETEC 6-8
o0oUPBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8  PMAVAVEC, KOPPEVEG KATA UNKOC 3-4
KINOTO 5-7  VeKTapivia, KOPPEVA OTN LEON 1) O PETEC 3-5
Aoukavika 6-8 pobAKIVA, KOPMEVA OTN UEON 1) OE PETEC 3-5
omahounpiloAa 7-9  avavdg, KOUUEVOC OE PETEC 3-7
pmptldha 8-9 hayxavikd
apvi onmapayyla 3-4
KeUMAm, KUBol1 25 mm 7-8  pehtlavecg, eéTec/KuPol 8-9
naiddakia 4-6  KPEUMUOIA, NETITEC PETEC 5-6
Kotémoulo/yalomoUAa TITIEPIEC, NETITEC PETEC 6-8
KOTOTTOUAO, PINOKOUUEVO PINETO 5-7 mmePLEC, Yriotpo KaTom Eeproudiopa 2-3
pmmouTIa (KOTOTTOUAO) 5-7  OANOKANPEC TTIEPIEC, ETMIKOAUMMEVEG UE AL 8
yaAomoUAa, PIAOKOUUEVO oTHOOC 3-4  matdteg, PETEG/KUBOL 7-9
OUVTAYEG

@~ = KOUTOAId TnG ooumag (15 ml) g =ypaupdpla S = xoupTa

< = KOUTOAAQKI TOU YAUKOU (5 ml) ml = xi\lootéAiTpa

KOTTVIOTO GKOUMTIPi 0€ YwpaKL mavivi (1 pepida)

2 Ynuéva KamvioTd QINETA armd OKOUMTIPI
4 vTOpaTAKIQ, KOUUEVA OTN HéON
VTPEOIVYK:

2 o KPEUA YANAKTOG

5 «— XUUOG AeOVIOU

3 @ETEG PWHIOU OMIKAG AAEONG
1> vepokdapdapo

Y2 «— EUOpA AepoVIOU, TPIPUEVO
1 «— pavpo mmépt

AVaKaTEPTE TN YapvIToUpa o€ £va UmoA. TomoBeTHOTE To UMOA 0To Yuyeio yia 2 WPEG.
AQaIpEOTE TNV TIETOA TOU OKOUUTIPLOU KAl TOTTOOETAOTE TO 0TO KATW HEPOG TOU YPwHIOU,
TMPOCHECTE Ao TAVW TA VTOMATAKIA KAl TO VEPOKAPSAUO Kal TENOG TOMOOETAOTE TO AANO HEPOG
Tou Ywpiov. Yriote ta couBAdkia yia 2-3 Aemtd. NaomalioTe T yapvitoupa mAvw armo TO TTaviv.
UmopEiTe va Bpeite OUVTAYEG OTOV IOTOTOTIO MAG:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkez6 vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok
utasitasainak megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha
tisztaban vannak a hasznalatbol ered6 kockazatokkal. Gyermekek
nem jatszhatnak az eszkdzzel. A készuilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor
végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt
8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

2 Ne csatlakoztassa a készuléket id6zité kapcsoldhoz vagy
tadvvezérlésd rendszerhez.

A\ A készilék feluletei felforrosodnak.

3 Ha a kabel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy

szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne meritse a késziiléket folyadékba.
4 Ne hasznalja a készlléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
5 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo fellletre.
6 A grill elektromos héldzatra vald csatlakoztatdsa el6tt teljesen tekerje le a kdbelt a
kabeltartorol.
7 Azélelmiszert ne tekerje miianyag féliaba, polietilén tasakba, vagy fémfélidba. Ez kart tehet
a grillezében és tlizveszélyt is okozhat.
8 Akésziléket kizardlag élelmiszer siitésére hasznalja.
9 Ne mukodtesse a készlléket, ha az megrongélédott vagy hibasan mikadik.
csak haztartasi hasznalatra
ﬁr AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
A grillezé tanyérjait nedves kendével tordlje le.
& LAPOS VAGY DOLT?
1 Agrill dontéséhez felemelheti a pantot, igy a zsir a csepegtetd talcara folyik, vagy hagyja a
grillt lapos helyzetben, hogy az étel ne csusszon el a grill eleje felé.
2 Grillezzen dontve husokat, burgereket, barmit, melyek zsirt bocsatanak ki.
3 A szendvicseket, paninit, folyékony 0sszetevéket, példaul olvasztott sajtot tartalmazo
ételeket lapos beallitassal grillezze.
@ ELOKESZITES
4 A csepegtetd télcat a grillezd elsé részén, kozépre helyezze el, oly médon hogy az 6sszes
lecsepegé folyadékot felfogja.
5 Nyissa fel a grillezét, egy kevés féz6olajjal, vagy vajjal kenje meg a grillezé tanyérokat, majd
zarja le.
3¢ Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kenhet6 krémeket — ezek raéghetnek a grillezére.
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rajzok 4 fogantyu 8 csepegtetd talca
1 alsé rész 5 mukodésjelz6 fény (piros)

