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

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

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

This appliance must not be operated by an external timer or remote
control system.

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

A\ Parts of the appliance are liable to get hot during use.
. Don'timmerse the appliance in liquid.
. Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).

. Don’t wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. You'll damage the grill and
you may cause a fire hazard.

. Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish
till the flesh is opaque throughout.

. Unplug the appliance when not in use.
. Don’t use the appliance for any purpose other than cooking food.
. Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAMS
1 stone grill plate 6 button
2 metal grill plate 7  temperature control
3 heating element 8 light
4 support 9 raclette pans
5 Dbase @G| dishwasher safe

PREPARATION
1. Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

2. Keep the appliance and cable away from the edges of worktops and out of reach of
children.

3. Fitthe metal grill plate over the tops of the supports.
Fit the stone grill plate inside the tops of the supports.
5. Remove the raclette pans from the base unit.
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PREHEAT

Nowvswn =

Wipe the grill plate with a little cooking oil or butter.
Don't use low fat spread - it may burn on to the grill.
Put the plug into the power socket.

Set the temperature control to 5.

Press and release the button. The light will come on.
Let the metal grill plate heat for 3-4 minutes.

Let the stone grill plate heat for 25-30 minutes.

USING THE GRILL
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Cut the meat or vegetables thinly and cook them on top of the grill.

About 5 minutes before the grilled food is ready, cook cheese in the raclette pans.
Allow one raclette pan per person.

Fill each raclette pan threequarters full with cheese.

Place the raclette pans on the base, below the heating element.

Wait till the food has cooked, and the cheese has melted.

Remove the cooked food with wooden or plastic tools.

Press and release the button. The light will go off.

Serve the cheese with the cooked food.

REPES

You may make crepes on the metal grill plates, large ones on the large circle, small ones on
the small circles.

Pour a small amount of batter in the centre of the circle.

Spread it with a plastic spatula or the back of a wooden spoon.

Wait till the surface is no longer liquid and the crepe can be moved slightly.

Insert a spatula under a third of the crepe, and turn it over.

Lift the edge to check the underside of the crepe. It should be golden, rather than brown.
Move the crepe to a wire tray.

If the crepe is too brown, reduce the temperature slightly for the next one.

Each batch of batter will be different.

HINTS AND TIPS

Thickness depends on the ratio of egg to liquid; more liquid = thinner crépes, more egg =
thicker crépes.

You can season the batter with sugar, herbs, spices, or a dash of beer.

Adding sugar makes crépes more likely to stick together when stacked, and likely to tear
when handled.

Try other types of flour (wholemeal flour will produce thicker batter).



RECIPES
ml = millilitres = egg, medium (53-639) g =grams (e~ =pinch

Makes 12 crepes
« 2509 plain flour

. 500ml milk
. 3
« 1 f-salt

Sift the flour into a bowl. Add the salt. Stir in the eggs. Stir in the milk. Stop adding liquid when
the batter reaches a creamy consistency. Rest the batter for 1-2 hours before use.

Makes 40 crepes

«  1kg buckwheat flour
. 250ml milk

. 3

1 f=salt

. lukewarm water

Sift the flour into a bowl. Add the salt. Stir in the eggs. Stir in the milk. Stir in the water. Stop
adding liquid when the batter reaches a creamy consistency. Rest the batter for 3-4 hours
before use.

CARE AND MAINTENANCE
1. Press and release the button. The light will go off.

Unplug the appliance and let it cool.
Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
Hand wash the removable parts.

A

in a dishwasher.

You may wash these parts (@)

. If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface
finishes.

«  The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

. You may notice cracking on the stone grill plate — don’t worry, this is a natural consequence
of heating.

ENERGY EFFICIENCY

These requirements have been calculated in accordance with European Regulation 66/2014/UE.

Energy Efficiency = EC lectric cooking < 210 (N Wh/kg)

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.



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 Vorsichtsma3hahmen:

Dieses Gerat ist fur die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen und
geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung erklart
wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit verbundenen
Gefahren bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die
Reinigung und Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden
dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auR3er
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

Dieses Gerat darf nicht von einem externen Timer oder einer
Fernsteuerung gesteuert werden.
Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer

Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft
ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung auszuschlieBen.
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/\ Teile des Gerats kénnen wihrend des Betriebs heil werden.
«  Tauchen Sie das Gerét nicht in Flissigkeiten.

. Verwenden Sie das Gerat nicht in der Ndhe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhdngen).

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

. Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis
jeweils der Saft abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr
glasig ist.

. Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.

. Gerét keinesfalls fuir irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung
verwenden.

. Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET
ZEICHNUNGEN

1 heilRer Stein 6 Taste

2 Metallgrill 7  Temperaturregler
3 Heizelement 8 Kontroll-Lampe

4 Halterung 9 Pfénnchen

5 Sockel B Spllmaschinenfest




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

2. Gerat und Kabel sollten sich daher nicht zu nah am Rand der Arbeitsflache und auBerdem
auBer Reichweite von Kindern befinden.

3. Setzen Sie den Metallgrill so ein, dass er Gber die Enden der Halterungen greift.
Setzen Sie den heilen Stein so ein, dass er in die Enden der Halterungen passt.
5. Nehmen Sie die Pfannchen aus dem Sockelelement.

VORWARMEN
Verteilen Sie ein wenig Speisedl oder Butter auf der Grillplatte.

—_

2. Keine fettarme Butter oder Margarine verwenden - sie kdnnten am Grill anbrennen.

3. Gerédtenetzstecker in die Steckdose stecken.

4. Drehen Sie den Temperaturregler auf 5.

5. Die Taste driicken und loslassen. Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.

6. Lassen Sie den Metallgrill 3-4 Minuten lang aufheizen.

7. Lassen Sie den heif3en Stein 25-30 Minuten lang aufheizen.

VERWENDEN DES GRILLS

1. Schneiden Sie das Fleisch oder das Gemiise in feine Scheiben und lassen Sie sie auf dem
Grill garen.

2. Bereiten Sie etwa 5 Minuten, bevor das Gegrillte fertig ist, den Kése in den Pfannchen zu.

3. Jede Person erhélt ein Pfannchen.

4. DreiViertel des Pfannchens werden mit Kase belegt.

5. Schieben Sie die Pfannchen unterhalb des Heizelements in den Sockel.

6. Warten Sie, bis das Essen gar und der Kase zerlaufen ist.

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

8. Die Taste driicken und loslassen. Die Kontroll-Lampe erlischt.

9. Servieren Sie den Kdse mit dem gegrillten Essen.

CREPES

—_

. Sie kdnnen Crépes auf dem Metallgrill zubereiten, groBe Crépes in den grof3en kreisrunden
Formen, kleine in den kleinen Formen.

2. Gie3en Sie ein wenig Teig in die Mitte der Form.
3. Verteilen Sie ihn mit einem Teigverteiler aus Kunststoff oder der Riickseite eines Holzl6ffels.
4.  Warten Sie solange, bis die Oberflache nicht mehr fliissig ist und der Crépe ein wenig

bewegt werden kann.
5. Schieben Sie den Pfannenwender unter ein Drittel des Crépe und drehen Sie ihn um.

6. Heben Sie den Rand an, um die Unterseite des Crépe zu Uberprifen. Diese sollte eher
goldbraun als braun sein.

Legen Sie den Crépe auf ein Kuchengitter.
Ist der Crépe zu braun, verringern Sie bei der Zubereitung des nachsten die Temperatur ein
wenig.

9. Jede Teigmenge fillt unterschiedlich aus.

HINWEISE UND TIPPS

. Die Dicke hdngt vom Verhaltnis zwischen Ei und Fliissigkeit ab; mehr Fllssigkeit = diinnere
Crépes, mehr Ei = dickere Crépes.



. Sie kdnnen den Teig mit Zucker, Krdutern, Gewiirzen oder einem Spritzer Bier verfeinern.

. Das Hinzufligen von Zucker fiihrt dazu, dass die Crépes leichter zusammenkleben, wenn
Sie Uibereinander gelegt werden, und dass sie reien, wenn sie bewegt werden.

+  Verwenden Sie auch andere Mehlarten (mit Vollkornmehl wird der Teig dickflissiger).

REZEPTE

ml = Milliliter = Ei, mittel (53-639) g =Gramm le~ = Prise
Ausreichend fiir 12 Crépes

« 2509 Weizenmehl

. 500ml Milch

. 3

. 1 fp=Salz

Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Geben Sie Salz hinzu. Rihren Sie die Eier unter. Rihren Sie
die Milch unter. Fligen Sie keine Flussigkeit mehr hinzu, sobald der Teig eine cremige Konsistenz
angenommen hat. Lassen Sie den Teig 1-2 Stunden vor Zubereitung ruhen.

