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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance shall not be made by children unless they are older
than 8 and supervised.

Keep the appliance and cable out of reach of children under 8.

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

A The surfaces of the appliance will get hot during use.

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
® Don't put the grill in liquid, don’t use it in a bathroom, near water, or outdoors.
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. This will damage your grill and
you may cause a fire hazard.
Don't use your grill for any purpose other than cooking food.
Don't use your grill if it is damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Power light (red) 4. Drip tray
2. Thermostat light (green) 5. Foot (underneath)
3. Grill plates 6. Cord storage hooks (on foot)

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Wipe the grill plates with a damp cloth.
Your grill may smoke a little the first time you use it. This is normal and will soon disappear.
TILTING/LEVELLING THE GRILL
You can tilt your grill so that fat and juices run into the drip tray when cooking things like
burgers, meat, etc. Alternatively, you can use your grill level for cooking things like panini,
sandwiches, etc.
To tilt your grill extend the foot upwards below your grill (FIG A). Fold the foot flat again to level
your grill.
USING YOUR GRILL
- Sityour grill on a stable, level, heat-resistant surface.
Centre the drip tray under the front of the grill, so it catches any run-off.
Put the plug into the power socket. The power light will come on.
The grill plates will now start heating up.
When the thermostat light comes on your grill is at the correct cooking temperature.
The thermostat light will cycle on and off as the thermostat operates to maintain the
temperature.
Open your grill and carefully lay the food on the bottom grill plate. Close the grill.
6.  When you have finished cooking unplug your grill.
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«  Checkit's cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.
- Cook meat, poultry, and any derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook
fish till the flesh is opaque throughout.
. Remove the cooked food with wooden or plastic tools.
«  The hinge s articulated to cope with thick or oddly shaped foods.
«  The grill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.
CARE AND MAINTENANCE
1. Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.
Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
Use a paper towel moistened with a little cooking oil to remove stubborn stains.
Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.
Don't use scourers, wire wool, or soap pads.
At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may
show signs of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.
STORING
The unit may be stood vertically (on the hinged side) for storage.
ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical
and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted
municipal waste, but recovered, reused, or recycled.
COOKING TIMES AND FOOD SAFETY
The following times should be used purely as a guide. They are for fresh or fully defrosted food.
When cooking frozen foods, add 2-3 minutes for seafood and 3-6 minutes for meat and poultry
(depending on the thickness and density of the food).
When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.
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BEEF MIN | SANDWICHES MIN
fillet 5-7 | cheese 2-3
loin steak 7-8 | ham (cooked) 5-6
burger, 50g 5-6 | roast beef (cooked) 6-7
burger, 100g 7-8 sausage (cooked) 6-7
kebabs, 25mm cube 7-8 | turkey (cooked) 6-7
round steak 5-7 SNACKS

sausages (thin) 5-6 | hotdogs 2-3
sausages (thick) 7-8 | quesadillas 2-3
sirloin 7-9 | tacos, meat filling 6-8
T-Bone 8-9 CHICKEN/TURKEY

LAMB chicken breast pieces 5-7
kebabs, 25mm cube 7-8 burger, 509, fresh/frozen 4/5
minced 6-7 | burger, 100g, fresh/frozen 5/6
loin chops 4-6 | kebabs, 25mm cube 7-8
SEAFOOD thighs (chicken) 5-7
halibut steak, 12-25mm 6-8 | minced 7-8
kebabs, 25mm cube 4-6 | turkey breast, thin sliced 3-4
prawn 1-2 VEGETABLES

red snapper fillet 3-5 | asparagus 3-4




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

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




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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

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

Schlieen Sie das Gerat nicht liber einen Timer oder Uber Fernsteuerung an.
A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

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

ersetzt werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschlieBRen.

® Tauchen Sie das Gerét nicht in Fliissigkeiten.
Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie
werden den Grill beschddigen und kdnnen eine Brandgefahr verursachen.
Gerét keinesfalls fur irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung
verwenden.
Benutzen Sie das Gerét keinesfalls, wenn es beschddigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. An-/Aus-Lampe (rot) 4. Auffangschale
2. Thermostatlampe (griin) 5. FuB (an der Unterseite)
3. Grillplatten 6. Haken zur Kabelaufbewahrung (am Fuf3)

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.
Beim ersten Gebrauch Ihres Grills kann es zu leichter Rauchentwicklung kommen. Das ist
ganz normal und wird in Kiirze nicht mehr der Fall sein.
ANKIPPEN/NIVELLIEREN DES GRILLS
Sie konnen Ihren Grill ankippen, so dass Fett und andere Safte beim Zubereiten von Burgern,
Fleisch usw. in die Auffangschale laufen. Alternativ kénnen Sie den nivellierten Grill zur
Zubereitung von Speisen wie Panini, Sandwiches usw. verwenden.
Um den Grill anzukippen, klappen Sie den Fuf3 an der Unterseite Ihres Grills aus (ABB. A).
Klappen Sie den Ful3 wieder ein, damit der Grill gerade steht.



SO VERWENDEN SIE IHREN GRILL

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

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

Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

Die An-/Aus-Lampe leuchtet, solange das Gerdt an die Stromversorgung angeschlossen ist.
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Legen Sie die Speisen mit einer Pfannenwender oder einer Zange, nicht mit den Fingern,
auf die untere Platte. Verwenden Sie nichts, was aus Metall ist oder scharf ist, sonst werden
Sie die Antihaftbeschichtungen beschadigen. Schlieen Sie den Grill.

5. Sobald die Zubereitung abgeschlossen ist, ziehen Sie den Netzstecker lhres Grills vom
Strom.

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

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

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

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

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkuihlen bevor Sie es sdubern oder
wegraumen.

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

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

4. Auffangschale in warmem Spllwasser oder im oberen Fach der Spllmaschine spiilen.

. Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.

+  Anden Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kénnen die
antihaft- beschichteten Oberflaichen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein
Schonheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

AUFBEWAHRUNG

Damit Sie Platz sparen, klappen Sie den Ful3 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.

GARZEITEN UND 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 fiir 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.

Die Thermostatlampe schaltet sich ein, wenn das Gerat die Betriebstemperatur erreicht hat.
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RINDFLEISCH MIN | SANDWICHES MIN
Filet 5-7 | Kase 2-3
Lendensteak 7-8 | Schinken (gekocht) 5-6
Hacksteak/Frikadelle, 100g 7-8
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8 | SNACKS
Round Steak 5-7 | Calzone 89
Wiirstchen 6-8 | Hot Dogs 2-3
Sirloin Steak 7-9
T-Bone Steak 8-9 | HUHN/PUTE

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

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

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




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

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

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

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

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

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

tout danger.
® Ne plongez pas I'appareil dans du liquide.
. 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.
Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Voyant d'alimentation (rouge) 5. Pied (partie inférieure)

2. Voyant de thermostat (vert) 6. Crochets pour rangement du cable (sur le
3.  Plaques de cuisson pied)

4. Bacrécepteur
AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
Il est possible qu’un peu de fumée émane de votre gril lors de la premiére utilisation. C'est
un phénoméne normal qui disparaitra rapidement.
INCLINAISON/NIVELLEMENT DU GRIL
Vous pouvez incliner votre gril de facon a ce que la graisse et les jus de cuisson s'écoulent dans
le bac récepteur lors de la cuisson de produits tels que des hamburgers, de la viande, etc.
Alternativement, vous pouvez utiliser votre gril a plat pour la cuisson de produits tels que les
panini, les sandwiches, etc.
Pour incliner votre gril, étirez vers le haut le pied situé sous le gril (FIGURE A). Repliez le pied
pour remettre votre gril a plat.
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UTILISATION DE VOTRE GRIL

. Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, prés d'une prise
de courant.

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

1. Mettezlafiche dans la prise de courant.

2. Levoyant dalimentation restera allumé tant que I'appareil sera connecté au réseau
électrique.

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

4. Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les
doigts. N'utilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces
anti-adhésives. Fermez le grill.

5. Lorsque vous avez terminé la cuisson, débranchez votre gril.

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

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

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

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

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

SOINS ET ENTRETIEN

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

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

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

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

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

. 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

Pour gagner de l'espace, abaissez I'élément de rabat, enroulez le cable autour de l'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.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider. Elles sont valables pour les aliments

frais ou completement décongelés. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes

pour les fruits de mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité
des aliments. Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur

I'emballage ou I'étiquette.
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BCEUF MIN | SANDWICHES MIN
filet 5-7 | fromage 2-3
aloyau 7-8 | jambon (cuit) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | SNACKS
bifteck (tranche) 5-7 | calzone (pizza soufflée) 8-9
saucisses 6-8 | hotdogs 23
faux filet 7-9
T-Bone (steak a |'os) 8-9 | POULET/DINDE

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

LEGUMES
FRUITS DE MER asperges 3-4
filet de saumon 3-4 | aubergines, tranche/cube 89
filet de bar (loup) 3-5 | oignons, fines tranches 5-6
darne de flétan, 12-25 mm 6-8 | poivrons, fines tranches 6-8
darne de saumon, 12-25 mm 6-8 | poivrons, grillés puis pelés 23
darne d'espadon, 12-25 mm 6-9 | poivrons entiers brossés a I'huile 8
darne de thon, 12-25 mm 6-8 | pommes de terre, tranche/cube 7-9
brochettes, cubes de 25 mm 4-6
crevettes roses 1-2 | FRUITS
coquilles St Jacques 4-6 | pommes, demi/tranche 6-8
PORC bananes, tranches dans la longueur 3-4
cotelettes, 12 mm 5-6 | nectarines, demi/tranche 3-5 35
tranche de jambon salé/fumé 5-6 | péches, demi/tranche 3-5
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | ananas, tranche 3-7
saucisses 6-8
filet, 12 mm 4-6




Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

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

te vermijden.
® Dompel het apparaat niet onder in vioeistof.
Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor
beschadigt u de grill en u kunt brand veroorzaken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK
AFBEELDINGEN

1. Stroomlampje (rood) 4. Drupbakje

2. Thermostaatlampje (groen) 5. Voet (onder)

3. Grillplaten 6. Haken voor snoeropslag (op de voet)
VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem de grillplaten af met een vochtige doek
Uw grill rookt mogelijk bij het eerste gebruik. Dit is normaal en houdt snel op.
DE GRILL KANTELEN/VLAK GEBRUIKEN
U kunt uw grill kantelen, zodat vet en sap in het drupbakje lopen wanneer u producten bereidt
als burgers, vlees enz. U kunt uw grill ook vlak gebruiken om panini’s, sandwiches enz. te
bereiden.
Om uw grill te kantelen, trekt u de voet onder uw grill naar boven (AFB. A). Klap de voet weer in
om de grill vlak te zetten.
UW GRILL GEBRUIKEN
Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
Zet het drupbakje middenvoor onder de grill om het eventuele vet en kookvocht op te
vangen.
1. Steek de stekker in het stopcontact.
2. Het stroomlampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het elektriciteitsnet.
3. Hetthermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt.
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4. Legde etenswaren op de onderste grillplaat. Gebruik hiervoor een spatel of een tang, niet
uw handen. Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen; dit beschadigt de anti-
aanbaklagen. Doe de grill weer dicht.

5. Alsuklaar bent met bereiden, trekt u de stekker van de grill uit het stopcontact.

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

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

. Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

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

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

ZORG EN ONDERHOUD

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

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

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

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

. Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

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

OPSLAG

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.

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

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

volledig ontdooide etenswaren. Voeg bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en

schaaldieren en 3-6 minuten voor vlees en gevogelte, afhankelijk van de dikte en dichtheid van
de etenswaren.

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

etiket.

w

RUNDVLEES MIN | BELEGDE BROODJES MIN
runderfilet 5-7 | kaas 23
ossehaas 7-8 | ham (gekookt) 5-6
burgers, 100 g 7-8

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

kogelbiefstuk 5-7 | dubbelgevouwen pizza 89
worst 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 79

T-bone 8-9 | KIP/KALKOEN
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kipfilet 5-7
LAMSVLEES poten (kip) 5-7
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 | kalkoenfilet, gesneden 3-4
karbonade 4-6

GROENTEN
VIS, SCHAAL- EN SCHELPDIEREN asperge 34
zalmfilet 3-4 | aubergine, in plakjes/blokjes 8-9
zeebaarsfilet 3-5 | ui,dun gesneden 5-6
heilbotmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 1-2 | paprika, in dunne plakjes 6-8
zalmmoot, 1,2-2,5cm 6-8 | paprika, gegrild daarna ontveld 2-3
zwaardvismoot, 1,2-2,5 cm 6-9 | paprika, heel en bestreken met olie 8
tonijnmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 | aardappel, in plakjes/blokjes 7-9
kebab, in blokjes van 2,5 cm 4-6
garnalen 1-2 | FRUIT
mantel- en kamschelpen 4-6 | appel, halve/in plakjes 6-8

banaan, in de lengte gesneden 3-4
VARKENSVLEES nectarine, halve/in plakjes 3-5
ribkarbonade, 1,2 cm 5-6 | perzik, halve/in plakjes 3-5
gerookte ham 5-6 | ananas, in plakken 3-7
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8
worst 6-8
varkenshaas, 1,2 cm 4-6
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’uso.
NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o senza esperienza
e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e capiscano i
pericoli in cui si puo incorrere. | bambini non devono giocare con
I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non
devono essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il
controllo di un adulto. Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

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

A Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

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

servizio, per evitare pericoli.
® Nonimmergere I'apparecchio in sostanze liquide.
Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d’alluminio. Cio
danneggerebbe il grill e potrebbe costituire un pericolo d'incendio.
Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se e danneggiato o funziona male.
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SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Spiadiaccensione (rossa) 4. Vassoio raccogli grasso
2. Spiadel termostato (verde) 5. Piede (sotto)
3. Piastre di cottura 6. Ganci per cavo (sul piedino)

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
La griglia puo emettere un po’ di fumo la prima volta che viene utilizzata. Questo € normale
e presto non succedera piu.
INCLINAZIONE/LIVELLAMENTO GRIGLIA
E’' possibile inclinare la griglia in modo che il grasso e i succhi vadano nel vassoio raccogli grasso
quando si cuociono cibi quali hamburger, carne, etc. In alternativa, & possibile utilizzare la griglia
a livello per cuocere cibi quali panini, sandwich, etc.
Per inclinare la vostra griglia allungare il piede verso I'alto sotto la griglia (FIG. A). Richiudere di
nuovo il piede per portare la griglia al livello.
COME UTILIZZARE LA GRIGLIA
Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
Posizionare il vassoio raccogli grasso sotto la parte anteriore del grill, in modo che raccolga
eventuali fuoriuscite di liquidi.
1. Inserire la spina nella presa di corrente.
2. Laspiadi"acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera collegato
all'alimentazione elettrica.
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Quando viene raggiunta la temperatura di funzionamento si accende la spia del termostato.