2 kabeltartd 6 termosztat jelzéfény (zold)

3 pant 7 grillez6 lapok

@ ELOMELEGITES
6 Tegye be a dugdt a csatlakoz6 aljzatba.
7 A mukodésjelz6 fény folyamatosan vildgit addig, amig a késziilék dram alatt van.
8 A termosztdt jelz6fénye akkor gyullad ki, ha a késziilék elérte az izemi hdmérsékletet.
9 Ezutdn be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat miikodik, hogy fenntartsa a kivant
hémérsékletet.
@ AGRILLEZO MEGTOLTESE
10 Ha a termosztat jelzéfénye kigyullad, nyissa ki a sttét.
11 Spatuldval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillezétanyér aljara.
12 Ne hasznaljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes feliletet.
13 Zarja le a grillezét.
14 A csuklépant tobb részbdl dll, igy a szabdlytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is kdnnyen
grillezheték a késziilékkel.
15 A grillezé lapokat nagyjabdl parhuzamosan helyezze el, igy elkeriilhet az egyenetlen
atsulés.
16 Varja meg, mig az étel megsil.
@ AZETELELTAVOLITASA
17 Ellenérizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tamadnak, stisse tovabb egy kicsit.
18 A megsiilt élelmiszert fa-, vagy mlianyag eszk6zok hasznalataval vegye ki.
@ APOLAS ES KARBANTARTAS
19 Huzza ki a készliléket, és hagyja lehilni a tisztitas és tarolds el6tt.
20 Az bsszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.
21 A makacs szennyezédéseket egy kevés f6z6olajjal megnedvesitett papir torlékendével
tavolitsa el.
22 Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatogép felsé polcara helyezve mosogassa el a
csepegtetd talcat.
23 Suroloszert, fémszalas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.
3¢ Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes fellleten
kopds nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jellegli probléma, mely nem befolyasolja a
grillezé normal mikddését.
@ TAROLAS
24 A helymegtakaritas érdekében engedje le a pantokat, tekerje korbe a kdbelt a kdbeltartén és
all6 helyzetben térolja a grillt.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkerilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gydjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
sltési idok és élelmiszerbiztonsag
Ezek az id6tartamok csupan tajékoztato jellegtiek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kdzepes fokozatra éllitott hémérsékletbedllitds mellett. Ha fagyasztott élelmiszert
st, az élelmiszer vastagsagatol és strlségétdl fliggben, tengeri étel esetén 2-3 percet, hus és
szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozza az értékekhez.
Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé utmut@t.
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tengeri élelmiszer min diszné min

lazacfilé 3-4  szeletek, 12mm 5-6
tengeri sullé file 3-5 sonkaszelet 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 kebab, 25mm kocka 7-8
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 kolbdasz 6-8
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 szendvics

kebab, 25mm kocka 4-6  sajt 2-3
garnélarak 1-2  sonka (fétt) 5-6
féstikagylo 4-6 harapnivalok

marha calzone 8-9
filé 5-7 hotdog 2-3
bélszin-szelet 7-8 gyumolcs

huspogécsa, 100g 7-8 alma, fél/cikk 6-8
kebab, 25mm kocka 7-8 banan, hosszanti szelet 3-4
kerek szelet 5-7 nektarin, fél/cikk 3-5
kolbasz 6-8 Gszibarack, fél/cikk 3-5
vesepecsenye 7-9  ananasz, cikk 3-7
t-csont 8-9 zoldség

barany sparga 3-4
kebab, 25mm kocka 7-8  padlizsan, fél/cikk 8-9
szeletelt bélszin 4-6  voroshagyma, vékony cikk 5-6
csirke/pulyka paprika, vékony cikk 6-8
csirkemell darabok 5-7 paprika, grillezés utan a bére eltavolithaté 2-3
comb (csirke) 5-7 egész paprika olajjal bekenve 8
pulykamell, szeletelt 3-4  burgonya, fél/cikk 7-9
receptek

&> = maroknyi

w— = evdkanal (15 ml)

« = tedskanal (5 ml)

g=gramm

ml = milliliter
fustolt makréla panini (1 személyre)

2 fétt fustolt makréla filé

3 szeletelt kenyér teljes kidrlésu buzalisztbél

4 cseresznye paradicsomok, felezve

1% vizitorma

ontet:

2 w tejfol

2 «— étvagygerjeszté reszelt citrom

Y2 «— citromlé

1 « feketebors

Egy talban keverje 0ssze az Ontetet 2 éraig tarolja hiitészekrényben Helyezze a
makréladarabokat egy szelet kenyérre, rakjon ra paradicsomot, és vizitormat, majd helyezze rd a
masik szelet kenyeret. Grillezze 2-3 percig. Ontsén némi dntetet az ételre.
recepteket weboldalunkon talal:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan 6énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel guivenlik 6nlemlerini izleyin:

1 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.
Gocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi
islemleri, 8 yasin Uzerinde ve denetim altinda olmadiklari taktirde,
cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

2 Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda
sistemi Uzerinden kurmayin.

A\ Cihazin ylizeyleri cok 1sinabilir.