Ausreichend fiir 40 Crépes

«  1kg Buchweizenmehl
+  250ml Milch

. 3
« 1 f~Salz
«  lauwarmes Wasser

Sieben Sie das Mehl in eine Schiissel. Geben Sie Salz hinzu. Rihren Sie die Eier unter. Riihren
Sie die Milch unter. Rihren Sie das Wasser unter. Fligen Sie keine Flissigkeit mehr hinzu, sobald
der Teig eine cremige Konsistenz angenommen hat. Lassen Sie den Teig 3-4 Stunden vor
Zubereitung ruhen.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG
1. Die Taste driicken und loslassen. Die Kontroll-Lampe erlischt.

Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.
Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

) im Geschirrspuler reinigen.

. Bei Verwendung eines Geschirrspilers kann das raue Umfeld im Geschirrspller die
Oberflachenlackierung beschadigen.

. Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerates.

. Risse auf dem heif3en Stein sind unbedenklich - sie treten als natiirliche Folge des Erhitzens
auf.

ENERGIEEFFIZIENZ
Energieeffizienz = Ec < 210 (in Wh/kg)

Die oben genannten Vorgaben wurden gemaf3 der Europdischen Verordnung (EU) 66/2014
berechnet.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

iAW

Sie kdnnen diese Teile



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

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

Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou un
systéme de contrdle a distance.

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.

A\ Certaines parties de cet appareil risquent de devenir trés chaudes en
cours d'utilisation.
. Ne plongez pas I'appareil dans du liquide.

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

. Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que
le jus soit clair. Cuisinez le poisson jusqu'a ce que la chair soit opaque.

. Débranchez I'appareil quand vous ne l'utilisez pas.
. 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 pierreagriller 6 bouton

2 plaque de gril métallique 7  thermostat

3 élément chauffant 8 voyant

4 support 9 poélons

5 base W résistant au lave-vaisselle




PREPARATION DES ALIMENTS

1.

Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

2. Tenezl'appareil et le cable loin des bords des surfaces de travail et hors de portée des
enfants.

3. Placezla plaque de gril métallique sur les dessus des supports.

4. Placezla pierre a griller dans les parties supérieures des supports.

5.  Retirezles poélons de I'unité de base.

PRECHAUFFEZ

1. Frottez la plaque du gril avec un peu d'huile ou de beurre.

2. Nutilisez pas de margarine pauvre en matiéres grasses; cela risque de briler dans le gril.

3. Mettezla fiche dans la prise de courant.

4. Réglez le thermostat sur 5.

5. Appuyezetrelachez le bouton . Le voyant s'allume.

6. Laissezla plaque de gril métallique chauffer pendant 3 a 4 minutes.

7. Laissez la pierre a griller chauffer pendant 25 a 30 minutes.

UTILISATION DU GRIL

1.

2.

© N O VAW

Découpez la viande ou les [égumes finement et faites les cuire sur le dessus du gril.

Environ 5 minutes avant que les aliments grillés ne soient préts, cuisez le fromage dans les
poélons.

Prévoyez un poélon par personne.

Remplissez chaque poélon aux trois quarts avec du fromage.
Placez les poélons sur la base, sous I'élément chauffant.

Attendez que les aliments soient cuits et que le fromage ait fondu.
Enlevez les aliments cuits avec des outils en bois ou en plastique.
Appuyez et relachez le bouton . Le voyant s'éteint.

Servez le fromage avec les aliments cuits.

CREPES

1.

>
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Vous pouvez faire des crépes sur les plaques de gril métalliques : de grandes crépes sur le
grand cercle, de petites crépes sur les petits cercles.

Versez une petite quantité de pate au centre du cercle.
Etalez la pate avec une spatule en plastique ou le dos d'une cuillére en bois.

Attendez que la surface ne soit plus liquide et que la crépe puisse étre manipulée
délicatement.

Insérez une spatule sous un tiers de la crépe et retournez-la.

Soulevez le bord pour vérifier le dessous de la crépe. Il doit étre doré, plutét que brun.
Posez la crépe sur une claie.

Sila crépe est trop brune, diminuez [égerement la température pour la prochaine cuisson.
Chaque lot de pate sera différent.

CONSEILS ET SUGGESTIONS

L'épaisseur dépend de la proportion d'ceufs par rapport a la composante liquide de la pate.
Pate plus liquide = crépes plus fines, plus d'ceufs = crépes plus épaisses.

Vous pouvez aromatiser la pate avec du sucre, des herbes aromatiques, des épices ou un
peu de biere.
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. Sivous ajoutez du sucre, les crépes seront plus susceptibles d'adhérer les unes aux autres
lorsqu'elles seront empilées et se déchireront plus facilement lors de leur manipulation.