4. Posizionare il cibo sulla piastra inferiore del grill utilizzando una spatola o una pinza, non le
dita. Per evitare di danneggiare le superfici antiaderenti dell'apparecchio, non usare oggetti
metallici, taglienti o appuntiti. Chiudere il grill.

5. A cottura terminata, disconnettere la griglia.

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

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

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

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

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

CURA E MANUTENZIONE

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

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

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

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

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

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

CONSERVAZIONE

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.

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.

MANZO MIN | SANDWICH MIN
filetto 5-7 | formaggio 2-3
bistecca nella lombata 7-8 | prosciutto (cotto) 5-6
hamburger, 100 g 7-8

kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | SNACK

bistecca rotonda 5-7 | calzone 8-9
salsicce 6-8 | hotdog 2-3
lombata di manzo 7-9
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bistecca con l'osso 8-9 | POLLO/TACCHINO

petto di pollo a pezzi 5-7
AGNELLO cosce (di pollo) 5-7
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | petto di tacchino, a fette 3-4
braciole nella lombata 4-6
FRUTTI DI MARE VERDURE
filetto di salmone 3-4 | asparagi 3-4
filetto di sciarrano 3-5 | melanzane, a fette/cubetti 89
braciola di halibut, 12-25 mm 6-8 | cipolle, a fette sottili 5-6
braciola di salmone, 12-25 mm 6-8 | peperoni, a fette sottili 6-8
braciola di pesce spada, 12-25 mm 6-9 | peperoni, alla griglia e sbucciati 2-3
braciola di tonno, 12-25 mm 6-8 | peperoniinteri spennellati d'olio 8
kebab, cubetti di 25 mm 4-6 | patate, a fette/cubetti 7-9
gamberetti 1-2
canestrelli 4-6 | FRUTTA

mele, mezze/a fette 6-8 6-8
MAIALE banane, affettate in lungo 3-4 3-4
braciole, 12 mm 5-6 | mandarini, mezzi/a fette 3-5 3-5
bistecca nella coscia 5-6 | pesche, mezze/a fette 3-5 3-5
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | ananas, a fette 3-7 3-7
salsicce 6-8
filetto, 12 mm 4-6
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bdsicas de seguridad, incluyendo:

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

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

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

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

agente de servicio, para evitar peligro.
® No sumerja el aparato en liquidos.
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.
No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafnado o si no funciona bien.
SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

1. Luzde encendido (roja) 5. Pie (parte inferior)

2. Luzdel termostato (verde) 6. Ganchos de almacenamiento del cable (en
3. Placas de coccién el pie)

4. Bandeja de goteo
ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie las placas de coccidn con un pafio humedo.
La parrilla puede humear un poco la primera vez que la utilice. Esto es normal y pronto
dejara de ocurrir.
INCLINACION / NIVELADO DE LA PARRILLA
Puede inclinar la parrilla de forma que la grasa y los jugos caigan a la bandeja de goteo al
cocinar alimentos como hamburguesas, carne, etc. De forma alternativa, puede utilizar el nivel
de la parrilla para cocinar panini, sandwiches, etc.
Para inclinar la parrilla, despliegue el pie de la parte inferior (FIG A). Para nivelar la parrilla, vuelva
a plegar el pie.
USO DE LA PARRILLA
Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
Ponga la bandeja de goteo centrada debajo del frontal de la parrilla, para recoger los jugos
que caigan.
1. Enchufe el aparato a la corriente.
2. Laluzde encendido brillard mientras el aparato esté conectado a la red eléctrica.
3. Laluzdel termostato se iluminara cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo.
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4. Coloque la comida en la parrilla inferior con una espatula o pinzas de cocina y no con los
dedos.No utilice utensilios metélicos o afilados, éstos daiaran las superficies
antiadherentes. Cierre la parrilla.

5. Cuando haya terminado de cocinar, desenchufe la parrilla.

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

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

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

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

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

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

2. Limpie todas las superficies con un pafio humedo limpio.

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

4. Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabdn, o péngala en la rejilla superior del
lavavajillas.

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

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

ALMACENAMIENTO

Para ahorrar espacio, baje la pestafa de soporte, enrolle el cable en el compartimento para el

cable y guarde la parrilla en posicion vertical.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

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

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Use estos tiempos solamente como guia. Son para alimentos frescos o completamente

descongelados. Cuando cocine alimentos congelados, afnada 2-3 minutos para los pescados y

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

porciones.

Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la

etiqueta.

TERNERA MIN | SANDWICHES MIN
filete 5-7 | queso 2-3
filete de lomo 7-8 | jamon (de York) 5-6
hamburguesa, 100g 7-8

kebabs, cubitos de 25mm 7-8 | TAPAS

bistec redondo 5-7 | calzone 8-9
salchichas 6-8 | perros calientes 2-3
solomillo 7-9
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costilleta 8-9 | POLLO/PAVO

pedazos de pechuga de pollo 5-7
CORDERO zancos (pollo) 5-7
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 | pechuga de pavo, en rodajas 34
costilletas de lomo 4-6

LEGUMBRES
PESCADO Y MARISCO esparragos 34
filete de salmon 3-4 | berenjena, en rodajas/cubitos 89
filete de mero 3-5 | cebollas, en rodajas finas 5-6
filete de halibut, 12-25 mm 6-8 | pimientos, en rodajas finas 6-8
bistec de salmén, 12-25 mm 6-8 | pimientos, parrillados y pelados 2-3
filete de pez espada, 12-25 mm 6-9 | pimientos enteros cepillados con aceite 8
filete de atdin, 12-25 mm 6-8 | patatas, en rodajas/cubitos 7-9
kebabs, cubitos de 25mm 4-6
camarones 1-2 | FRUTA
escalopes 4-6 | manzana, media/cuarterén 6-8

platanos, en rodajas a lo largo 34
CERDO nectarinas, mitad/cuarterones 3-5
costilletas, 12mm 5-6 | melocotones, mitad/rodajas 3-5
filete de jamén 5-6 | pifia, en rodajas 3-7
kebabs, cubitos de 25mm 7-8
salchichas 6-8
lomo tierno, 12mm 4-6
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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 utilizacao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

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 crian¢as nao devem
brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por parte do utilizador
nao deverao ser feitas por criancas a nao ser que tenham mais de 8 anos e
sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de
criangas com menos de 8 anos.

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

A As superficies do aparelho aquecerao.

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

evitar acidentes.
® Nao coloque o aparelho em liquidos.
Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio.
Pode danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
Nao utilize o aparelho para outro fim que nao seja o de cozinhar alimentos.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
APENAS PARA USO DOMESTICO
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ESQUEMAS

1. Luzdeligacdo (vermelha) 4. Tabuleiro colector

2. Luzdo termdstato (verde) 5. Pé(por baixo)

3. Placas de grelhar 6. Ganchos de armazenamento do cabo (no pé)

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe as placas de grelhar com um pano hdmido.
E possivel que o grelhador emane um pouco de fumo na primeira vez que for utilizado.
Esta ocorréncia é normal e desaparecera com brevidade.
INCLINAR/NIVELAR O GRELHADOR
Poderd inclinar o seu grelhador para que a gordura e os sucos escorram para o interior do
tabuleiro coletor enquanto cozinha alimentos como hamburgueres, carne, etc. Como alternativa,
poderd usar o grelhador nivelado para cozinhar op¢des como panini, sandes, etc.
Para inclinar o grelhador, prolongue o pé para cima, situado na parte de baixo do grelhador (Fig.
A). Para nivelar o grelhador, dobre o pé para dentro.
UTILIZAR O GRELHADOR
Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
Centralize o tabuleiro colector por baixo da parte da frente do grelhador de forma a
recolher quaisquer residuos.
1. Ligue aficha a tomada eléctrica.

21




2. Aluzdeligacao brilhara enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente eléctrica.

A luz do termostato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.

4. Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espétula ou uma pinga,
nao utilize os dedos. N&o utilize nada metalico ou afiado, pois danificara as superficies
antiaderentes. Feche o grelhador.

5. Quando terminar de cozinhar, retire a ficha da tomada elétrica.

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

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

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

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

+  Asplacas de grelhar devem estar mais ou menos paralelas para se evitar uma cozedura nao
uniforme.

. Espere até a comida estar cozinhada.

CUIDADOS E MANUTENCAO

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

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

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

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

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

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

ARMAZENAMENTO

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 salide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverdo ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Use estes tempos meramente como orientacdo. Estes sdo para alimentos frescos ou

completamente descongelados. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais2a 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.

w

CARNE DE VACA MIN | SANDUICHES MIN
filete 5-7 | queijo 2-3

bife do lombo 7-8 | fiambre (cozinhado) 5-6

hamburguer, 100 g 7-8

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

bife da alcatra 5-7 | calzone 8-9

salsichas 6-8 | cachorros quentes 2-3

lombo de vaca 7-9
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T-bone 8-9 | FRANGO/PERU

peitos de frango 5-7
CORDEIRO coxas (frango) 5-7
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 | peito de peruy, as fatias 3-4
costeletas 4-6
PEIXE E MARISCO VEGETAIS
filete de salméo 3-4 | espargos 3-4
filete de robalo 3-5 | beringela, em fatias/cubos 89
posta de alabote, 12-25 mm 6-8 | cebolas, em rodelas finas 5-6
posta de salmao, 12-25 mm 6-8 | pimentos, em tiras finas 6-8
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9 | pimentos, grelhados 2-3
posta de atum, 12-25 mm 6-8 | pimentos inteiros untados com azeite 8
kebabs, em cubos de 25 mm 4-6 | batatas, em rodelas/cubos 7-9
camarao 1-2
vieiras 4-6 | FRUTA
PORCO maca, metade/fatia 6-8
costeletas, 12 mm 5-6 | bananas, cortadas ao comprimento 3-4
bife de fiambre néo cozinhado 5-6 | nectarinas, metade/fatias 35
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | péssegos, metade/fatias 35
salsichas 6-8 | anands, fatias 3-7
lombo, 12 mm 4-6
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

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

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

skader undgas.
® Lag ikke apparatet i vand.
. Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan
beskadige grillen og skabe brandfare.
Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Stremindikator (redt) 4. Drypbakke

2. Termostat lys (grent) 5.  Fod (nedenunder)

3. Grillplader 6. Krog til ledningsopbevaring (pa fod)

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
Der kan komme lidt rgg fra grillen, farste gang du bruger den. Dette er helt normalt og
holder snart op.
SADAN VIPPES/NIVELLERES GRILLEN
Du kan vippe grillen, sa fedt og saft leber ned i drypbakken, nar du tilbereder fx burgere, kad,
etc. Du kan ogsa bruge grillen i nivelleret stilling til tilberedning af fx panini, sandwich, etc.
For at vippe grillen skal du abne foden opad nedenunder grillen (FIG. A). Fold foden fladt igen
for at nivellere grillen.
SADAN BRUGES GRILLEN
. Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
Placer drypbakken midt under grillens forkant, sa den opfanger eventuelle dryp.
Tilslut apparatet til strem.
Stremlampen lyser, sa leenge apparatet er tilsluttet strgm.
Termostatlampen vil lyse, nar apparatet nar den rette temperatur til tilberedning.
Leeg maden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene. Undga at
bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen. Luk grillen.
5. Tag grillens stik ud, nar du er feerdig med at tilberede mad.

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

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

«  Tagden tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

. Haengslet er bevaegeligt, sa grillen kan klare tykke eller ujeevnt formede fodevarer.

. Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

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

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

Besveerlige pletter kan flernes med et stykke kekkenrulle fugtet med lidt madolie.

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

Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med sabe.

«  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

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 FODEVARESIKKERHED

Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gzelder for friske eller fuldt optgede

madbvarer. Ved tilberedning af frostvarer @ges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og

skaldyr, og med 3-6 minutter for kad og flerkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse og
kompakthed.

Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.
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OKSEK@D MIN | SANDWICH MIN
filet 5-7 | ost 23
tournedos 7-8 | skinke (kogt) 5-6
hakkebgf, 100 g 7-8
kebabked, 25 mm tern 7-8 | SNACKS
ribeye 5-7 | panini 8-9
polser 6-8 | hotdog 23
entrecote 7-9
T-bone 89 | KYLLING/KALKUN

stykker af kyllingebryst 5-7
LAMB kyllingelar 5-7
kebabked, 25 mm tern 7-8 | kalkunbryst, i skiver 3-4
lammekoteletter 4-6

GRONTSAGER
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FISK OG SKALDYR aubergine, skiver/tern 8-9

laksefilet 3-4 | lgg, tynde skiver 5-6

filet af aborre eller lignende 3-5 4-6 | peberfrugt, tynde skiver 6-8

helleflyndersteak, 12-25 mm 6-8 | peberfrugt, grilles til at fla 2-3

laksesteak, 12-25 mm 6-8 | hele peberfrugter smurt med olie 8

steak af sveerdfisk eller lignende, 12-25mm | 6-9 | kartofler, skiver/tern 7-9

tunbef, 12-25 mm 6-8

fiskekebab, 25 mm tern 4-6 | FRUGT

rejer 1-2 | aeble, halve/skiver 6-8

kammuslinger 4-6 | banan, skaret pa langs 3-4
nektarin, halve/skiver 3-5

SVINEK@D fersken, halve/skiver 3-5

koteletter, 12 mm 5-6 | ananas, skiver 3-7

skinkeschnitzel 5-6

kebabkgd, 25 mm tern 7-8

polser 6-8

merbradbef, 12 mm 4-6
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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:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental férmaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medfora. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn,
savida de inte ar Over 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 dr.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A\ Apparatens utsida blir varm.

Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Sankinte ned apparaten i ndgon vatska.
Vira inte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpasar vid grillningen — det
forstor grillen och det utgor en brandfara.
Anvénd inte grillen fér ndgot annat andamal &n det avsedda.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Indikatorlampa (r6d) 4. Droppbricka

2. Termostatlampa (grén) 5. Fot(under)

3. Grillplattor 6. Krokar for sladdforvaring (pa fot)

FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
Grillen kan osa lite forsta gdngen du anvéander den. Det &r normalt och kommer snart att
forsvinna.
LUTA/ JAMNA GRILLEN
Du kan luta grillen sa att fett och sky rinner ner i droppbrickan nar du tillagar hamburgare, kott,
etc. Du kan dven anvanda grillen plant for att tillaga sadant som panini, grillade smorgasar, etc.
For att luta grillen ska du dra ut foten uppat under grillen (FIG A). Vik ihop foten igen for att
jamna grillen med underlaget.
ATT ANVANDA GRILLEN
. Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
Placera droppbrickan mitt under grillens framsida sa att allt spill fangas upp.
Satt stickproppen i vaggkontakten.
Stromlampan lyser sa lange som apparaten &r ansluten till elnatet.
Termostatlampan tands nar apparaten har kommit upp till ratt temperatur.
Lagg maten pa bottenplattan — anvand en stekspade eller en tang, inte fingrarna. Anvand
ingenting av metall och inte heller nagot vasst féremal — beldggningen kan repas. Stang
grillen.

HwnN =t
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5. Draursladden ur eluttaget ndr du &r fardig med matlagningen.
. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
- Tillaga kétt, fagel och andra dérav framstallda produkter (kottfars, hamburgare, etc.) tills
kottsaften ar klar. Tillaga fisk tills kottet ar helt ogenomskinligt.
- Tamaten fran grillen med ett redskap av tré eller plast.
. Gangjarnen ar anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.
. Grillningen blir jamnare om grillplattorna &r sa parallella som mgjligt.
SKOTSEL OCH UNDERHALL
1. Draursladden pa apparaten och I3t den kallna innan den gors ren eller stélls undan.
2. Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.
3. Anvand en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvarliga
flackar.
4. Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvdand diskmaskinens 6versta stall.
. Anvand inte kbkssvamp, stalull eller rengoringskuddar.
. 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
Fall in stodet, vira sladden runt sladdvindan och forvara grillen i uppratt stallning for att spara
plats.
MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.
TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET
Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande. De galler for farska eller helt
tinade livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstand bér man ldgga till 2 - 3
minuter for fisk och skaldjur och 3 - 6 minuter for kott och fjaderfa, beroende pa livsmedlets
tjocklek och vikt.
Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigférpackade
livsmedel.

NOTKOTT MIN | SMORGASAR MIN
filé 5-7 | ost 23
utskuren biff 7-8 | skinka (kokt/rokt) 5-6
hamburgare, 100 g 7-8
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8 | MELLANMAL
rumpstek 5-7 | inbakad pizza (calzone) 89
korv 6-8 | korv med brod 2-3
ryggbiff 7-9
T-benstek 8-9 | KYCKLING/KALKON

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

GRONSAKER

28



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

tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 | FRUKT

grillbitar, tarningar pa 25 mm 4-6 | dpplen, halverade/skivade 6-8
rakor 1-2 | bananer, delade pd ldngden 3-4
musslor 4-6 | nektariner, halverade/skivade 3-5
FLASK persikor, halverade/skivade 35
kotletter, 12 mm 5-6 | ananas, skivad 3-7
skinkstek 5-6

grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8

korv 6-8

filé, 12mm 4-6
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

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

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
® Ikke senk apparatet ned i vaeske.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge
grillen og det er brannfarlig.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn a lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Powerlampe (rad) 4. Oppsamlingsbakke

2. Termostatlampe (grenn) 5.  Fot (under)

3. Grillplater 6. Kroker til ledning (pa foten)
FOR FORSTEGANGSBRUK

Tork av grillplatene med en fuktig klut.
Grillen din kan avgi reyk den fgrste gangen den brukes. Dette er normalt, og den vil snart
forsvinne.
SKRASTILLING/NIVELLERING AV GRILLEN
Du kan skrastille grillen sa fett og sky renner ned i oppsamlingsbakken nar du tilbereder
burgere, kjott, etc. Alternativt kan du bruke grillens nivellering til & tilberede panini,
ostesmorbrad, etc.
Du kan skrastille grillen ved & forlenge foten oppover under grillen (FIG A). Fold foten flat igjen
for & nivellere grillen.
BRUK AV GRILLEN
Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.
Ha kontakten i stepselet.
Stremlyset vil lyse s lenge apparatet er koblet til stremforsyningen.
Termostatlampen vil lyse nar apparatet nar driftstemperatur.
Legg maten pa den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene. Ikke bruk
noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene. Lukk grillen.
5. Nardu erferdig med a lage maten, ma du dra ut kontakten pa grillen.
Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.
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- Tilbered kjatt, fugl og eventuelle avledede produkter (kjgttdeig, hamburgere osv.) til

saftene synes. Tilbered fisk til du ikke lenger kan se gjennom kjgttet.
. Fjern den ferdigkokte maten med kjgkkenverktgy av tre eller plast.
. Hengselet er tilpasset til a takle tykk eller merkelig formet mat.
. Grillplatene bgr vaere omtrent parallelle, for a unnga ujevn grilling.
STELL OG VEDLIKEHOLD
1. Draut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.
Bruk et papirhandkle fuktet med litt matolje for a fijerne vanskelige flekker.
Vask oppsamlingsbakken i varmt sapevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.
Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.
. Pa steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende

overflatene vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.
OPPBEVARING
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 kjott og figrfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.
Ved steking av ferdigpakket mat, folge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.
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STORFEKJ@TT MIN | SM@RBR@D MIN
filet 5-7 | ost 23
ryggbiff 7-8 | skinke (kokt) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | SNACKS
rundbiff 5-7 | calzone 89
polser 6-8 | hotdogs 2-3
ytrefilet 7-9
T-Bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

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

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

reker 1-2 | FRUKT

kamskjell 4-6 | eple, halvert/skiver 6-8
SVINEKJOTT bananer, kuttet pa langs 34
koteletter, 12 mm 5-6 | nektariner, halvert/skiver 3-5
skinkesteik 5-6 | ferskener, halvert/skiver 3-5
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | ananas, skiver 3-7
polser 6-8

indrefilet, 12 mm 4-6
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Lue kdyttdohjeet, sdilytad ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

Ala yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelmén kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

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

vaarojen valttamiseksi.
® Al3 upota laitetta nesteeseen.
Ala kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillia
ja saattaa aiheuttaa tulipalovaaran.
Ala kiyta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
Ala kiyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET
1. Virran valo (punainen) 4, Rasvapelti
2. Termostaatin valo (vihred) 5. Jalka (alapuolella)
3. Grillilevyt 6. Johdon sdilytyskoukut (jalassa)

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.

Grillisi voi savuta hieman ensimmidiselld kdyttokerralla. Tdma on normaalia ja haviaa pian.
GRILLIN KALLISTAMINEN/VAAKATASOON ASETTAMINEN
Voit kallistaa grillig, jotta rasva ja nesteet virtaavat rasvapellille, kun valmistat esimerkiksi pihveja,
lihaa jne. Vaihtoehtoisesti voit kdyttaa grillia vaakatasossa esimerkiksi paninien, taytettyjen
leipien jne. valmistamiseen.
Saat grillin kallistettua nostamalla grillin alla olevan jalan pystyyn (KUVA A). Saat grillin
uudelleen vaakatasoon taivuttamalla jalan alas.
GRILLIN KAYTTAMINEN
«  Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, ettd se kerda kaiken ylimenevéan rasvan.
Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.
Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kdyttdlampétilan.
Aseta ruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin. Al kdyta metallisia tai
terdvia tyokaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa. Sulje grilli.
5. Kun olet valmistanut kaiken, irrota grilli verkkovirrasta.

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

Valmista lihaa, siipikarjaa ja kaikkea niistd valmistettua (jauheliha, jauhelihapihvi jne.),
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kunnes lihan neste on kirkasta. Valmista kalaa, kunnes se on kaikkialta l[apindkymaton.
. Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tydkaluja.
. Sarana soveltuu myds paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.
. Grillilevyjen tulee olla tdysin vierekkdin ja samalla tasolla epdtasaisen grillaustuloksen
valttamiseksi.
HOITO JA HUOLTO
1. lIrrota laite sdhkdverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sailytykseen laittamista.
Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvidljylla.
Pese rasvapelti lampimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.
Ala kdyta kaapimia, terdsvillaa tai saippuasienia.
Niista paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa
nakyd hieman kulumista. Tdma on puhtaasti kosmeettista eika vaikuta grillin toimintaan.
SAILYTYS
Sadstat tilaa kaantamalla tukildpan alas, kiertamalla johdon sdilytyspidikkeiden ympaérille ja
sailyttamalla grilli pystyasennossa.
YMPARISTON SUOJELU
Jotta valtettaisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittaa pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan
ja kierratettava.
VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS
Kayta naita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle,
joka valmistetaan medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, liséd 2-3 minuuttia
kaloille ja dyriaisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan
paksuudesta.
Valmistaessasi esikdsiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

A wN

NAUDANLIHA MIN | LEIVAT MIN
filee 5-7 | juusto 2-3
kylki 7-8 | kinkku (keitetty) 5-6
jauhelihapihvi, 100 g 7-8
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 | PIKKURUOAT
naudanpaisti 5-7 | calzonet 89
makkarat 6-8 | hotdogit 2-3
fileeselka 7-9
T-luupihvi 8-9 | KANA/KALKKUNA

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

VIHANNEKSET
KALAT JA AYRIAISET parsa 3-4
lohifilee 3-4 | munakoiso, viipale/kuutio 89
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meribaskifilee 3-5 | sipuli, ohut viipale 5-6

Ruijan-pallas pala, 12-25 mm 6-8 | paprika, ohut pala 6-8

lohipala, 12-25 mm 6-8 | paprikat, grillattavat ja kuorittavat 2-3

miekkakala, pala 12-25 mm 6-9 | kokonaiset paprikat 8

tonnikala 12-25 mm 6-8 | perunat, viipale/kuutio 79

vartaat, 25 mm kuutio 4-6

katkaravut 1-2 | HEDELMAT

kampasimpukat 4-6 | omena, puolikas/viipale 6-8
banaanit, pitkittdin puolitettu 3-4

SIANLIHA nektariini, puolikas/viipale 35

kyljykset, 12mm 5-6 | persikat, puolikas/viipale 3-5

kinkku 5-6 | ananas, viipale 3-7

vartaat, 25 mm kuutio 7-8

makkarat 6-8

sisdfilee, 12mm 4-6
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SJIEKTPOCKOBOPOAA
MpouTrTe UHCTPYKLMK, COXPaHMTE UX, MPW Nepeaaye CONpoBOANTe UHCTPYKLMeid. Mepen
NPVYIMEHEHVEM VN3AENNA CHAMUTE C HEFO YMaKOBKY.
BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnenyilTe OCHOBHbIM MHCTPYKUMAM MO 6e3OI'IaCHOCTVI, BKJIlOYaA cnepyowne:
cnonb3oBaHme JaHHOro YCTPOMCTBA AeTbMM CTapLue 8 NeT, inuamm ¢
OrpaHNYeHHbIMM GU3NYECKUMMU, CEHCOPHBIMM NN YMCTBEHHbBIMY
CNOCOBHOCTAMY, HEAOCTATKOM OfbITa UMW 3HAHWIA AOMYCKAETCA Npw
YCIIOBUW KOHTPOSA UM MHCTPYKTaxa N OCO3HAHMA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[eTAm 3anpeLyeHo urpatb € ycTponcTtBom. OUMCTKY 1 06CnyKmBaHme
YCTPOWCTBA MOTYT BbIMOMHATb AeTY CTapLue 8 neT npu ycnosuu
HabnogeHna B3pOCbIMUA. XpaHWTE YCTPOMCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYMHOM
AnA feten fo 8 netT mecte.