3 Hasarh elektrik kablolari, glivenlik acisindan sadece Uretici,

dreticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.

® Cihazi siviya batirmayin.

4 Cihaz tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.

5 Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikl bir zemin Gzerine yerlestirin.

6 lzgaranin fisini elektrik prizine takmadan 6nce, kabloyu kablo muhafazasindan tamamen
¢ozan.

7 Yiyecedi streg filmle, politen posetlerle veya aliminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar
vererek bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.

8 Cihaz, yiyecek pisirme disinda bir amacla kullanmayin.

9 Hasarli veya arizal cihazlari calistirmayin.

sadece ev ici kullanim

cizimler 4 sap 8 damlama tepsisi 8
1 altkisim 5 gug lambasi (kirmizi) =
2 kablo muhafazasi 6 termostat lambasi (yesil) 3
3 kanatgik 7 1zgara plakalari Q)
=
Q
-~

2 ILK KULLANIMDAN ONCE

Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.

@ DUZ VEYA EGIMLI?

1 lzgaray1 egmek ve yaglarin damlama tepsisine akisini hizlandirmak icin kanatgigi agabilir veya

yiyeceklerin 1zgaranin 6n kismina dogru siiriklenmesini 6nlemek icin diiz sekilde
birakabilirsiniz.

2 Yag salan et, kofte, vb. tiim yiyecekleri egimli 1izgarada pisirin.
3 Sandvicleri, panini ekmekleri ve eritme peyniri gibi sivi malzemeler iceren yiyecekleri diiz
1zgarada pisirin.
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@ HAZIRLAMA
4 Damlama tepsisini izgaranin dniine, tim akintilar toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.
5 lzgarayi agin, 1zgara plakalarini bir parca pisirme yagi veya tereyadi ile silin ve kapatin.
3¢ Dustk yagl pisirme malzemeleri plskirtmeyin; yanarak izgaranin lizerine yapisabilir.
@ ONISITMA
6 Fisi prize takin.
7 Cihaz elektrik kaynagina bagh oldukca, glic lambasi da yanacaktir.
8 Cihaz calisma sicakhgina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir.
9 Termostat, Gtlintin kullanimi sirasinda 1sty1 ayarlanan seviyede muhafaza etmek icin zaman
zaman devreye girer veya devre disi kalir.
@ IZGARAYA YIYECEK YERLESTIRME
10 Termostat lambasi yandiginda, izgarayi agin.
11 Yiyecedi, bir spatula veya masa yardimiyla 1zgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin.
12 Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz ylizeye zarar verirsiniz.
13 Izgarayi kapatin.
14 Kalin veya bicimsiz yiyeceklere uyum saglayabilen esnek baglanti parcalari ile birlestirilmistir.
15 lIzgara plakalari, esit pisirmeyi saglamak amaciyla birbirine miimkiin oldugunca paralel
durmalidir.
16 Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin.
@ YIYECEGI ALMAK
17 Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.
18 Pisen yiyecegdi ahsap veya plastik aletlerle alin.
@ TEMIZLIK VE BAKIM
19 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan énce
sogumasini bekleyin.
20 Tum ylizeyleri nemli bezle silin.
21 inatgi lekeleri ortadan kaldirmak icin az bir yemek yagi ile nemlendirilmis kagit havlu kullanin.
22 Damlama tepsisini 1lik sabunlu suda veya bulasik makinesinin Gist rafinda yikayin.
23 Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.
3¢ Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylzeylerde bir
miktar asinma gordlebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve 1izgaranin ¢alismasini
etkilemeyecektir.
& SAKLAMA
24 Yerden kazanmak icin kanatcigi indirin, kabloyu kablo muhafazasinin etrafina sarin ve
1zgarayi dik konuma getirerek kaldirin.
ECEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saghk
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri doniisim konteynerlerine birakilmalhdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii disiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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pisirme siireleri ve gida emniyeti
Verilen sireleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin. Bu sureler, orta kademe isi
kumandasiyla pisirilen taze veya tamamen ¢ozdirilmus yiyecekler icin belirlenmistir.

Dondurulmus yiyecekleri pisirirken yiyecegin kalinligina ve yogunluguna bagh olarak, deniz

mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve kiimes hayvanlari igin 3-6 dakika ilave edin.

Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket tizerindeki tim ydnergeleri izleyin.

deniz mahsulleri min  domuz eti

somon fileto 3-4  kusbasi, 12 mm

levrek fileto 3-5 but dilim

kalkan dilim, 12-25 mm 6-8  kebaplar, 25 mm kip

somon dilim, 12-25 mm 6-8  sucuk-sosis

kilig baligi dilim, 12-25 mm 6-9  domuzfiletosu, 12 mm

tonbahgi dilim, 12-25 mm 6-8  sandvicler

kebaplar, 25 mm kip 4-6  peynir

iri karides 1-2  jambon (pisirilmis)