. Essayez d'autres types de farine (la farine compléte donnera une pate plus épaisse).
RECETTES
ml = millilitres = ceuf de taille moyenne (53-63g) g = grammes [~ = pincée

Pour la préparation de 12 crépes
« 2509 farine

. 500ml lait
. 3
1 fpsel

Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Ajoutez les ceufs. Versez le lait. N'ajoutez plus
de liquide lorsque la pate atteint une consistance crémeuse. Laissez reposer la pate pendant 1 a
2 heures avant la cuisson.

Pour la préparation de 40 crépes
. 1 kg farine de blé noir (sarrasin)

. 250ml lait
. 3
« 1 fp=sel

. eau tiede

Tamiser la farine dans un récipient. Ajouter le sel. Ajoutez les ceufs. Versez le lait. Versez I'eau.
N'ajoutez plus de liquide lorsque la pate atteint une consistance crémeuse. Laissez reposer la
pate pendant 3 a 4 heures avant la cuisson.

SOINS ET ENTRETIEN
Appuyez et relachez le bouton. Le voyant s’éteint.

Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.
Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.
Lavez a la main les piéces amovibles.

AN S

dans un lave-vaisselle.

. Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
I'appareil.

. Cela affecte I'apparence de l'appareil, non pas son fonctionnement.

Vous pouvez laver ces pieces (i

. Il est possible que vous détectiez des craquelures sur la pierre a griller - ne vous inquiétez
pas, c'est une conséquence naturelle de la chaleur.

EFFICACITE ENERGIQUE
Efficacité énergique = Ec < 210 (in Wh/kg)

Les spécifications ci-dessus ont été calculées conformément au réglement européen 66/2014/
UE

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problemes 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.



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.

BELANGRUKE 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.

Dit apparaat mag niet bediend worden met een externe tijdschakelaar of
een afstandsbedieningssysteem.

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.

A\ Delen van het apparaat kunnen heet worden tijdens gebruik.
. Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
. Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).

. Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor
beschadigt u de grill en u kunt brand veroorzaken.

. Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap
dat eruit loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
. 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

ies

truct

INS

1 steengrill 6 knopje

2 metalen grillplaat 7  temperatuurregelaar

3 verwarmingselement 8 lampje

4 ondersteuning 9 pannetjes

5 voetstuk @ vaatwasmachinebestendig

VOORBEREIDING
1. Zethet apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

2. Houd het apparaat en het snoer weg van de rand van werkbladen en buiten bereik van kinderen.
3. Plaats de metalen grillplaat over de bovenkant van de ondersteuning.

4.  Plaats de steengrill in de bovenkant van de ondersteuning.

5. Verwijder de pannetjes op het voetstuk.

12




VOORVERWARMEN

Nowuswn =

Wrijf een klein beetje kookolie of boter op de grillplaat.
Gebruik geen halvarine - dit verbrandt op de grill.
Steek de stekker in het stopcontact.

Zet de temperatuurregelaar op 5.

Druk de toets en laat los. Het lampje zal oplichten.

Laat de metalen grillplaat voor 3-4 minuten opwarmen.
Laat de steengrill voor 25-30 minuten opwarmen.

DE GRIL GEBRUIKEN

1. Snij vlees of groente in dunne stukjes en kook ze op de bovenkant van de grill.

2. Kook kaas in de pannetjes ongeveer 5 minuten voordat het gegrilde eten klaar is.

3. Gebruik één pannetje per persoon.

4. Vul elk pannetje drie vierde met kaas.

5. Plaat de pannetjes op het voetstuk, onder het verwarmingselement.

6. Wacht totdat het eten gaar is en de kaas gesmolten is.

7. Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

8. Drukde toets en laat los. Het lampje zal uitgaan.

9. Serveer de kaas in combinatie met het bereide eten.

PANNENKOEKEN

1. De metalen grillplaten zijn geschikt voor het maken van pannenkoeken. Gebruik de grote
ronde vorm voor grote pannenkoeken en de kleine ronde vormen voor kleine
pannenkoeken.