He nogcoepnHanTte npnbop yepes Tamep Uam cuctemy AUCTaHLMOHHOTO
ynpasneHus.

A\ TloBepxHOCTV NPMBOPa HarpeBatoTCA.

Ecnn kabenb noBpexaeH, OH BOMKEH ObITb 3aMeHeH NPoK3BoANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM Unn ApYrumM KBanmGuumpoBaHHbIM INLIOM ANA

npenoTBpalleHna onacHOCTH.,

® He norpyxainte npubop B KNAKOCTb.

. He 3aBopaumBaiiTe nuileBble NPOAYKTbI B MOIMMEPHYIO MAEHKY, MONN3TUSIEHOBbIE NaKeTbl
U MeTannyeckyto Gposbry. 3To MOXeT NMPUBECTY K MOBPEXAEHNIO FPWA 1 Bbi3BaTb
BO3ropaHue.

. Mprbop npefHa3HayeH TONbKO A1A NPUroTOBIEHNA MULLM.

. He ncnonb3yiite npnbop, ecin oH noBpexaeH nnv pabotaet ¢ nepeboamu.

TOJIbKO AJ19 6bITOBOIo0 UCNOJIb3OBAHUA

UINMIOCTPALLIUA

1. nHAMUKaTOp ceTu (KpacHbI) 4. nopaoH

2.  uvHAMKaTop TepmocTaTa (3eneHbli) 5.  Hoxka (noa gHuLem)

3. NnacTuHbI rpuna 6. Kptouku ana ¢rkcaumum wHypa (Ha HOXKe)

MEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

. MpoTupante NNacTUHbI FPUA BNAXKHOW TKaHbIO.

. Mpw NnepBOM NCNOIb30BAHUN OT FPUNIA MOXKET UATN HEGONbLLOW AbIM. DTO HOPMaNbHO U
BCKOPe NpeKpaTUTCA.

HAKJIOH/BbIPABHUBAHUE TrPUNA

Mpwv NpYroToBReHMN Taknx 61110, Kak raMbyprepbl, MACO U T. M., Bbl MOXKETe HaKIOHWUTb rPUb,

Tak YToObI XNP 1 COK CTeKanu B NOAAOH, a NPU NPUroTOBNEHUN TaKKX 61110, KaK MaHUHY,

6yTepbpoabl 1 T. Ai., Bbl MOXKETE YCTaHOBUTb rPUIb FOPU3OHTASbHO.

[na Toro 4To6bl HAKNOHUTL FPUSIb, BBITAHUTE BBEPX PACMONIOKEHHYIO MOJ, FPUSIEM HOXKY

(PUC. A). Onsa Toro utobbl BbIPOBHATb rPUJIb, yCTAHOBUTE HOXKY B CXOLHOE MOJIOXKEHME.

UCMNOJIb3OBAHUE rPUNA

«  YcTaHaBnvBaiiTe Npubop Ha yCTONUUBYIO, FOPU3OHTANbHYI0, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

. [na cbopa CTOKOB MoMecTuTe NOAAOH MO LIeHTPY Nof nepefiHel YacTbio rpuns.
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1. BcTaBbTe BUAKY B PO3ETKY.

2. WHpukaTop nuTaHuA OygeT CBeTUTbCA BCE BPEMS, MOKa NPrOOP NOAKIIOYEH K SNEKTPOCETH.

3.  WHpvKkaTop TepmMocTaTa CBETWTCSA, KOrfha YCTPOMCTBO HarpeBaeTca o paboyeii
TemrnepaTypbl.

4. TlomecTuTe nuLyeBble NPOAYKTbI Ha HMXHIOK NIaCTUHY FPUA C MOMOLLbIO NONATKN UK
LMMLOB, HO He nanbuamu. He nofb3yntecb MeTaniMyeckumm namnm ocTpbiMn npegMmeTamu,
KOTOpble MOryT NOBpeAnTb aHTUNPUrapHble NOBEPXHOCTU. 3aKponTe rpusb.

5. [lo OKOHYaHMM NPUrOTOBJIEHUA BbIHbTE BUKY FPUIA U3 PO3ETKN.

. MposepbTe, roToBa MM NuLa. B cnyyae COMHeHN yBennybTe BPeMA MPUroToB/IeHNA elle
Ha HECKONbKO MUHYT.

. foToBbTE MACO, NTULY 1 Ntobble MPOAYKTbI X NepepaboTku (papLy, pybneHblie GudLTEKCHI 1
T. .) AO TeX Nop, NMoKa BbiAeNAeMblil COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [0TOBbTE pbIby [0 TeX nop,
noKa MAKOTb CTaHeT HEeNPO3PaYyHON.

. BblHbTE NPUIrOTOBAEHHYIO MULLY C MTOMOLLbIO flePeBAHHON UK NNacTMacCoBOW TONaTKN.

« YT106bl Nerye 6biN10 roTOBUTH TONCTbIE KYCKI MWLM UAN KYCK HEMPaBUIIbHOW GOpPMbI,
npefycMOTPEHO LWaPHUPHOE COenHeHmne.

. MnacTyHbI rPUNA AOMXKHbBI PacnonaraTbCsA NPYMEPHO NapassenbHo, BO N3bexaHne
HepaBHOMEPHOrO MPUroTOBNEHMA.

yXoa n ObCNYXUBAHUE

1. OTKnoumTe NPUBOP 1 fanTe eMy OCTbITb MEPE] YNCTKOW UM XpaHEeHVEM.

2. [lpoTpuTe NOBEPXHOCTb YACTON BIaXXHOW TKaHbIO.

3. Wcnonb3ynte bymakHOe NONOTEHLIE, CMOYEHHOE B PacTUTESIbHOM Macie AN yaaneHus
CTOMKUX MATEH.

4. BbIMoONTe NOAAOH TEMION Mbl/IbHOW BOAON UM NOMECTUTE Ha BEPXHIOK PeLLeTKy
NOCYAOMOEYHOWN MaLUNHbI.

. He ncnonb3ynte meTannnyeckune, NpOBOSIOYHbIE MOYASIKU UM MblSibHbIE MOAYLLEYKN.

. B MecTax conprvKOCHOBEHNA BEPXHEN N HUXKHEN NNAaCTUHbI HAa aHTUNPUTAPHbIX
NOBEPXHOCTAX MOTYT MOABUTbCA CNefbl U3HOCA. DTO TOJIbKO BHELUHWE NPU3HAKK, He
BVAOLWME Ha paboTy rpuna.

XPAHEHUE

[lnA KOMNAKTHOCTY OMNyCTHTE CTBOPKY, HaMOTalTe Kabenb Ha KabenbHbIN OTCEK 1 XpaHuTe rpuib

B BEPTUKANbHOM COCTOAHUN.
3ALNTA OKPYXKAIOLLEN CPEAbI
[nA Toro 4yto6bl N36eXKaTb Yrpo3 ANA 3H0POBbA U OKPYKatoLLei cpeabl 13-3a BPeHbIX

BELLECTB B NEKTPUYECKMX U SNEKTPOHHbIX TOBapax, Nprbopbl, OTMEYEHHbIe AaHHbIM CUMBOJIOM,

LOJMKHbI YTUNN3UPOBATHLCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIe ObITOBbIE OTXO/bI, @ KaK

BOCCTaHOBJIEHHbIE U/ MOBTOPHO MCMOJb30BaHHbIE.

BPEMA NPUTOTOBJIEHNA N BE3SONACHOCTb NMULWEBDBIX MPOAYKTOB

Bpemsa npurotoBneHna ykazaHo npnbnmsnTenbHo. 3To BpeMsa NPUBOAUTCA ANA NPUrOTOBNIEHMA

CBEXMX NN MOSIHOCTbIO Pa3MOPOXKEHHbIX NMULLEBbIX NPOAYKTOB, KOrga perynatop remnepartypbl

YCTaHOBJIEH B CpeAHee nonoxeHue. Mpu NpurotToBAEHNY 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB fo6aBbTe

2-3 MVHYTbI AJ17 MOPENPOAYKTOB 1 3-6 MUHYT AJ1A MACA U NTULbI, B 3aBUCUMOCTM OT TONLUHbI U

nnoTHocTM Nuww. Mpy NpuroToBneHUN GacoBaHHbIX NULLEBLIX MPOAYKTOB CiefyTe yKazaHUAM

Ha yrakoBKe Ui STUKeTKe.
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roBAAVWHA MIN | BYTEPBPO[bI MIN
dune 5-7 | cbip 2-3
¢durneinHan yacTb Kyckamm 7-8 | BeTunHa (BapeHas) 5-6
rambyprep, 100 1 7-8
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LWaLbIK, Kybrkamu pasmepom 25 Mm 7-8
Kpyrnblin buLutexc 5-7
COCUCKN 6-8 | 3AKYCKU
Bblpeska 7-9 | KanbuUoHe 8-9
OUPLITEKC HA KOCTOUKE 8-9 | 6ynoukm ¢ ropsyelt COCCKOIA 2-3
KYPULA/VMHAEAKA
ATHATUHA KYpUWHas rpyfKa Kyckamm 5-7
LWaLbIK, Kybrkamu pasmepom 25 Mm 7-8 | 6eppbiwKm (KypuHble) 5-7
OTOMBHbIE KOTNETbI 4-6 | nHAoLWMHAA rpyAKa, TOMTUKaMK 3-4
MOPENPOAYKTbI
dune nococa 3-4
dune cnbaca 3-5
ManTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | OBOLWN
N0COCh KycKamu, pasamepom 12-25 mm 6-8 | cnapxa 3-4
Mey-pblba Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-9 | 6aknaxaH, NOMTMKaMu1/Ky6ukamm 8-9
TyHeL Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | nyK, TOHKUMK croamn 5-6
LWaLbIK, Kybrkamu pasmepom 25 Mm 4-6 | nepLbl, TOHKUMY JIOMTUKAMM 6-8
KpeBeTKM 1-2 | nepubl, 06apuTb, 3aTEM CHATb KOXULLY 2-3
MOIIHOCKI 4-6 | nepLbl LeIMKOM, CMa3aHHble
pacTuTeNbHBIM MAaCIOM 8
CBMHUHA KapTodernb, TOMTIKaMu/Ky6uKamm 7-9
OTOVBHbIE, TONLLMHOW 12 MM 5-6
OKOPOK KyCKamu 5-6 | OPYKTbI
LWaLbIK, Kybrkamu pasmepom 25 Mm 7-8 | A6NOKM, NONOBVHKAMU/NOMTUKaMN 6-8
COCUCKN 6-8 | 6aHaHbl, NPOAObHBIMM JIOMTVKAMM 3-4
dune, TonwwyHoM 12 Mm 4-6 | HeKTapyHbl, NOIOBUHKAMW/NOMTIKaMM 3-5
nepcyiku, NONOBIUHKaMI/NOMTUKaMM 3-5
aHaHac, JIOMTKamm 3-7
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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:

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

Pfistroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

A Povrchy pristroje budou palit.

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

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Neponofujte pfistroj do kapaliny.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sac¢ka ¢i alobalu. Poskodite gril a
hrozi nebezpedi vzniku pozaru.
Pristroj nepouzivejte k zZddnym jinym ucellim nez k pfipravé jidla.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Kontrolka pfipojeni k siti (Cervena) 4. Odkapavaci tac

2. Kontrolka termostatu (zelend) 5. Noha (vespod)

3.  Grilovaci plochy 6. Hacky pro ulozeni $iiliry (na noze)

PRED PRVNIM POUZITIM

Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.

PFi prvnim pouziti se mliZe z grilu uvolfiovat trochu koufre. To je bézné a brzy to pomine.
NAKLANENI/VYROVNAVANI GRILU
Gril mdzete naklonit, aby pfi grilovani potravin, jako jsou hamburgery, maso atd., tuk a Stava
stékaly do odkapavaciho tacu. Také muizete gril pouzit ve vyrovnané poloze pfi grilovani
potravin, jako jsou panini, sendvice atd.
Gril naklonite odklopenim nohy pod grilem (Obr. B). Gril dostanete do roviny zpétnym
zaklopenim nohy.
POUZITI GRILU
Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vidi teplu.
Odkapavaci tac pod predni ¢asti grilu dejte doprostied, aby vie zachytil.
Zasunite zastrcku do zasuvky.
Kontrolka pfipojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.
Po zahtati pristroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.
Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne
prsty. Nepouzivejte zadné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci
vrstvu.Gril zavfete.
5. Azdogrilujete, vypojte gril ze sité.
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. Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.

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

. Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych nastroju.

. Pant grilu je feSen tak, Ze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované potraviny.
Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.