tarak 4-6  atistirmalik

sigir eti calzone

fileto 5-7 sosisli sandvig

fileto dilim 7-8  meyveler

burger, 100 gr 7-8  elma, ikiye bolinmis/dilimlenmis

kebaplar, 25 mm kip 7-8 muz, uzunlamasina dilimlenmis

but dilim 5-7 nektarin, ikiye bolinmus/dilimlenmis
sucuk-sosis 6-8  seftali, ikiye bolinmis/dilimlenmis

sigir filetosu 7-9  ananas, dilimlenmis

T-Bone 8-9  sebzeler

kuzu eti kuskonmaz

kebaplar, 25 mm kiip 7-8 pathcan, dilimlenmis/kipler halinde kesilmis
kemiksiz kusbasi 4-6  sodan, ince dilimlenmis

tavuk/hindi biber, ince dilimlenmis

tavuk gogus 5-7 biber, kdzlenmis ve kabugu soyulmus

but (tavuk) 5-7  butiln biber, Gzerlerine firca ile yag stiriimus
hindi gégus, dilimlenmis 3-4  patates, dilimlenmis/kupler halinde kesilmis

yemek tarifleri
w— =yemek kasigi (15ml) g=gram > = biravug
« = cay kasigi (5ml) ml = mililitre

tiitstilenmis uskumru panini (1 kisilik)
2 adet pisirilmis titsilenmis uskumru filetosu 3 dilim tam bugday ekmegi

4 adet kiraz domatesi, ikiye bolinmis 1% suteresi

sos:

2w taze krema Y2 «— limon kabugu rendesi
Y2 «— limon suyu 1« karabiber

Sosu bir kasede karistirin. Buzdolabinda 2 saat sogumaya birakin. ince bir tabaka halindeki

min
5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3
8
7-9

uskumruyu bir dilim ekmedin lizerine yerlestirin, Gzerini domateslerle ve suteresiyle stisleyin ve
sonra diger dilimi Gzerine kapatin. 2-3 dakika 1zgarada pisirin. Sosu yiyecegin tizerine gezdirin.

web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

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

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

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

3 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre

fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.

® Nu introduceti aparatul in lichid.

Nu folositi aparatul langd 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.

8 Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.

9 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.

exclusiv pentru uz casnic

ﬁr INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Stergeti gratarul cu o carpa umeda.

@ PLAT SAU INCLINAT

1 Puteti ridica clapa, pentru a inclina gratarul si grabi scurgerea grasimii in tava pentru stropi,
pentru a preveni caderea mancdrii in partea din fata a gratarului.

2 Carne la gratar, burgeri, orice aliment fara grasime, pe gratarul inclinat.

3 Sanvisuri prdjite, panini, alimente cu ingrediente lichide precum bréanza topita, pe gratarul
plat.

& PREPARARE

4 Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid
scurs.

5 Deschideti gratarul, stergeti placile gratarului cu putin ulei de gatit sau unt, apoi inchideti-I.

3% Nu folositi produse cu continut redus de grasime —ar putea lua foc pe gratar.

No wu b
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schite 4 maner 8 tava pentru stropi S
1 dedesubt 5 bec alimentare (rosu) 'Lq_
2 compartiment cablu 6 bectermostat (verde) —_
3 clapa 7 placi gratar %
@ PREiNCALZI'[I M=

6 Bdgati intrerupdtorul in priza.
7 Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la sursa de curent.
8 Becul termostatului se va aprinde atunci cand aparatul atinge temperatura de functionare.
9 Apoise va aprinde si se va stinge, pe masura ce termostatul va fi activat si dezactivat pentru
a mentine temperatura.
& UMPLETI GRATARUL
10 Cand se aprinde becul termostatului, deschideti gratarul.
11 Asezati alimentele pe fundul gratarului cu o spatuld sau un cleste, nu cu degetele.
12 Nu folositi obiecte metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente.
13 Inchideti gratarul.
14 Balamaua este articulatd, pentru a se putea inchide chiar si atunci cand se folosesc alimente
groase sau cu forme ciudate.
15 Pldcile gratarului trebuie sa fie paralele, pentru a evita gatirea neuniforma.
16 Asteptati pana cand alimentele s-au gatit.
& SCOATETI ALIMENTELE
17 Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.
18 Scoateti alimentele gdtite cu ustensile de lemn sau plastic.
@ INGRUIRE SI INTRETINERE
19 Scoateti aparatul din priza si [dsati-| sa se rdceascd inainte de a-l curata sau depozita.
20 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
21 Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatdrie inmuiat in putin ulei de
gatit.
22 Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de
spalat vase.
23 Nu folositi bureti de bucatarie, bureti de sarma sau sapun.
3¢ Tn locurile unde plicile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arata
urme de uzurd. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corecta a
gratarului.
& DEPOZITARE
24 Pentru a economisi spatiu, coborati clapa, strangeti cablul in compartiment, apoi depozitati
gratarul in pozitie verticala.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
tipi de gatire si siguranta alimentelor
Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplicd alimentelor proaspete sau complet
decongelate, gatite la temperaturd medie. Pentru alimente congelate, addugati 2-3 minute
pentru fructe de mare, 3-6 minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si densitatea

alimentelor.