2. Gieteen beetje beslag in het midden van de ronde vorm.

3. Verspreid het met een plastic spatel of de achterkant van een houten lepel.

4.  Wacht tot het oppervlak niet langer vloeibaar is; de crépe kan nu een beetje worden
verplaatst.

5. Steek een spatel onder een derde van de crépe en draai deze om.

6. Til de rand op om de onderkant van de crépe te controleren. De crépe moet eerder
goudkleurig dan bruin zijn.

7. Breng de crépe over naar een rooster.

8. Wanneer de crépe te bruin is, verlaagt u de temperatuur voor de volgende crépe iets.

9. Elke hoeveelheid beslag is anders.

AANWIJZINGEN EN TIPS

De dikte is afhankelijk van de verhouding ei en vloeistof; meer vloeistof = dunnere crépes,
meer ei = dikkere crépes.

Het beslag kunt u op smaak brengen met suiker, kruiden, specerijen of een scheut bier.

Door het toevoegen van suiker kleven opgestapelde crépes sneller aan elkaar en scheuren
ze sneller bij het hanteren.

Probeer andere soorten meel (volkorenmeel levert dikker beslag op).
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RECEPTJES
ml = milliliter @O = ei, medium (53-63g) g=gram [~ =snufje

Voor 12 crépes

250g gewone bloem
500ml melk

3

1 (- zout

Zeef de bloem in een kom. Voeg het zout toe. Voeg al roerend de eieren toe. Voeg al roerend
de melk toe. Stop met het toevoegen van vloeistof zodra het beslag een romige consistentie
bereikt. Laat het beslag voor gebruik 1 - 2 uur staan.

Voor 40 crépes

1kg boekweitmeel
250ml melk

3

1 (- zout

lauw water

Zeef de bloem in een kom. Voeg het zout toe. Voeg al roerend de eieren toe. Voeg al roerend de
melk toe. Voeg al roerend het water toe. Stop met het toevoegen van vloeistof zodra het beslag
een romige consistentie bereikt. Laat het beslag voor gebruik 3 - 4 uur staan.

ZORG EN ONDERHOUD

1

vk w N

Druk de toets en laat los. Het lampje zal uitgaan.

Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

Was de afneembare onderdelen met de hand.

in een vaatwasmachine wassen.

U kunt deze onderdelen (i)

Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvloeden.

De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.

U merkt mogelijk dat de steengrill kraakt. Maak u geen zorgen, dit is normaal bij het
opwarmen.

ENERGIEZUINIGHEID
Energiezuinigheid = Ec < 210 (in Wh/kg)

De bovenstaande eisen zijn berekend volgens de Europese regelgeving 66/2014/UE

MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en

elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.
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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:
Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o senza
esperienza e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e
capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non
devono essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il
controllo di un adulto. Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata
dei bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Questo apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da
un sistema telecomandato.

Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo agente
di servizio, per evitare pericoli.

A\ Durante I'utilizzo alcune parti dell'apparecchio potrebbero
surriscaldarsi.

. Non immergere I'apparecchio in sostanze liquide.

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

. 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.

. Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i
liquidi che fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando & completamente
opaco all'interno.

. Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando I'apparecchio.
. Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
. Non usare I'apparecchio se e danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1 grigliain pietra 6 pulsante
2 grigliain metallo 7  controllo della temperatura
3 elemento scaldante 8 spia
4 supporto 9 tegami
5 base Qw lavabile in lavastoviglie
PREPARAZIONE

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

2. Tenere l'apparecchio e il cavo lontano dai bordi del piano d'appoggio e lontano dalla
portata dei bambini.

3. Montare la griglia in metallo sopra i supporti.
Montare la griglia in pietra all'interno dei supporti.
5. Togliere le padelline dalla base.
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PRERISCALDAMENTO

Nowvswn =

Passare un po’ di olio da cucina o burro sulla griglia.

Non spalmare prodotti ipocalorici poiché potrebbero bruciare sul grill.
Inserire la spina nella presa di corrente.

Posizionare la temperatura su 5.

Premere e rilasciare il pulsante. La spia si accende.

Lasciare scaldare la griglia in metallo per 3-4 minuti.

Lasciare scaldare la griglia in pietra per 25-30 minuti.

USO DEL GRILL

AV ®NO VLN

Tagliare la carne o le verdure sottili e cuocerle sulla griglia.

Circa 5 minuti prima che il cibo grigliato sia pronto, cuocere il formaggio nelle padelline.
Considerare una padellina a persona.

Riempire ogni padellina per tre quarti con il formaggio.

Collocare le padelline sulla base, sotto I'elemento scaldante.

Attendere fino a quando il cibo & cotto e il formaggio si & sciolto.

Rimuovere il cibo cotto con utensili in legno o plastica.

Premere e rilasciare il pulsante. La spia si spegne.

Servire il formaggio con il cibo cucinato.