PECE A UDRZBA

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

—_

2. VSechny plochy otfete ¢istym vihkym hadrem.

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

4. Odkapdvaci tac umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni ptrihradce mycky.

Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i ¢istici houbu obsahujici mydlo.
. V mistech, kde se setkava horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat zndmky
opotiebeni. Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.
USKLADNENI
Abyste usetfili misto, zaklopte stojanek, kabel navifite do prostoru pro kabel a gril ulozte ve
vzpiimené 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 BEZPECNOST POTRAVIN
Uvedené Casy pouzivejte jen jako voditko. Jsou uréeny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené
potraviny s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pi pfipravé mrazenych potravin
pridejte u plodl more 2-3 minuty, u masa a drlibeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a
hutnosti danych potravin.
Pti pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

HOVEZI MIN | SENDVICE MIN

filet 5-7 | syr 2-3

steak z ro$ténce 7-8 | $unka (varena) 5-6

burger, 100 g 7-8

kebab, 25 mm kostka 7-8 | SVACINA

steak z kyty 5-7 | calzone 89

klobasy 6-8 | hotdog 2-3

svickova 7-9

T-bone steak (bederni ¢ast vysokého 7-8 | KURECI/KRUTI

rosténce s kosti ve tvaruT) 8-9 | kousky kurecich prs 5-7
(kufeci) stehna 5-7

JEHNECI krditi prsa na platky 3-4

kebab, 25 mm kostka 7-8

platky rosténce 4-6 | ZELENINA
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chrest 3-4
PLODY MORE lilek, na platky/kostky 8-9
filet z lososa 3-4 | cibule, tenké platky 5-6
filet z vikouse 3-5 | paprika, tenké platky 6-8
steak z platyze, 12-25 mm 6-8 | paprika, ogrilovat slupku 2-3
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | celé papriky potiené olejem 8
steak zmecouna, 12-25 mm 6-9 | brambory, na platky/kostky 7-9
steak z tunaka, 12-25 mm 6-8
kebab, 25 mm kostka 4-6 | OVOCE
krevety 1-2 | jablko, na poloviny/platky 6-8
musle 4-6 | banany rozkrojené podélné 3-4
nektarinky, na poloviny/platky 3-5
VEPROVE broskve, na poloviny/pléatky 3-5
platky, 12 mm 5-6 | ananas, platky 3-7
Sunkovy steak 5-6 5-6
kebab, 25 mm kostka 7-8
klobasy 6-8
kotleta, 12 mm 4-6
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj moézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skdsenosti 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 elektrickd Snuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

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

k riziku.
® Neponarajte spotrebi¢ do tekutiny.
Nebalte potraviny do plastikovej félie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril
a modzte spOsobit riziko poziaru.
Nepouzivajte pristroj na ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. Svetielko zapnutia (Cervené) 5. Nozic¢ka (pod)

2. Svetielko termostatu (zelené) 6. Haciky na navinutie kabla pri uskladneni
3. Grilovacie platne (na nozicke)

4. Odkvapkavacia tacna
PRED PRVYM POUZITIM
Grilovacie platne utrite vlhkou utierkou.
Gril méze pri prvom pouzivani trochu dymit. Je to normdlne a rychlo sa to strati.
NAKLANANIE/VYROVNAVANIE GRILU
Gril mézete naklonit, aby tuk a $tavy vytiekli do odkvapkavacej tacky, ked pripravujete jedld ako
hamburgery, maso, atd. Alebo mézete gril pouzivat v rovnej polohe pri priprave jedal ako panini,
sendvice a pod.
Na naklonenie grilu rozlozte nozicku pod grilom smerom nahor (OBR A). Na vyrovnanie grilu
nozi¢ku znovu zlozte.
POUZIVANIE GRILU
Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
Odkvapkavaciu tacriu umiestnite do stredu pod prednu cast grilu, aby zachytévala
pripadnu nadbytoc¢nu Stavu.
1. Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.
2. Svetelna kontrolka napajania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.
3. Ked'pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit.
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4. Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platfu pomocou obracacky alebo kliesti, nie o
prstami. Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy. (@)
Zatvorte gril. A

5. Po skonceni grilovania vytiahnite gril z elektrickej zasuvky. <

. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie. \2

. Méso, hydinu a akékolvek vyrobky z nich (mleté méso, burgery, atd’) grilujte, kym ich Stava [l
nie je ¢ira. Ryby grilujte dovtedy, kym nie je mdso po celej Sirke matné. 2

. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia. (@)

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

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

STAROSTLIVOST A UDRZBA 2<

1. Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim. 3

2. Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou. Y

3. Natazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navihéenu troskou oleja na ~
varenie.

4. Odkvapkévaciu tacriu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky
riadu.

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

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

USKLADNENIE

Aby ste usetrili miesto, sklopte sklopnu dosticku, kabel navirite v Gloznom priestore na kdbel a

potom gril uloZte nastojato.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunalnym 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 hribky a
konzistencie jedla.

Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndavodom na baleni alebo nélepke.

HOVADZIE MIN | SENDVICE MIN
rezen 5-7 | syrovy 2-3
steak z rostenky 7-8 | Sunkovy (tepelne upraveny) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | RYCHLE JEDLA
rezen z pleca 5-7 | Calzone (pInena tasticka) 8-9
parky 6-8 | hotdogy 2-3
svieckova 7-9
kotleta 8-9 | KURA/MORKA

kusky kuracich pfs 5-7
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JAHNACIE stehné (kura) 5-7
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | morcacie prsia, platky 34
rezne z karé 4-6
ZELENINA
MORSKE PLODY $pargla 34
filet zlososa 3-4 | baklazan, platok/kocka 8-9
filet z morského okuna 3-5 | cibule, nakrajané na tenko 5-6
steak z halibuta, 12-25 mm 6-8 | papriky, nakrajané na tenko 6-8
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu 2-3
steak z mecuna, 12-25 mm 6-9 | celé papriky potreté olejom 8
steak z tuniaka, 12-25 mm 6-8 | zemiaky, platok/kocka 7-9
kebaby, kocka velkosti 25 mm 4-6
krevety 1-2 | OVOCIE
musle 4-6 | jablko, polovica/kusok 6-8
banany, rozkrojené po dizke 3-4
BRAVCOVE nektarinky, polovica/kusok 3-5
rezne, 12 mm 5-6 | broskyne, polovica/kusok 3-5
rezne zo Sunky 5-6 | ananas, kisok 3-7
kebaby, velkost kocky 25 mm 7-8
klobasy 6-8
svieckova, 12 mm 4-6
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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:

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

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

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

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z
polietylenu. Grill ulegnie uszkodzeniu i moze dojs¢ do pozaru.
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Lampka zasilania (czerwona) 4. Tacka ociekowa

2. Lampka termostatu (zielona) 5. Stopa (od spodu)

3. Plytygrilla 6. Hakina przewod (na stopie)

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.
Przy pierwszym uzyciu grill moze troche dymic. Jest to normalne i szybko mija.
NACHYLANIE/POZIOMOWANIE GRILLA
W przygotowywaniu burgeréw, mies, itp. grill moze zosta¢ nachylony w taki sposdéb, ze ttuszcz i
sosy beda sptywac do tacki ociekowej. Natomiast, do przygotowywania takich rzeczy jak panini,
sandwicze, itp. grill powinien by¢ wypoziomowany.
Aby nachyli¢ grill, trzeba rozciagnac stope od spodu grilla (rys. A). Aby ponownie
wypoziomowac grill, ztozy¢ stope.
UZYWANIE GRILLA
Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.
Ustaw tacke ociekowa centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny
1. Wtoz wtyczke w gniazdko sieciowe.
2. Lampka zasilania bedzie $wieci¢ tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podfaczone do
zasilania.
3. Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie odpowiednig temperature.
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4. Utdz zywnos¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy topatki lub szczypiec, a nie palcéw. Nie
uzywaj niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie
uszkodzeniu. Zamknij grill.

5. Po zakonczeniu zapiekania odtacz grill z pradu.

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

. Piecz migso, drob, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az zacznie wycieka¢ czysty
sos. Piecz ryby, az w catosci beda nieprzejrzyste.

. Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

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

. Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej rownolegle, aby unikngé nieréwnomiernego
opiekania.

KONSERWACJA | OBSLUGA

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

2. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

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

4.  Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pétce zmywarki do naczyn.

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

. W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajagce moga
wykazywac slady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.

PRZECHOWYWANIE

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 sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotyczg one

produktéw spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w srednich

temperaturach. Podczas przyrzadzania mrozonek, doda¢ 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6

minut na mieso i dréb, w zaleznosci od grubosci i gestosci produktéw.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki

na opakowaniu lub etykiecie.

WOLOWINA MIN | KANAPKI MIN
filet 5-7 | ser 2-3
stek z poledwicy 7-8 | szynka (gotowana) 5-6
hamburger, 100g 7-8
kebaby, kostka 25mm 7-8 | PRZEKASKI
stek zudzca 5-7 | Calzoni 89
kietbasy 6-8 | Hotdog 2-3
poledwica 7-9
T-bony 8-9 | KURCZAK/INDYK

piers kurczaka w kawatkach 5-7
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JAGNIECINA udka (z kurczaka) 5-7
kebaby, kostka 25mm 7-8 | piers zindyka, w plastrach 3-4
kotlety z poledwicy 4-6
WARZYWA
OWOCE MORZA szparagi 3-4
filet z tososia 3-4 | baktazan, plaster / kostka 8-9
filet z okonia morskiego 3-5 | cebula, cienki plasterek 5-6
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, cienki plasterek 6-8
stek z fososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie 2-3
skory
stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | cata papryka posmarowana oliwg 8
stek z tunczyka, 12-25mm 6-8 | ziemniaki, plaster / kostka 7-9
kebaby, kostka 25mm 4-6
krewetka 1-2 | OWOCE
przegrzebek 4-6 | jabtko, potowa / plaster 6-8
banan, plaster w dtugosci 3-4
WIEPRZOWINA nektarynki, potowa / plaster 35
kotlety, 12mm 5-6 | brzoskwinie, potowa / plaster 35
stek z szynki 5-6 | ananas, plaster 3-7
kebaby, kostka 25mm 7-8
kietbasy 6-8
poledwica, 12mm 4-6
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

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

A Povrsine uredaja ce postati vruce.

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

proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
® Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.
Nemoijte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju.
Time moze dodi do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Svjetlo napajanja (crveno) 4. Posuda za kapanje

2. Svjetlo termostata (zeleno) 5. Notzica (ispod)

3. Ploce rostilja 6. Kukice za spremanje kabela (na nozici)

PRIJE PRVE UPORABE
Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.
Prilikom prvog koristenja moze se pojaviti malo dima iz vaseg rostilja. To je normalno i brzo
e nestati.
NAGINJANJE/NIVELIRANJE ROSTILJA
“Mozete nagnuti rostilj kako bi masnoca i sokovi istekli u posudu za kapanje kad pecete hranu
kao $to su
burgeri, meso, itd. Kao alternativa, za pecenje paninija, sendvica i sl. mozete nivelirati rostilj.”
Za naginjanje rostilja produzite nozicu prema gore ispod rostilja (SL. A). Ponovo preklopite
nozicu da biste doveli rostilj u ravan polozaj.
UPORABA ROSTILJA
Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
Postavite posudu za kapanje to¢no ispod prednjeg dijela rostilja, da bi se prikupila sva
masnoca.
Stavite utika¢ u uti¢nicu.
Svjetlo napajanja ce svijetliti dokle god je uredaj spojen na dovod elektri¢ne energije.
Termostat ce svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu.
Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomo¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi

HMwnN=

48



prstima. Nemojte koristiti metalna ili ostra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce
povrsine. Zatvorite rostilj.

5. Na kraju pecenja izvucite utikac rostilja iz uti¢nice.

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

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

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

. Sarka je oblikovana na nac¢in da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice
neobicnih oblika.

. Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravnomjerno pecenje.

CISCENJE | ODRZAVANJE

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

2. Obirisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

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

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

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

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

CUVANJE

Kako biste ustedjeli na prostoru, spustite krilce, omotajte kabel oko njegovog spremista i cuvajte

rostilj u uspravnom polozaju.

ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle $tetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim

i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao

nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.

VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Odnose se na svjezu ili potpuno odmrznutu

hranu, pecenu na srednjoj temperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3 minuta za

morske plodove i 3-6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustodi hrane.

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

GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
odrezak od butine 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
raznjici, kockica od 25 mm 7-8 | ZAKUSKE
okrugli odrezak 5-7 | calzone 89
kobasice 6-8 | hot dogovi 2-3
pecenica 7-9
odrezak s kostima 8-9 | PILETINA/PURETINA

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

MORSKI PLODOVI patlidzan, kriska/kockica 89

file od lososa 3-4 | luk, tanka ploska 5-6

file od brancina 3-5 | paprika, tanka kriska 6-8

odrezak konjskog jezika, 12-25 mm 6-8 | paprike, pecene na rostilju i oguljene 2-3

odrezak lososa, 12-25 mm 6-8 | cijele paprike, premazane uljem 8

odrezak sabljarke, 12-25 mm 6-9 | krumpiri, kriska/kockica 7-9

odrezak tunjevine, 12-25 mm 6-8 | Sparoge 3-4

raznjici, kockica od 25 mm 4-6

$kampi 1-2 | voCE

Jakobove kapice 4-6 | jabuka, polovina/kriska 6-8
banane, uzduzna kriska 3-4

SVINJETINA nektarine, polovina/kriska 3-5

kotleti, 12 mm 5-6 | breskve, polovina/kriska 3-5

odrezak dimljene Sunke 5-6 | ananas, kriska 3-7

raznjici, kockica od 25 mm 7-8

kobasice 6-8

pisanica, 12 mm 4-6
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.
POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

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

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

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

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
® Naprave ne potapljajte v teko¢ino.
Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste zar
poskodovali in lahko povzrocite pozar.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO
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RISBE

1. Lucka za vklop (rdeca) 4. Pladenj za kapljanje

2. Lucka termostata (zelena) 5.  Noga (spodaj)

3. Plos¢izara 6. Kavlja za shranjevanje kabla (na nogi)
PRED PRVO UPORABO

Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.
Ko boste zar prvi¢ uporabili, lahko malo oddaja dim. To je povsem obicajno in bo kmalu
izginilo.
NAGIBANJE/VODORAVNI POLOZAJ ZARA
Svoj zar lahko nagnete, da se bodo mascoba in sokovi stekali v pladenj za odtekanje, ko na
primer pripravljate polpete za hamburgerje, meso itd. Plos¢o zara lahko uporabite tudi na
primer za pripravo paninijev, sendvicev itd.
Ce Zelite nagniti svoj zar, dvignite nogo, tako da bo pod zarom (SLIKA B). Da bo vas zar v
vodoravnem poloZaju, ponovno zlozite nogo.
UPORABA VASEGA ZARA
Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Pladenj za kapljanje postavite pod sprednji del Zara, da prestreze tekocino.
1. Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.
2. Lucka za vklop sveti, dokler je naprava priklju¢ena na elektri¢cno omrezje.
3. Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo.
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4. Na spodnjo plos¢o Zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti. Ne uporabljajte
ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zas¢itene s sredstvom proti
sprijemanju. Zaprite zar.