c
=

Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.
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fructe de mare min carne de porc

file de somon 3-4 cotlet, 12mm

file de biban 3-5 pulpa

friptura de halibut, 12-25 mm 6-8 kebab, cub de 25 mm
friptura de somon, 12-25 mm 6-8 carnati

friptura de peste-spadd, 12-25 mm 6-9 muschifile fraged, 12 mm
friptura de ton, 12-25 mm 6-8 sandvisuri

kebab, cub de 25 mm 4-6 branza

creveti 12 sunca (gatita)

scoici 4-6 gustari

carne de vita calzone

file 5-7 hotdogs

spate 7-8 fructe

burger, 100 g 7-8 mere, jumatati/felii
kebab, cub de 25 mm 7-8 banane, taiate pe lungime
muschi 5-7  nectarine, jumatdti/felii
carnati 6-8 piersici, jumatati/felii
muschi 7-9  ananas, felii

costita 8-9 legume

carne de miel min asparagus

kebab, cub de 25 mm 7-8 vinete, felii/cuburi

spate 4-6 ceapa, solzi
carne de pui/curcan ardei, felii subtiri

bucati de piept de pui 5-7  ardei, copti, apoi decojiti
aripioare (pui) 5-7 ardeiintregi unsi cu ulei
piept de curcan, feliat 3-4  cartofi, felii/cuburi
retete

> = un pumn

w— =0 lingurd (15ml)

« =0 linguritd (5ml)

g=grame

ml = mililitri

panini cu macrou afumat (1 portie)
2 fileuri de macrou afumat gatite

3 felii de paine din faina integrald

4 rosii cherry, jumatati

1 nasturel

sos:

2 w— smantana proaspata

2 «— coaja de lamaie, rasa

2 «— suc de lamaie

1 «— piper negru
Amestecati sosul intr-un castron. Puneti la frigider 2 ore. Puneti macrou pe o felie de paine,

5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

min

min

deasupra asezati rosii si nasturei, apoi mai puneti o felie de paine. Lasati pe gratar timp de 2-3

minute. Imprastiati sosul pe sandvis.
retete disponibile pe site-ul nostru web
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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nnocTpaunmn 3 Kanak 6 namnuyka 3a TepmocTaTa
1 nona 4 ppbxKKa (3eneHa)
2 MACTO 3a CbXpaHeHMe Ha 5 namnuuka 3a 3axpaHBaHe 7 nnoum Ha ckapara

Kaben (uepBeHa) 8 TaBMuKa 3a OTTUYaHEe

MpoueTeTe MHCTPYKLMMTE, 3aMaseTe I 1 r1 npefaBanTe, ako npegasate n ypefa. OtcTpaHeTte
BCMYKYM OMaKOBKM Npeaun ynotpeba.

BAKHU NMPEANA3HU MEPKIU

CnepngaiiTe OCHOBHUTE MepKU 3a 6e30MacHOCT, BKIOUMTESTHO:

1 To3n ypeg moxe fia ce 13ron3sa oT Ageua Haj 8-roguilHa Bb3pacT,
KaKTO 1 OT XOpa C OrpaHnyeHn GusnyecKkn, CETUBHN UK
YMCTBEHU CNOCOOHOCTU, AN INMNCA HA ONUT 1 NO3HAHWA, aKO Ca
HarnexaaHu/MHCTPYKTUPaHN 1 pa3bupat onacHoctute. C ypeaa
He TpAbBa Aa urpasT geua. NouncTeaHeTo U NogApPbKKaTa He
TpAGBa Aa ce N3BbpPLUBAT OT AieLla, OCBEH aKO Te He ca Hafj
8-roguiHa Bb3pacT 1 HAKOW ' Harnexaa. [asete ypena n
Kabena oT geua nog 8-roguiiHa Bb3pacT.

2 He cBbp3BanTe ypena upes Tanmep nam cuctema 3a
ANCTAHLUVOHHO yripaBieHue.

A\TOBBPXHOCTTA Ha Ype[a Lie Ce HaropeLyu.

3 AKo KabenbT e NnoBpeaeH, Tol TpabBa Aa ce NoagMeHM oT
NPOu3BOANTENSA, HErOB NPeACTAaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OC/Ty>KBaHe
NNK Apyro KeannuduumpaHo 3a Ta3u Len nuue, 3a Ja ce n3berHe