REPES

E' possibile preparare le crepes sula griglia in metallo, quelle grandi sul cerchio grande,
quelle piccole sui cerchi piccoli.

Versare una piccola quantita di pastella al centro del cerchio.
Spalmare con una spatola in plastica o con la parte posteriore di un cucchiaio in legno.

Attendere fino a quando la superficie non sara pil liquida e la crépe potra essere spostata
delicatamente.

Inserire una spatola sotto un terzo della crépe e capovolgerla.

Sollevare il bordo per controllare la parte inferiore della crépe. Dovra essere dorata, non
scura.

Spostare la crépe su un vassorio in metallo.
Se la crépe e troppo scura, ridurre leggermente la temperatura per quella successiva.
Per ogni pastella bisognera regolarsi in modo diverso.

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

Lo spessore dipende dal rapporto uova-liquido; piu liquido = crépes piu sottili, pilt uova =
crépes pil spesse.
Potete condire la pastella con zucchero, erbe aromatiche, spezie o con un goccio di birra.

L'aggiunta dello zucchero rende le crépes piu tendenti ad attaccarsi tra loro quando sono
messe una sopra l'altra e a strapparsi quando vengono manipolate.

Provare con altri tipi di farina (la farina integrale forma una pastella piu spessa).
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RICETTA

ml = millilitri =uovo, medio (53-63g) g =grammi [~ = pizzico

Per preparare 12 crépes

« 2509 farina bianca

«  500ml latte

. 3

« 1 [fp=sale

Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere il sale. Aggiungere mescolando le uova.
Aggiungere mescolando il latte. Non aggiungere piu liquido quando la pastella raggiunge una
consistenza cremosa. Fare riposare la pastella per 1-2 ore prima dell’uso.

Per preparare 40 crépes

«  1kg farina di grano saraceno

. 250ml latte

. 3

. 1 (- sale

. acqua tiepida

Setacciare la farina in una ciotola. Aggiungere il sale. Aggiungere mescolando le uova.
Aggiungere mescolando il latte. Aggiungere mescolando I'acqua. Non aggiungere piu liquido
quando la pastella raggiunge una consistenza cremosa. Fare riposare la pastella per 3-4 ore
prima dell’'uso.

CURA E MANUTENZIONE

1. Premere erilasciare il pulsante. La spia si spegne.

Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.
Lavare a mano le parti rimovibili.

v wN

Queste parti [@i)sono lavabili in lavastoviglie.

. Se si usa la lavastoviglie, I'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.
Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare 'operativita
dell'apparecchio.

. E’' possibile che si formino delle spaccature sulla griglia in pietra - nessuna preoccupazione,
si tratta di una conseguenza naturale del riscaldamento.

EFFICIENZA ENERGETICA
Efficienza energetica = Ec < 210 (in Wh/kg)

| suddetti requisiti sono stati calcolati secondo il Regolamento europeo 66/2014/UE
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.
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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 basicas de seguridad, incluyendo:

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

Este aparato no debe ser usado por un temporizador externo o por un
sistema de control remoto.

Si el cable esta dafado, éste debera ser cambiado por el fabricante o su
agente de servicio, para evitar peligro.

A\ Algunas piezas del aparato se calientan durante su uso.
. No sumerja el aparato en liquidos.

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

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

«  Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los
jugos. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

. Cuando no lo use, desenchufe el aparato.
. No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
. No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES

1 plato de piedra para grill 6 botdn

2 plato metalico para grill 7  control de temperatura
3 resistencia 8 luz

4  soporte 9 cazos

5 base @] apto para lavavajillas
PREPARACION

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

2. Mantenga el aparato y el cable fuera de los bordes de las superficies de trabajo y fuera del
alcance de los nifos.

3. Encaje el plato metdlico para grill sobre la parte superior de los soportes.
Encaje el plato de piedra para grill dentro de la parte superior de los soportes.
5. Retire los cazos de la unidad base.
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PRECALENTAR
Limpie el plato para grill con un poco de aceite de cocina o mantequilla.

No use productos de cocina bajos en grasa, puede que se quemen en la parrilla.
Enchufe el aparato a la corriente.

Gire el control de temperatura hasta 5.

Pulse y suelte el botén. Se encendera la luz.

Deje calentar el plato metélico para grill durante 3-4 minutos.

Deje calentar el plato de piedra para grill durante 25-30 minutos.