5. Ko koncate s pripravo hrane, zar odklopite iz elektri¢ne vticnice.

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

. Meso, perutnino in kakrdne koli mesne mesanice (mleto meso, pleskavice za hamburgerje
itd.) pecite tako dolgo, da je sok povsem ¢ist. Ribo pecite tako dolgo, da je meso povsem
neprozorno.

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

«  Tedajje ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.

. Plo3¢i Zara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.

NEGA IN VZDRZEVANJE

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

Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

Za odstranjevanje trdovratnih madezev uporabite papirnato brisa¢o z malo jedilnega olja.

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

Ne uporabljajte grobih ¢istilnih sredstev, Zzi¢ne volne ali milnih blazinic.

Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plo$¢a, so lahko na povrsinah, zas¢itenih s

premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva

na delovanje Zara.

SHRANJEVANJE

Za varCevanje s prostorom spustite loputo, navijte kabel okoli prostora za kabel in Zar shranite

pokonci.

ZASCITA OKOLJA
V izogib 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.

thwnNS

GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
ledveni zrezek 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
burger, 100 g 7-8
kebab, kocke 25 mm 7-8 | PRIGRIZKI
okrogli zrezek 5-7 | kalcon 89
klobase 6-8 | hrenovke 2-3
biftek 7-9
florentinec 8-9 | PISCANEC/PURAN

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

ZELENJAVA
MORSKA HRANA jajcevci, rezina/kocka 89
morska hrana min | ¢ebula, tanka rezina 5-6
file lososa 3-4 | paprike, tanka rezina 6-8
file brancina 3-5 | paprike, Zar in olupljene 2-3
zrezek polenovke, 12-25 mm 6-8 | cele paprike, premazane z oljem 8
zrezek lososa, 12-25 mm 6-8 | krompir, rezina/kocka 7-9
zrezek mecarice, 12-25 mm 6-9 | Sparglji 3-4
zrezek tuna, 12-25 mm 6-8
kebab, kocke 25 mm 4-6
kozica 1-2 | SADJE
pokrovace 4-6 | jabolko, polovica/rezina 6-8

banane, narezane po dolgem 3-4
SVINJINA nektarine, polovica/rezina 35
zarebrnice, 12 mm 5-6 | breskve, polovica/rezina 35
zrezek iz krace 5-6 | ananas, rezina 3-7
kebab, kocke 25 mm 7-8
klobase 6-8
ledvi¢na pecenka, 12 mm 4-6
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AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN
o€ aAA\ov xpnotn, dwoTe padi kat Tig 0dnyieg. ApaipéoTe OAA Ta LAIKA CUCKELAGTIAG TIPIV ATTo TN
xenon.

ZHMANTIKA METPA AXQOAAEIAX

Tnpeite Ta BAcIKA PETPA ACPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

H mapouca cuokeur pnopei va xpnotponoinBei amé maidid nAikiag dvw twv 8
ETWV KAl ATOHA HE HEIWMEVEC CWHATIKEG, AIOBNTAPLEC 1 OIAVONTIKEC IKAVOTNTEC
A dtopa mou Sev dlaBETouv EMapKH EUMelpia iy yvwon, umo Tnv mPoUndBeon
611 0a Bpiokovtat umod emifAsdn i Ba AdPouv OXeTIKEC 08nyieg Kal KATavooUV
TOUG KIVOUVOUG TIOU EVEXEL N XPriON TNG OUOKEUNG. Ta maudid dev mpémel va
XPNOIMOTOIOVV T OUOKeUH w¢ matyvidl. O kaBaploudg Kat n cuvtrpnon and
xpNotn &ev mpémel va mpaypatomolovvTat amd maudid, EKTOC KL av givat Avw
Twv 8 WV Kal Bpiokovtal umd emiBAePn. Na Slatnpeite TN CUOKEUN Kal TO
KAAWASI0 pakpld amnd maudid nAIKiag KATw Twv 8 £Twv.

Mn cuvdéeTe TN OUOKEUN e XPOVOSIOKOTITN i CUCTNUA TNAEXEIPIOMOV.

A Orem@AaveleC TS CUOKEUAC BeppaivovTal urePBOAIKAL.

Eav to kaAwdlo ival Bapuévo, mpémel va avtikataotabei amd tov
KOTOOKEUAOTH, TOV QVTIMTPOOWTO TOU 1 KATTOL0 ££0UC1080TNUEVO TIPOOWTTO

TIPOG AMOPUYA KIVEUVWV.
® Mn Bubilete Tn ouokeun o€ LYPAL.
. Mnv TUNIYETE TIG TPOYEG O€ MAAOTIKN PEUBPAVN, COKOUAEC ammd TOAUAIBUAEVIO 1)
aloupvoxapTo. Oa mpokAnBei {nuid otnVv YKpIAEpa Kal evEEXOUEVOG KivOUVOC TTUPKAYIAG.
. Mn xpnoipomoleite Tn cuokeun yia omoladnmote AAAN xprion mépa amd To PrioIo TPOPWV.
. Mn xpnolpoToLEiTE TN CUOKELN €AV €ival @Oapuévn 1 mapouctalel SUCAEITOUPYIEG.
ATNOKAEIXTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

IXEAIA

1. Auxvia Aertoupyiag (KOKKivn) 5. MéApa (amd katw)

2. Auyvia Bgppootdatn (mpdaocivn) 6. AykioTpa amobrikeuong kahwdiou (oTo
3. TAAKEG YKPIANEPQG TMEANUQ)

4. Aiokoguypwv

MPIN AMO THN NPQTH XPHXH

. Y KOUTTIOTE TIC TTAAKEG TNG YKPIAEPAG HE Eva BpeyHévo TTavi.

. H pnoTtiépa evoéxeTal va Kamvioel Aiyo 6Tav Tnv XpNOIUOTIOINCETE Yia TPWTN Gopd. AuTd
gival uololoyiko Kat Ba e€alelpBei cUvTopa.

KAIZH/TOMNOOGETHZH THX WHXTIEPAX ZE EMINEAH OEXH

Mmopeite va yeipeTe TNV PNOTIEPA 0AG WOTE TO AiTTO¢ Kalt ol Yupoi va palevovtal oto Soxeio

UYPWV OTAV HAYELPEVETE GAYNTA OTIWG UMIPTEKIA, KPEAG K AT AlAQOPETIKA, UITOPEITE va

XPNOILOTIOLEITE TNV PNOTIEPA 0aG o€ eMimedn B€on yla To payeipepa @aynTwy Omwe mavivy,

OAVTOUITC, K.ATT.

Mo va yeipeTe TNV YNoTIEPA 0AC, TTPOEKTEIVETE TO TOSAPAKI TIPOC TA TTAVW OTO KATW HEPOG TNG

Ynotiépag oag (EIK. A). ArmdwoTe avd To modapdki, yla va EMaVaQEPETE TNV PNoOTIEPA 0AG OE

emimedn Béon.
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XPHXZH THX WHXTIEPAX
TomoBeTrOTE TN OUOKeELN O€ 0TABEPN, TUPAVTOXN EMIPAVELQ.
TomoBeTAOTE 0TO KEVTPO TOV SIOKO LYPWV KATW ATTO TNV UIMPOOTIVA TTAEUPA TNG YKPINEPAG
WOTE va Un xubouv €€w TuxoV LYPA.
Juvdéote To Buopa otnv mpila.
H Auxvia 1ox0og avafel evoow n cuokeun givat ouvdedepuévn otnv TpoPodoaia peuATOC.
H Auxvia Beppootdtn avafel 0Tav n CUOKELN QTAVEL O BepoKpacia AelToupyiag.
TomoBEeTAOTE TIG TPOPEG OTNV KATW TAGKA TNG YKPIAIEPAG XPNOILOTIOIWVTAG I OTTATOUAA 1y
pia Toumida, ox1 Ta SaxTUAA oag. Mn xpnolpomoleite HETAANKA R atxpuned avTikeipeva, Oa
TPOKAAEOETE (NUIA OTIC AVTIKOAANTIKEC eM@AVELEC. KAeioTe TV YKpIAIEpa.
5. 'Otav oOAOKANPWOETE TO Hayeipepa, BydATe Tnv YnoTtiépa amd tnv mpida.
BeBaiwbeite 011 éxel YnOei. Edv Sev eioTte oiyoupol, YrioTe To Aiyo mapamavw.
Wrote kKp€ag, KOTOMTOUAO Kal Ta Aoirmd mapdywya (KIpd, UmETEKL, KATL) péxpt va Bydlouv
kaBapd Coupid. Wriote to PAapt péxpt n oapKa Tou va gival eEoAokApou adlapavig.
AQaIpEoTE TO PNUEVO @ayNTO pe EOAIVA 1 TTAAOTIKA OKEUN AYEIPIKNG.
O appog MpooapuoleTal o€ TEPITTTWON XOVTPWYV TPOPWV i} TPOPWV TTOU Eival KOUUEVEC OE
Tepiepyo oxAua.
Ot TTAAKEC TNC YKPIAEPAG TIPETTEL VA gival TTAPAAANAQ TOTTOOETNUEVECG OE YEVIKEG YPOMMES YIa
va anmo@evxOei To avopoldpop@o Prioipo.
OPONTIAA KAI ZYNTHPHZIH
1. AmoouvdéoTe Tn OUOKeL amod TNV TTPIla KAl aQAOTE TN VA KPUWOEL TIPLV arrd Tov Kabaplopo
Kal Tnv amoBrikevon.
2. ZKOUTTIOTE ONEC TIG EMMIPAVELEG UE Eva KOBAPO Bpeypévo avi.
3. TMpooBéote Aiyo payelpiko Aadi o€ xapTi kouivag Kal XPnolUoToIRoTE TO Yid vVa
QTTOMOKPUVETE TOUG EMIUOVOUG AEKEDEC.
4. TMA\uvete Tov Sioko LYpWV pe (e0TO vePS Kal camouvAada 1} TOTTOBETHOTE TOV OTO EMAVW
KAAGO1 Tou mMAuvTnpiov MATwWV.
Mn xpnotuomoleite Aelavtikd ogouyyapdkia r} cupua koudivag.
310 onpeia mou €pxovTal o€ MA@ N EMAVW Kal N KATW TTAGKQ, Ol AVTIKOANTIKEG ETIIPAVELEG
pmopei va epgavioouv onuddia Bopdc. Autd agopd Povo TNV alodNnTIKN €1KOVA, dgv
emnpeadel Tn Aettoupyia TNG YKPIAEPAG.
ATNMOOHKEYZH
MNa va e€0IKOVOUNROETE XWPO, KATERAOTE TO MTTEPUYIO, HaléPTe TO KAAWSI0 YUpwW ammd ToV XWPOo
amoBnkeuong kahwdiov, Emelta amoOnkeVOTE TNV YKPIAIEpA 6pBOia.
MPOXTAZIA TOY NEPIBAAANONTOX
Mpog amoguyn mepIBAANOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TPoBANUATWY LyEiag Aoyw
EMKIVOUVWV 0UCIWV aTTd NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEVECG, Ol CUOKEVEG UE AUTO TO
oupPolo Sev Ba mpémel va amoppimtovTal e Ta AoLmd olKIakd amoppippata, alAd va
QAVOKTWVTAL, VA ETAVAYPNOIUOTOI0UVTAL VA AVAKUKAWVOVTAL.
XPONOI WHZIMATOZ & AZOAANEIA TPOOIMQN
XPNOILOTIOINOTE AUTOUE TOUG XPOVOUG UOVO WG ONUEID avapopds. AQopoUV QPECKEG 1 TTARPWG
ATIOYUYHEVES TPOMEG TTOU PrivovTal PE Tov SIaKOTTn Bgpokpaciag otn pecaia Béon. Katda 1o
YOO KATEYPUYUEVWVY TPOPWY, TPOCOBECTE OTOV XpOvo YPnaoipatog 2-3 Aentd yia Balacoivd kat
3-6 AeMTA Y1a KPEAG KAl TTOUAEPLKA, avAAoya e TO TTAXOG KAl TNV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.
Katd to Yrio1po TPOCUOKEVACUEVWY TPOPWV, VO AKOAOUBEITE TAVTOTE TIG 08NnYieg Tov
avaypagpovTal 0Tn CUOKEVACIA A TNV ETIKETA.