BCAKaAKDbB PUCK.
® He notansanTe ypeaa B TeUHOCT.
4 He nonsgaiite ypega 611130 o vy noA 3ananvmMu MaTepuanu (Hanp. nepaeTa).
5 MocTaBeTe ypefa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBbPXHOCT.
6 Pa3BuiiTe HanbAHO Kabena oT MACTOTO My 3a CbXpaHeHve Npean fa CBbpKeTe rpuna ¢
eneKTpo3axpaHBaHeTo.
7 He yBuBaiite xpaHaTa B N1acTMacoBo $ponu1o, NoNnNeTUNEHOBY TOPOUYKY NV METaNHO
donwmo. Ckaparta Le ce NoBpPean 1 MoXKe ia Bb3HWKHE OMacHOCT OT noap.
8 He usnonsganTte ypeaa 3a Lenu , pasnmnyHn oT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
9 He usnonsBaiiTe ypeaa, ako e NoBpeAeH Unm He paboTu N3psAaHO.
camMo 3a flomallHa ynotpe6a
*Er NPEAU MbPBOHAYAJTHO U3MOJI3BAHE
MoumncTBainTe NNoYMTE Ha CKapaTa C BlaXkHa Kbpna.
& XOPU3OHTAJIHA U HAKNTOHEHA?
1 MoxeTe fia NOBAWTHE Kanaka, ia HakNoHUTe pelleTKa 1 Aa 3aCUnunTe CKopocTTa Ha N3TUYaHe
Ha Ma3HWHaTa B TaBMYKaTa 3a OTTUYaHe Uv ja OCTaBUTE Ha PaBHO MACTO, 3a ja nonpeymTe
Ha XpaHaTa Aa [JOCTUIHe NpefHaTa YyacT Ha pelueTKaTa.
2 MMeyeTe meco, Byprepu 1 BCMUKO, KOETO M3MyCKa Ma3HMHa, Ha HaKJ/IoH.
3 MeyeTe caHABUYN, MAHUHK, XPaHa C TEYHO CbAbPXKaHME KaTo TOMEHO CMPEHE, Ha PaBHO
MACTO.
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<& MNOAroToOBKA
4 LlleHTpupanTe TaBMUKaTa 3a OTTUYAHe MOA NpefHaTa vacT Ha CKapaTa, Taka ye B HeA fa
rnonaga BCAKO N3TUYaHe.
5 OTBopeTe cKapaTa, NoYncTeTe NIoUYUTE Ha CKapaTa C MaJIKko OO 3a FOTBEHE MUK Macslo,
cnep KOeTo ro 3aTBopere.
3¢ He 3nonsearite Macno C HUCKO CbbpKaHMe Ha Ma3HUHY — TO MOXe [1a 3aropyi Ha cKapara.
< MPEABAPUTEJIHO 3AIrPABAHE
6 Bknioyerte wencena B 3axpaHBalL/A KOHTAKT.
7 JlamnunykaTta 3a 3aXpaHBaHEeTO Liie CBeTU, JOKATO YPeabT e BK/0UYeH KbM 3aXxpaHBaHeTo.
8 JlamnuukaTa Ha TepMOCTaTa LLie CBETHE, KOraTo ypeabT JOCTUrHe paboTHaTa Temneparypa.
9 Cnep TOBa Le Ce BK/IOYBA 1 M3K/IOUYBA 3ae4HO C TepMOCTaTa, JOKaTO TON noaabprKa
TemnepaTtyparTa.
@ 3APEXOAHE HA CKAPATA
10 Korato namnuukaTta Ha TepMOCTaTa Lie CBeTHe, OTBOpeTe cKaparTa.
11 Pa3cTeneTe xpaHaTa Ha [oJiHaTa NJoya Ha CKapaTta C NOMOLUTA Ha WnaTyna Uan WNnkK, a He ¢
npbCTU.
12 He n3non3eanite MmeTasHV NI OCTPU NPeaMeTH, TbiA KaTo Te Le NOBPeaAT HesanensawmuTe
NOBbPXHOCTU.
13 3aTBOpeTe cKaparTa.
14 TMaHTaTa e Taka CBbP3aHa, Ye [1a He Bb3HMKBa NpPobiem ¢ XpaHu C No-rofisiMa aebenviHa unu
TaKMBa C HecTaHZapTHa dopma.
15 MnouwnTe Ha cKapaTa TpsA6Ba a ca NpUGNIM3NTENTHO YCNOPeaHHU, 3a ia ce usberHe
HEepPaBHOMEPHO roTBeHe.
16 M3uyakanTe, OKATO XpaHaTta ce CroTBu.
@ WM3BAXAAHE HA XPAHATA
17 TpoBepeTe Aanu e crotBeHa. AKo He CTe CUTYPHU, foneyeTe oLe Manko.
18 V3BapeTe rotoBaTa xpaHa C lbpBEeHY UK NNacTMacoBU Nprbopu.
@ PUXU U NOOOPDBKKA
19 M3knioueTe ypela 1 ro ocTaBeTe fja ce ox/1afiv Npeam Aaa ro noYnctTuTe unm npubeperte.
20 MNouncTeTe BCMYKM MOBBPXHOCTU C YMCTA BNaXHa Kbpna.
21 3a oTCTpaHABaHe Ha yNopuTX 3aMbPCABAHNA M3MON3BaNTe KYXHEHCKa XapTUsA, HaBNaXXHeHa C
MaJiko roTBapcKo Onuno.
22 V3muniTe TaBMyUKaTa 3a OTTUYaHe C TOM/a canyHeHa BOAA WY KaTo A NOCTaBUTe B ropHaTa
KOLWHMLA HAa CbAOMUAJIHA MaLUMHa.
23 He n3non3sBaiTe TeneHn rbby, CTOMaHeHa BbJHA WU CanyHEHW NOLANOXKU.
3¢ Mpu mecTaTa, B KOUTO ropHaTa v AoSTHaTa Myioya BIM3aT B KOHTAKT, He3asnensawmre
NOBBbPXHOCTM MOraT fia NoKakaT NpM3HaLmn Ha U3HOCBaHe. ToBa e YNCTO KO3MEeTUYHEH
Nnpu3HakK 1 He OKa3Ba BNIMSHUE BbpPXy paboTaTa Ha cKkaparTa.
@ CbXPAHEHUE
24 3a fa cnecTuTte MACTO, CBasieTe Karnaka, HaBuiTe Kabena OKoo MACTOTO My 3a CbXpaHeHue, a
cnep TOBa CbXpaHABanTe ypefa M3npasBeH.
ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEOA
3a fa ce usberHat eKonornyHy 1 3gpaBHU Npobnaemu Nopaamn Hanuure Ha onacHU
Cy6CTaHLMU B €NEKTPUYECKUTE U ENIEKTPOHHM CTOKW, ypeanuTe, 0603HaueHu ¢ TO31 CUMBOJ, He
TpsA6Ba Aia Ce N3XBbPJIAT 3ae4HO C HECOPTMPAHU OBOLLMHCKM OTNAaAbLY, @ CeABa a ce BbpHaT
06paTHO, fa ce U3Mos3BaT OTHOBO WU PELMKNPAT.
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Bpeme 3a roteeHe n 6e30nacHOCT Ha XpaHuTe