USO DE LA PARRILLA

Corte la carne o las verduras en trozos finos y cocinelos sobre la parte superior del grill.
Unos 5 minutos antes de que la comida del grill esté lista, caliente queso en los cazos.
Calcule un cazo por persona.

Nowuswn =

Rellene de queso tres cuartas partes de cada cazo.
Coloque los cazos sobre la base, bajo la resistencia.
Espere hasta que la comida esté lista y el queso se haya fundido.
Retire los alimentos cocinados con espatulas de plastico o madera.
Pulse y suelte el botén. Se apagara la luz.
Sirva el queso junto con la comida del grill.

REPES

Puede cocinar crepés en los platos metélicos para grill, usando los platos grandes para
cocinar crepés grandes y los pequeios para cocinar crepés de menor tamafo.

Vierta una pequena cantidad de masa en el centro del circulo.
Extiéndala con una espatula de plastico o con el reverso de una cuchara de madera.

Espere hasta que la superficie de la masa no esté liquida y el crepe se pueda separar
ligeramente de la superficie del plato.

SN 0PN ULAWN
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5. Pasela espatula por debajo de un tercio del crepe y vuélvalo.

6. Levante un extremo del crepe para ver cdmo se esta cocinando la parte inferior. Debera
estar dorado, sin llegar a tener un color totalmente marroén.

Pase el crepe a una bandeja de rejilla.
Si el crepe tiene un color demasiado marrén, baje ligeramente la temperatura para cocinar

el siguiente.
9. Cada porcion de masa es diferente.
CONSEJOS Y AYUDAS

El grosor de la masa dependerd de la proporcién entre la cantidad de huevo y la cantidad
de liquido: cuanto mas liquido, mas fino serd el crepe; cuanto mas huevo, mas grueso.

. Puede dar sabor a la masa con aztcar, hierbas aromaticas, especias o un poco de cerveza.

. Si aflade azucar, es mas probable que los crepes se peguen al apilarlos unos encima de
otros y que se rompan al cogerlos con la mano.

. Pruebe con distintos tipos de harina (la harina integral producird una masa mas espesa).
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RECETAS

ml = mililitros = huevo, mediano (53-63g.) g=gramos [~ = pizca

Para 12 crepes

. 250g harina

. 500ml leche

. 3

- 1 f=sal

Espolvoree la harina en un bol. Ahada la sal. Incorpore los huevos. Incorpore la leche. Deje de
anadir liquido cuando la masa tenga un aspecto cremoso. Deje reposar la masa 1-2 horas antes
de utilizarla.

Para 40 crepes

«  1kg harina de trigo sarraceno

. 250ml leche

. 3

. 1 (= sal

. agua tibia

Espolvoree la harina en un bol. Ahada la sal. Incorpore los huevos. Incorpore la leche. Ahada el
agua. Deje de anadir liquido cuando la masa tenga un aspecto cremoso. Deje reposar la masa
3-4 horas antes de utilizarla.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1 Pulse y suelte el botdn. Se apagara la luz.

Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.
Limpie todas las superficies con un pafo humedo limpio.
Lave a mano las piezas que puedan separarse.

vk w N

Puede lavar estas piezas

. Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.

. El dafio serd solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.
. Si observa fisuras en el plato de piedra para grill, no se preocupe; es una consecuencia
natural del calentamiento.

EFICIENCIA ENERGETICA

Eficiencia energética = Ec < 210 (in Wh/kg)

Los requisitos indicados mas arriba han sido evaluados de conformidad con el Reglamento (UE)
66/2014

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electréonicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instru¢Oes e guarde em lugar seguro. Fornecga-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes bdsicas de seguranca:

Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos ou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidas e que compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho. A limpeza e manutencao por
parte do utilizador nao deverdo ser feitas por criangas a nao ser que
tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas. Mantenha o aparelho e
o cabo fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.

Este aparelho ndo deverd ser posto em funcionamento com um
temporizador externo ou com um sistema de comando a distancia.

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.

A\ E provével que as pecas do utensilio fiquem quentes durante a
utilizacao.

. Néo coloque o aparelho em liquidos.

. Néo utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).

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

. Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe
o peixe até ficar totalmente opaco.

. Desligue o aparelho da tomada quando néo o estiver a utilizar.
. 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 placade grill de pedra 6 botdo

2 placade grill de metal 7  controlo de temperatura
3 resisténcia 8 luz

4 suporte 9 tacinhas de raclette

5 base w| lavavel na maquina
PREPARACAO

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

2. Mantenha o aparelho e o cabo afastados das bordas das bancadas e fora do alcance das
criangas.

3.  Encaixe a placa de grill de metal por cima dos topos dos suportes.
Encaixe a placa de grill de pedra por dentro dos topos dos suportes.
5. Retire as tacinhas de raclette para fora da unidade de base.
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PRE-AQUECIMENTO
Limpe a placa de grill com um pouco de 6leo de cozinha ou manteiga.