HwnN =
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MOZXXAPI MIN | TOZT MIN
@INéTO 5-7 | tupi 2-3
KOVTPA QINETO 7-8 | Caumov 5-6
pmeTekL, 100 yp. 7-8
00UPAdKL, KUBoL 25 mm 7-8 | ZNAK
KINOTO 5-7 | kaktoove 8-9
Aoukavika 6-8 | xotvtoyk 2-3
omalopmpi{oha 7-9
umpiloAa 8-9 | KOTOMOYAO/TANOMOYAA

KOTOTIOUAO, YIAOKOUUEVO QINETO 5-7
APNI umouTia (KoTdmoUAO) 5-7
Kepmam, KoBot 25 mm 7-8 | yahomouAa, Yihokopuévo othbog 3-4
maiddxia 4-6

AAXANIKA
OAAAZZINA omapdyyla 3-4
OONOUOC PINETO 3-4 | pehitdvec, pétec/kupot 8-9
NafBpdki giNéto 3-5 | KpEUHUSIO, NEMTEC QETEC 5-6
KOAKAVL QINETO, 12-25 mm 6-8 | mmEPIEC, NEMTEC QETEC 6-8
GONOMOC QETA, 12-25 mm 6-8 | mmepiég, Yoo katdmyv EepAovdiopa 2-3
Slpiac péta, 12-25 mm 6-9 | ONOKANPEC TUTTEPIEC 8
TOVOC Q€Ta, 12-25 mm 6-8 | matdreg, pétec/kufBot 7-9
00UPAdKL, KOBoL 25 mm 4-6
yapideg 1-2 | ®POYTA
XTévia 4-6 | unRha, koppéva otn Péon 1 0€ PETEC 6-8
XOIPINO MMAVAVEC, KOUUEVEG KATA UAKOG 34
umpiloAeg, 12 mm 5-6 | vekTtapivia, KOPPEVO OTN UEON 1) OE PETEC 3-5
XOlPOUEPL KATVIOTO 5-6 | poddKiva, KOUUEVA OTN MEON 1) OE QETEC 3-5
00UBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8 | avavag, KOPUEVOC OE PETEC 3-7
Aoukavika 6-8
Yapovéepl, 12 mm 4-6
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készulékkel egylitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapveté biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak feluigyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztdban vannak a hasznalatbdl eredé kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkdzzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha
8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektd|
elzérva.

Ne csatlakoztassa a készUléket id6zité kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A A készlék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kdbel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartoval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonl6an szakképzett személlyel, hogy elkeriilje a

veszélyeket.
® Ne meritse a késziiléket folyadékba.
Az élelmiszert ne tekerje mlanyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémfélidba. Ez kart tehet
a grillez6ben és tlizveszélyt is okozhat.
A késziléket kizérolag élelmiszer slitésére hasznalja.
Ne mdkddtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibasan mdkodik.
CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA
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RAJZOK

1. MUkodésjelzé fény (piros) 5. Léb (alul)

2. Termosztat jelz6fény (z6ld) 6. Vezeték taroldsara alkalmas kampok (a
3. Grillez6 lapok labon)

4. Csepegtetd talca

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

A grillezé tanyérjait nedves kenddvel tordlje le.
Els6 hasznalatkor egy kicsit fistolhet a grill. Ez normalis és hamar el fog mulni.
A GRILL ELDONTESE/KIEGYENESITESE
Megdontheti a grillt, hogy a csepegtet6 talcara folyjon a zsir és a szaft, ha olyan ételeket siit,
mint hamburger, hus, stb. Vagy hasznélhatja a grill szintjét példaul a panini, szendvicsek
sttéséhez.
A grill megdontéséhez nyissa fel a grill alatt talalhato labat (A abra). Hajtsa be a talpat Ujra
laposra, hogy kiegyenlitse a grillt.
A GRILL HASZNALATA
Helyezze a készlléket egy stabil, sik, héallé feliiletre.
A csepegtetd talcat a grillez6 elsé részén, kdzépre helyezze el, oly médon hogy az 6sszes
lecsepegé folyadékot felfogja.
1. Tegye be a dugoét a csatlakoz6 aljzatba.
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2. A mukddésjelzo fény folyamatosan vilagit addig, amig a késziilék dram alatt van.

A termosztat jelz6fénye akkor gyullad ki, ha a készllék elérte az izemi hdmérsékletet.

4. Spatulaval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillez6tanyér aljara. Ne
hasznéljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapaddsmentes feliiletet. Zarja le
a grillez6t.

5. Amikor végzett a suitéssel, huzza ki a konnektorbdl a grillt.

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

. A hust, baromfit és barmilyen szarmazékot (vagdalt hust, hamburgert stb.) addig sUsse,
amig a levik el nem tinik. A halad pedig addig slisse, amig a husa teljesen atlatszatlanna
valik.

. A megslilt élelmiszert fa-, vagy mlianyag eszk6zok hasznalataval vegye ki.

+  Acsuklopant tébb részbdl all, igy a szabalytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is kdnnyen
grillezheték a késziilékkel.

«  Adgrillezé lapokat nagyjabol parhuzamosan helyezze el, igy elkeriilhet6 az egyenetlen
atsulés.

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(lni a tisztitas és tarolas eldtt.

Az 6sszes fellletet torolje le tiszta nedves kendével.

A makacs szennyezédéseket egy kevés fé6zéolajjal megnedvesitett papir torlékendével

tavolitsa el.

4. Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatdgép felsé polcéara helyezve mosogassa el a
csepegtetd talcat.

. Surolészert, fémszaélas szivacsot, vagy suroldkefét tilos hasznalni.

. Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten
kopas nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jellegl probléma, mely nem befolyasolja a
grillezé normal mikodését.

TAROLAS

A helymegtakaritas érdekében engedje le a pantokat, tekerje kdrbe a kabelt a kdbeltartén és

allé helyzetben térolja a grillt.

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

okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jel6lt készllékeket nem szabad a

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(jteni, Ujra fel kell dolgozni és

Ujra kell hasznositani.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Ezek az id6tartamok csupan tajékoztaté jelleglek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre

vonatkoznak, kozepes fokozatra allitott hémérsékletbeallitas mellett. Ha fagyasztott élelmiszert

siit, az élelmiszer vastagsagatol és strliségétdl fliggben, tengeri étel esetén 2-3 percet, hus és
szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozza az értékekhez.

Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagolason, vagy a cimkén lévé utmutatasokat.

w
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MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 | sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 | sonka (fétt) 5-6
huspogacsa, 100g 7-8

kebab, 25mm kocka 7-8 | HARAPNIVALOK

kerek szelet 5-7 | calzone 8-9
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kolbasz 6-8 | hotdog 2-3
vesepecsenye 7-9
t-csont 8-9 | CSIRKE/PULYKA

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

ZOLDSEG
TENGERI ELELMISZER sparga 3-4
lazacfilé 3-4 | padlizsan, fél/cikk 89
tengeri sillé file 3-5 | voroshagyma, vékony cikk 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, vékony cikk 6-8
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, grillezés utan a bdre eltavolithaté 2-3
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 | egész paprika olajjal bekenve 8
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 | burgonya, fél/cikk 7-9
kebab, 25mm kocka 4-6
garnélarék 1-2 | aYOMOLCS
féstikagyld 4-6 | alma, fél/cikk 6-8

banan, hosszanti szelet 3-4
DISZNO nektarin, fél/cikk 3-5
szeletek, 12mm 5-6 | 6szibarack, fél/cikk 3-5
sonkaszelet 5-6 | ananész, cikk 3-7
kebab, 25mm kocka 7-8
kolbasz 6-8
vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6
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Talimatlari okuyun, gtivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel guivenlik dnlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yas ve uizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari
kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yasin tizerinde ve denetim altinda olmadiklari
taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

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

A\ Cihazin yizeyleri ¢ok 1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Cihazi siviya batirmayin.
Yiyecegdi streg filmle, politen posetlerle veya aliiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar
vererek bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihazi, yiyecek pisirme disinda bir amacla kullanmayin.
Hasarl veya arizali cihazlari calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Gug lambasi (kirmizi) 4. Damlama tepsisi

2. Termostat lambasi (yesil) 5. Ayak (alt kisimda)

3. lzgara plakalan 6. Kablo depolama kancalari (ayak tizerinde)

iLK KULLANIMDAN ONCE
Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
Izgaraniz ilk kez kullanilirken biraz duman ¢ikarabilir. Bu durum normaldir ve kisa bir siire
sonra ortadan kaybolacaktir.
IZGARAYI YANA YATIRMA/DUZLESTIRME
Burger, et, vb. yiyecekleri pisirirken yiyeceklerin yag ve sularinin damlama tepsisine akmasi icin
1zgaranizi yana yatirabilirsiniz. Veya panini, sandvig, vb. yiyecekleri pisirirken 1zgaranizi diiz
sekilde kullanabilirsiniz.
Izgaraniz yana yatirmak icin ayadi 1izgaranizin altindan yukari dogru uzatin (SEKIL A). Izgaranizi
dizlestirmek icin ayadi tekrar diiz katlayin.
IZGARANIZIN KULLANIMI
Cihazi sabit, duiz, 1siya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.
Damlama tepsisini 1izgaranin 6niine, tim akintilari toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.
1. Fisi prize takin.
2. Cihaz elektrik kaynagina bagh oldukca, glic lambasi da yanacaktir.
3. Cihaz calisma sicakhgina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir.
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4. Yiyecegi, bir spatula veya masa yardimiyla izgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin. Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz ytizeye zarar verirsiniz.
Izgarayi kapatin.

5. Pisirme isleminiz tamamlandiginda izgaranizin fisini elektrik prizinden cekin.

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

. Et, kimes hayvanlari ve tim tirevlerini (kiyma, burgerler, vb.) sulari seffaf akana dek pisirin.

Baligi, eti tamamen matlasana dek pisirin.

. Pisen yiyecegi ahsap veya plastik aletlerle alin.

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

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

TEMIZLIK VE BAKIM

1. Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan énce
sogumasini bekleyin.

2. Tim yulzeyleri nemli bezle silin.

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

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

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

«  Altve lstizgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ytizeylerde bir
miktar asinma gortlebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve izgaranin ¢alismasini
etkilemeyecektir.

SAKLAMA

Yerden kazanmak icin kanatcigi indirin, kabloyu kablo muhafazasinin etrafina sarin ve izgarayi

dik konuma getirerek kaldirin.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglk
sorunlarini nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisiim konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Uriinii disirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Verilen siireleri sadece size yol gostermeleri icin kullanin. Bu siireler, orta kademe 1si
kumandasiyla pisirilen taze veya tamamen ¢ozdiriilmus yiyecekler icin belirlenmistir.
Dondurulmus yiyecekleri pisirirken yiyecegin kalinligina ve yogunluguna bagh olarak, deniz
mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve kiimes hayvanlari i¢in 3-6 dakika ilave edin.

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

SIGIRETI MIN | SANDVICLER MIN
fileto 5-7 | peynir 2-3
fileto dilim 7-8 | jambon (pisirilmis) 5-6
burger, 100 gr 7-8
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kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | ATISTIRMALIK
but dilim 5-7 | calzone 8-9
sucuk-sosis 6-8 | sosisli sandvic¢ 2-3
sigir filetosu 7-9
T-Bone 8-9 | TAVUK/HINDI
tavuk g6gus 5-7
KUZU ETI but (tavuk) 5-7
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | hindi gog(s, dilimlenmis 34
kemiksiz kusbasi 4-6
SEBZELER
DENIZ MAHSULLERI kuskonmaz 34
somon fileto 3-4 | patlican, dilimlenmis 8-9
levrek fileto 3-5 | sogan, ince dilimlenmis 5-6
kalkan dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, ince dilimlenmis 6-8
somon dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, kdzlenmis ve kabugu soyulmus 2-3
kilic balgi dilim, 12-25 mm 6-9 | bitln biber 8
tonbaligi dilim, 12-25 mm 6-8 | patates, dilimlenmis 7-9
kebaplar, 25 mm kiip 4-6
iri karides 1-2 | MEYVELER
tarak 4-6 | elma, ikiye bolinmus/dilimlenmis 6-8
muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4
DOMUZ ETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
domuz eti min | seftali, ikiye bolinmus/dilimlenmis 3-5
kusbast, 12 mm 5-6 | ananas, dilimlenmis 3-7
but dilim 5-6
kebaplar, 25 mm kiip 7-8
sucuk-sosis 6-8
domuz filetosu, 12 mm 4-6
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

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

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

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

accidentele.
® Nuintroduceti aparatul in lichid.
Nu impachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilena sau folie de aluminiu.
Riscati sa deteriorati gratarul si sa produceti un incendiu.
Nu folositi aparatul decat pentru gdtit alimente.
Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Becalimentare (rosu) 5. Picior (dedesubt)

2. Bectermostat (verde) 6. Carlige pentru depozitarea cablului (pe
3. Pldci gratar picior)

4. Tava pentru stropi

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Stergeti gratarul cu o carpa umeda.
Este posibil ca grdtarul dvs. sa scoatd putin fum la prima utilizare. Acest lucru este normal si
va disparea in scurt timp.
INCLINAREA/COBORAREA GRATARULUI
Puteti inclina gratarul, pentru ca grasimea si zeama sa se scurga in tava pentru stropi atunci
cand gatiti alimente precum burgeri, carne etc. Alternativ, puteti folosi gratarul coborat pentru
prepararea alimentelor precum panini, sendvisuri etc.
Pentru a inclina gratarul, extindeti piciorul in sus, sub gratar (FIG. A). Pliati din nou piciorul
pentru a cobori
gratarul.
MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI
Asezati aparatul pe o suprafata stabila, nivelata, termorezistentd.
Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid
scurs.
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Bdagati intrerupdtorul in priza.

Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la sursa de curent.

Becul termostatului se va aprinde atunci cand aparatul atinge temperatura de functionare.

Asezati alimentele pe fundul gratarului cu o spatuld sau un cleste, nu cu degetele. Nu

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

gratarul.

5. Dupa ce ati terminat de folosit gratarul, scoateti-I din priza.

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

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.

. Scoateti alimentele gdtite cu ustensile de lemn sau plastic

. Balamaua este articulata, pentru a se putea inchide chiar si atunci cand se folosesc alimente
groase sau cu forme ciudate.
Placile gratarului trebuie sa fie paralele, pentru a evita gatirea neuniforma.

INGRIJIRE Sl INTRETINERE

Scoateti aparatul dln priza si lasati-l sa se rdceascd inainte de a-l curata sau depozita.

HwnN =

2. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

3. Pentru aindeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatarie inmuiat in putin ulei
de gatit.

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

. Nu folositi bureti de bucatarie, bureti de sarma sau sapun.

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

DEPOZITARE

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 Sl SIGURANTA ALIMENTELOR
Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplica alimentelor proaspete sau complet
decongelate, gdtite 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.
Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

CARNE DE VITA MIN | SANDVISURI MIN
file 5-7 | branza 2-3
spate 7-8 | sunca (gatita) 5-6
burger, 100 g 7-8

kebab, cub de 25 mm 7-8 | GUSTARI

muschi 5-7 | calzone 89
carnati 6-8 | hotdogs 2-3
muschi 7-9
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costita 8-9 | CARNE DE PUI/CURCAN

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

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

mere, jumatati/felii 6-8
CARNE DE PORC banane, tdiate pe lungime 3-4
cotlet, 12mm 5-6 | nectarine, jumatati/felii 3-5
pulpd 5-6 | piersici, jumatati/felii 35
kebab, cub de 25 mm 7-8 | ananas, felii 3-7
carnati 6-8
muschi file fraged, 12 mm 4-6
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MpoueTeTe MHCTPYKUMKTE, 3aMaseTe M v I NpeAaBanTe, ako npefasate u ypega. OTcTpaHeTe
BCMYKM OMAKOBKY Npeau ynotpeba.
BAXXHU NPEANA3HU MEPKU

C)'Ie}:l,Bal?lTe OCHOBHUTE MEPKU 3a 6e30|‘IaCHOCT, BKJTIOYUTENTHO:

To3u ype MoXe Aa ce 13non3Ba OT Aela Haf 8-roauiiHa Bb3pacT, KakTo
OT XOpa C OrpaHNYeHN GU3NYECKI, CETUBHU UM YMCTBEHW CMOCOOHOCTY,
WM JIUNCA Ha ONWT 1 NMO3HAHWSA, ako Ca HarneXAaHW/MHCTPYKTUPAHN 1
pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpAbBa Aa nrpasT aeua. MouyncTBaHeTo
1 NoAApPbXKKaTa He TpAOBa Aa ce M3BbPLLBAT OT AeLa, OCBEH aKO Te He Ca
Hafj 8-roavwHa Bb3pacT 1 HAKOW v Harnexaa. MaseTe ypeaa v kabena ot
Aeua nop 8-rogumiiHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypena upes Tanmep unm cmctema 3a AUCTaHUMOHHO
ynpaBneHue.

A\ TOBBPXHOCTTA Ha YPeAa LU Ce HaropeLyy.

Ako KabenbT e noBpefeH, To TpAbBa fJa Ce MOAMEHN OT NPOV3BOAUTENS,
HEroB NpefCTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCNTYKBaHe UM APYro KBaNNpUMpaHo

3a Ta3u uen nmue, 3a Aa ce n3b6erHe BCAKaKbB puck.
® HenortananTe ypega B TeUHOCT.
He yBuBaiiTe xpaHaTa B N1acTMacoBo Gpomno, NOAMETUIEHOBN TOPOUYKI U METATHO
donmo. Ckaparta Lie ce NOBPeAM U MOXe 4a Bb3HUKHE OMAcHOCT OT Noxap.
He n3nonsgainTe ypefa 3a Leiu , pPasinyHm oT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
He n3nonsgaiiTe ypesa, ako e NoBpeaeH nin He paboTu U3pagHo.
CAMO 3A AOMALLHA YNNOTPEBA

UNKOCTPALUN

1. Jlamnuuka 3a 3axpaHBaHe (YepBeHa) 5. Kpaue (otgony)

2. Jlamnuuka 3a TepmocTaTa (3eneHa) 6. Kyku 3a cbxpaHeHue Ha kabena (Bbpxy
3.  [lnouw Ha ckapaTa KpaueTo)

4. TaBunukKa 3a OTTUYaHe
NPEAN NBPBOHAYAJIHO U3MNOJZI3BAHE
MouncTBanTe NnoynTe Ha CKapaTa C BNa)kHa Kbpna.
Bb3MOXHO € Npy MbpBOTO U3MOM3BaHe OT CKapaTa fa U3nese Masiko KomyecTso gum. Toea
€ HOPMaJHO 1 CKOPO LLe U3Ye3He.
HAKJTIAHAHE/U3PABHABAHE HA CKAPATA
MoeTe fa HaKNOHWTE CKapaTa, 3a Aa MOraT Ma3HMHUTE 1 COKOBETE [ia NonaAHaT B TaBMYKaTa 3a
OTTNYaHE, KoraTo NpuroTeaTe Byprepu, meco un ap. MoxeTe CbLUO Taka Aa M3Mnon3BaTe HUBOTO
Ha CKapaTa 3a NPUroTBsIHE Ha NaHUHW, CAHABMYN U Ap.
3a Ja HaKJIoHWTe CKapaTa, YAb/KeTe KpayeTo Harope, 3a Aa nonagHe nopg ckapara (OUI. A).
OTHOBO NperbHeTe KpayeTo, 3a fia U3paBHMTe cKaparTa.
M3NOJNI3BAHE HA CKAPATA
MocTaBeTe ypena Ha TBbPAa, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.
LleHTpupaliTe TaBMUKaTa 3a OTTMYaHe NOA NpeAHaTa YacT Ha CKapaTa, Taka Yye B HeA Aa
nonaga BCAKO M3THUYaHe.
1. BknioveTe Wencena B 3aXpaHBaLLMA KOHTAKT.
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2. JlamnunukaTa 3a 3aXpaHBaHEeTO LUe CBETU, AOKATO YPEAbT € BK/IIUEH KbM 3aXpaHBaHETO.

JlamnuukaTta Ha TEpMOCTaTa LLie CBETHE, KOraTo ypebT AOCTUIHe paboTHaTa Temneparypa.

4. Pa3scTeneTe xpaHaTa Ha [iOfIHaTa NJioya Ha CKapaTa C MOMOLLUTA Ha WNaTyNa UK WUMKK, a He
C NPbCTU. He n3non3saiite MeTasHN UK OCTPY NPEAMETH, TbIl KaTo Te Le NoBpeanT
He3asenBalwmnTe NOBbPXHOCTY. 3aTBOPETE CKaparTa.

5. KoraTo npuksoumnte C roTBEHETO, U3KoueTe Kabena Ha ckapaTa OT KOHTaKTa.

. MpoBepeTe fAanu e crotBeHa. AKO He CTe CUTYPHU, LoMeYeTe OLLe MaJSIKo.

. MpuroTesANTe MECO, NTUYE MECO 1 BCUUKUTE M NPOU3BOAHM (KaliMa, Gyprepu 1 T.H.),
[OKaTOo CTaHaT HanbJHO. [oTBeTe pmbaTa, AOKATO MECOTO I 3arybu cBosTa NPo3payHoCT.

. M3BapeTe rotoBaTa XxpaHa C AbPBEHN WV NIACTMACcoBMU NPrUGOPMU.

. lMaHTaTa e Taka CBbP3aHa, ue Aa He Bb3HMKBA NPO6SIeM C XpaHu ¢ no-rofigsMa aebenvHa uam
TakuBa C HecTaHaapTHa Gopma.

. lMnouuTe Ha cKapaTa TPAGBa fa ca NPUGNN3UTENHO YCNOPeLHY, 3a fja ce n3berHe
HepaBHOMEPHO roTBEHE.

FPUXU N NOAAPDKKA

1. M3KknioueTe ypepa v ro ocTaBeTe [a ce OXJIaav Npean 4a ro nouncTuTe unm npubeperte.

2. TlouncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTU C YACTA BAIaXKHa Kbpna.

3. 3a 0TCTpaHABaHE Ha YNOPUTM 3aMbPCABAHNA N3MOM3BaANTE KYXHEHCKA XapTus, HaBMaXHeHa
C MasIko roTBapCKO O1O.

4. VI3MuiTe TaBUYKaTa 3a OTTUYAHE C TOMJIA CanyHeHa BOAA WM KaTo A NOCTaBUTE B rOpHaTa
KOLLHYMLA Ha CbAOMMSAHA MaLLVHA.

. He nsnonseante TeneHn robu, CTOMaHeHa Bb/HA WK CanyHEHU MOANOXKKN.

. Mpwn MmecTaTa, B KOWTO ropHaTa v AOJHATa MIoYa BNN3AT B KOHTAKT, He3aensawnte
MOBBPXHOCTM MOraT 4a NOKaaT NMpu3Hauy Ha M3HoCBaHe. TOBa e UNCTO KO3METUYHEH
NpW3HaK 1 He OKa3Ba BANAHME BbpXY paboTaTa Ha ckaparta.

CbXPAHEHUE

3a ;@ CnecTuTe MACTO, CBajleTe Karnaka, HaBuiiTe Kabena oKosIo MACTOTO My 3a CbXPaHeHNe, a

Cnef TOBa CbXpaHsBaiTe ypeaa M3npaBeH.

ONMA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA
3a fa ce n36erHaT eKoorMyHN 1 3APaBHN NPo6aemMy NOPaaN HaNUUMe Ha OMacHU

Cy6CTaHLUV B IEKTPUYECKUTE U eJIEKTPOHHU CTOKM, ypeanTe, 0603HaueHN C TO31 CUMBOJI, He

TpsbBa fa Cce M3XBBbPJIAT 3a€4HO C HECOPTMPaHM OBLMHCKIN OTMAaAbLK, a ClefiBa Aa Ce BbpHaT

06paTHO, f1a Ce M3No3BaT OTHOBO UK pPeunKInpar.

BPEME 3A TOTBEHE Y BE3OMNMACHOCT HA XPAHUTE

M3non3eanTte Te3n BpeMeBM Neprioan Camo KaTo OPUEHTUPOBBYHK. Te ca 3a NpsAcHa unm

HanbJIHO pa3MpaseHa XpaHa, CroTBEHa KaTo KOHTPOJIa Ha TeMMepaTtypaTa € B ,CpeaHa” no3nuus.

KoraTo rotBute 3ampaseHa xpaHa, fobasete 2-3 MUHY TV 3a MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUHYTU 33 MeCo

1 JOMALLHY NTULW, B 3aBUCUMOCT OT AebennHaTta 1 NIbTHOCTTa Ha XpaHara.

KoraTo roteute npeaBapuTenHO ONakoBaHU XPaHU, CNeABanTe BCUYKM YKa3aHus, MOCOYEHM Ha

OMaKoBKaTa WM eTUKETa.
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FOBEXO MIN | CAHOABUYM MIN
dune 5-7 | cupene 2-3
mbpKona oT pubuLa 7-8 | wyHKa (crotBeHa) 5-6
wHuyen, 100t 7-8

Keban, kybueTa ot 25 MM 7-8 | IEKU 3AKYCKU

rogexfa mbpxona 5-7 | KanuoHe 8-9
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HaZlEHNYKM 6-8 | xot por 2-3
rosexpo dune 7-9
oudTek 8-9 | MUNELUKO/NYELIKO

NUIeLWKN rbpamn Ha napyeta 5-7
ATHELLKO 6yTueTa (MuneLwkm) 5-7
keban, Kybueta ot 25 MM 7-8 | nyeLKm rbpau, HapsA3aHu 3-4
arHewwkmn Kotner 4-6

3EJIEHYYLN
MOPCKA XPAHA acnepxu 34
¢une ot cbomra 3-4 | natnagxaH, napye/ky6ue 89
dune oT MOpCKM KOCTYP 3-5 | nyK, TbHKK duAniikn 5-6
CTeK OT Kambana 12-25 mm 6-8 | nunep, TbHKK Napyeta 6-8
CTeK OT cbomra 12-25 mm 6-8 | nunep, neueH, cref ToBa obeneH 2-3
CTeK OT prba mey 12-25 Mm 6-9 | uan nunep, HamasaH C Macno 8
CTeK OT prba ToH 12-25 mm 6-8 | kapTodu, napue/kybue 7-9
keban, kybueTa ot 25 MM 4-6
cKapuam 1-2 | NIOAOBE
Muan 4-6 | AbbnKa, HanonoBKHa/ Napye 6-8
CBUHCKO 6aHaHW, HapA3aHW Mo SbMKMHA 3-4
KoTnetu, 12 Mm 5-6 | HeKTapuHW, HanonoByHa /napye 3-5
mbpxona ot byt 5-6 | npackoBu, HanNonoBMHa /napye 3-5
keban, kybueTta ot 25 MM 7-8 | aHaHac, napue 3-7
HafeHNYKN 6-8
pvbuua, 12 mm 4-6
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18850-56 220-240V~50/60Hz 910-1100 Watts

18850-56 220-240B~50/60M1; 910-1100 Bt

T22-5003443