M3non3BanTe Tesn BpemeBu nepnogn caMo Kato OPUEHTUPOBDBYHN. Tecasa NpPACHa nnn
HaMbJ/IHO pa3Mpa3eHa XpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTPOJ1a Ha TeMnepaTtypaTa € B ,,cpe;:lHa” nosmumnA.
Korato roteute 3aMpa3eHa XpaHa, nobasete 2-3 MWHYTW 38 MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUHYTU 3a Meco
1 [IOMALLHW NTULK, B 3aBUCUMOCT OT AebennHaTa U NIbTHOCTTA Ha XpaHaTta.

Korato roteute npenBapuTenHO OonakoBaHW XpPaHu, cnepBanTe BCUYKN YKa3aHuA, NOCOYEHN Ha

OnakKoBKaTa U1 eTukKeTa.

MoOpcCKa XpaHa min CBUHCKO min
¢dune ot cbomra 3-4  kotnetn, 12 mm 5-6
dune ot MOpCKM KOCTyp 3-5 nbpxona ot 6yT 5-6
CTeK OT Kambana 12-25 mm 6-8 keban, KybueTa oT 25 MM 7-8
CTeK OT cboMra 12-25 mm 6-8 HageHuuKkn 6-8
CTeK oT prba mey 12-25 Mm 6-9 pubuua, 12 Mm 4-6
CTeK OT prba ToH 12-25 MM 6-8 caHpgBUun

Keban, KybueTta oT 25 MM 4-6 cupeHe 2-3
CKapugmn 12 wyHKa (crotBeHa) 5-6
MUAN 4-6  neKn 3aKycku

roeexgo KanuoHe 8-9
dune 5-7 XxoT por 2-3
nbpkosna oT pubuua 7-8 nnogose

WwHuuen, 100 r 7-8 A6BSKa, HAMOMIOBUHA/ Napye 6-8
Keban, KybueTta oT 25 MM 7-8  6aHaHW, Haps3aHW Mo Ab/KMHA 3-4
roge)kga nbpxona 5-7 HeKTapuvHW, HaMonoBKHa /napye 3-5
HaJeHNYKMN 6-8 npackoBwW, HaMoJsIoOBMHa /napye 3-5
ropexgo éune 7-9  aHaHac, napue 3-7
6udTex 8-9 3eneHuyum

arHewko acnepxu 3-4
Keban, KybueTta oT 25 MM 7-8 natnagxaH, napye/kybue 8-9
arHewkKn Kotnet 4-6  nyK, TbHKM GUNKIAKK 5-6
nunewko/nyewKo nunep, TbHKM napyeta 6-8
NUAeLKN MbPAN Ha NapyeTa 5-7 nwunep, neyex, cnep ToBa obenex 2-3
6yTueTa (Munewku) 5-7  uAn nunep, HamasaH C Macio 8
nyeLwKy rbpau, HapA3aH 3-4 kapTtodu, napue/kybue 7-9
peuenTtun

w— = cyneHa nbxuua (15 mn)
~— = YaeHa nbxmyka (5 mn)
naHWHM ¢ nyweHa ckympus (1 nopuyna)
2 croTBeHU dpuneTa oT NyLeHa CKympus
4 yepy gomatu, HapA3aHW HanosIoBMHa

3anmBKa:
2 w IpACHa CMeTaHa
Y2 = NMMOHOB COK

g =rpamoBe
ml = mununutpun

> = Wwena

3 dpUnMM NbIHO3bPHECT XNS6
1 KpecoH

Y2 «— NUMOHOBA KOpa, HacTbpraHa
1 «— yepeH nunep

Pa36bpkaiiTe 3anmBKaTta B Kyna. OcTtaBeTe B XJlaAWHYIK 3a 2 Yyaca. PascTeneTe ckympuaTa Bbpxy
bunusa xnab, oTrope NocTaBeTe JOMATUTE U KPECOHa, Clef KoeTo fobaBeTe ApyraTta yacT.
3aneueTe Ha cKapaTa 3a 2-3 MUHYTU. [TopbceTe ACTUETO CbC 3aMBKaTa.

peuenTy NMa Ha HaluaTta yeb cTpaHuua:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1 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.

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

AThe surfaces of the appliance will get hot.

3 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don’'t immerse the appliance in liquid.
4 Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
5 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface, near a power socket.
6 Unwind the cable fully from the cable storage before connecting the grill to the electricity
supply.
7 Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. You'll damage the grill and you
may cause a fire hazard.
8 Don't use the appliance for any purpose other than cooking food.
9 Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only
ﬁr BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Wipe the grill plates with a damp cloth.
& FLAT ORTILTED?
1 You may raise the flap, 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.
2 Grill meat, burgers, anything that exudes fat, on the tilt.
3 Grill sandwiches, panini, foods with fluid ingredients like molten cheese, on the flat.
& PREPARATION
4 Centre the drip tray under the front of the grill, so it catches any run-off.
5 Open the grill, wipe the grill plates with a little cooking oil or butter, then close it.
¢ Don't use low fat spread - it may burn on to the grill.
& PREHEAT
6 Put the plug into the power socket.
7 The power light will glow as long as the appliance is connected to the electricity supply.
8 The thermostat light will glow when the appliance reaches working temperature.
9 It will then cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.
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diagrams 4 handle 8 drip tray
1 underneath 5 power light (red)

2 cable storage 6 thermostat light (green)

3 flap 7 grill plates

& FILL THE GRILL
10 When the thermostat light glows, open the grill.
11 Lay the food on the bottom grill plate with a spatula or tongs, not fingers.
12 Don't use anything metal or sharp, you'll damage the non-stick surfaces.
13 Close the grill.
14 The hinge is articulated to cope with thick or oddly shaped foods.
15 The grill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.
16 Wait till the food has cooked.
& REMOVE THE FOOD
17 Checkit’s cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.
18 Remove the cooked food with wooden or plastic tools.
& CARE AND MAINTENANCE
19 Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.
20 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
21 Use a paper towel moistened with a little cooking oil to remove stubborn stains.
22 Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.
23 Don't use scourers, wire wool, or soap pads.
3¢ At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may
show signs of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.
& STORAGE
24 To save space, lower the flap, wind the cable round the cable storage, then store the grill
upright.
ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical
and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

recipes
w— = tablespoon (15ml) g=grams > = handful
«— =teaspoon (5ml) ml = millilitres

smoked mackerel panini (serves 1)

2 cooked smoked mackerel fillets 3 slices wholewheat bread

4 cherry tomatoes, halved 1 & watercress

dressing:

2 w— créme fraiche 2 «— lemon zest, grated

Y2 «— lemon juice 1 «— black pepper

Mix the dressing in a bowl. Refrigerate for 2 hours. Flake the mackerel on a slice of bread, top
with tomatoes and watercress, then add the other slice. Grill for 2-3 minutes. Sprinkle the
dressing over the food.

recipes are available on our website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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cooking times & food safety
Use these times purely as a guide. They're for fresh or fully defrosted food. When cooking frozen
foods, add 2-3 minutes for seafood, and 3-6 minutes for meat and poultry, depending on the
thickness and density of the food.
When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

seafood min pork min
salmon fillet 3-4  chops, 12mm 5-6
sea bass fillet 3-5 gammon steak 5-6
halibut steak, 12-25mm 6-8 kebabs, 25mm cube 7-8
salmon steak, 12-25mm 6-8 sausages 6-8
swordfish steak, 12-25mm 6-9 tenderloin, 12mm 4-6
tuna steak, 12-25mm 6-8 sandwiches

kebabs, 25mm cube 4-6 cheese 2-3
prawn 12 ham (cooked) 5-6
scallops 4-6 snacks

beef calzone 8-9
fillet 5-7 hotdogs 2-3
loin steak 7-8  fruit

burger, 100g 7-8 apple, halve/slice 6-8
kebabs, 25mm cube 7-8 bananas, slice lengthwise 3-4
round steak 5-7 nectarines, halve/slice 3-5
sausages 6-8 peaches, halve/slice 3-5
sirloin 7-9  pineapple, slice 3-7
T-Bone 8-9 vegetables

lamb asparagus 3-4
kebabs, 25mm cube 7-8 aubergine, slice/cube 8-9
loin chops 4-6 onions, thin slice 5-6
chicken/turkey peppers, thin slice 6-8
chicken breast pieces 5-7 peppers, grill then skin 2-3
thighs (chicken) 5-7 whole peppers brushed with oil 8
turkey breast, sliced 3-4 potatoes, slice/cube 7-9
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18850-56 220-240V~50/60Hz 910-1100Watts
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