Nao utilize pastas magras de barrar - estas podem queimar no grelhador.
Ligue a ficha a tomada eléctrica.

Gire o controlo de temperatura para 5.

Pressione e solte o botéo. A luz acende.

Aguarde por 3-4 minutos que a placa de grill de metal aqueca.

Aguarde por 25-30 minutos que a placa de grill de pedra aqueca.

UTILIZAR O GRELHADOR
Corte a carne ou os vegetais em pedacos finos e cozinhe-os no topo do grill.

Nowvswn =

2. Nos ultimos 5 minutos de cozedura dos alimentos grelhados, cozinhe queijo nas tacinhas
de raclette.

Considere uma raclette por pessoa.
Encha trés quartos de cada tacinha de raclette com queijo.
Coloque as tacinhas de raclette na base, por baixo da resisténcia.
Aguarde que os alimentos cozinhem e o queijo derreta.
Retire os alimentos cozinhados com utensilios de plastico ou madeira.
Pressione e solte o botdo. A luz apaga.
Sirva o queijo com os alimentos cozinhados.
REPES

Pode confeccionar crepes nas placas de grill de metal, grandes no circulo grande e
pequenas nos circulos pequenos.

“A v NO VAW

Verta uma pequena quantidade de massa no centro do circulo.
3. Espalhe-a com uma espatula de plastico ou a parte de trds de uma colher de pau.

Aguarde até que a superficie nao se encontre liquida e o crepe possa ser movido
ligeiramente.

5. Introduza a espatula por baixo do crepe, cerca de um ter¢o, e vire-o ao contrario.

6. Levante a extremidade para verificar a parte de baixo do crepe. Devera estar dourada e ndo
castanha.

7. Mova o crepe para uma grelha.

8. Caso o crepe esteja muito escuro, reduza a temperatura ligeiramente para o préximo.
9. (Cada porcao da massa tera resultados diferentes.

CONSELHOS E SUGESTOES

A densidade depende da proporcao dos ovos em relacao ao liquido: mais liquido = crepes
mais finos; mais ovos = crepes mais espessos.

. Pode condimentar a massa com agucar, ervas, especiarias ou um pouco de cerveja.

«  Adicionar agucar aumenta a probabilidade de se colarem uns aos outros ao serem
empilhados e de romperem quando manuseados.

. Experimente outros tipos de farinha (farinha integral para produzir uma massa mais densa).
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RECEITAS

ml = mililitros = ovo, médio (53-63 g) g =gramas (e~ = pitada

Serve 12 crepes

« 2509 farinha simples

«  500ml leite

. 3

1 f=sal

Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Misture os ovos. Misture o leite. Pare de adicionar
liquido quando a massa atingir uma consisténcia cremosa. Reserve a massa durante 1-2 horas
antes da confeccao.

Serve 40 crepes

«  1kg farinha de trigo
. 250ml leite

. 3

« 1 f=sal

. agua morna

Peneire a farinha para uma tigela. Junte o sal. Misture os ovos. Misture o leite. Misture a agua.
Pare de adicionar liquido quando a massa atingir uma consisténcia cremosa. Reserve a massa
durante 3-4 horas antes da confeccao.

CUIDADO E MANUTENCAO
1. Pressione e solte o botéo. A luz apaga.

Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.
Limpe todas as superficies com um pano limpo e hiimido.

Lave a mdo as pegas removiveis.

na maquina de lavar loica.

. Se utilizar uma maquina de lavar loica, o ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.

vk wN

Podera lavar estas pecas

. Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

. Podera notar leves fissuras na placa de grill de pedra. Nao se preocupe, pois € uma
consequéncia natural do aquecimento.
EFICIENCIA ENERGETICA
Eficiéncia energética = Ec < 210 (in Wh/kg)
Os requisitos acima foram calculados em conformidade com a norma europeia 66/2014/UE
PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de salde devido a substancias perigosas contidas em

equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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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 forstar de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Renggaring og vedligeholdelse ma ikke foretages af barn, medmindre de
er over 8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for raekkevidden af barn under 8 ar.

Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller en fijernbetjening.

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

M\ Dele af apparatet kan blive varme under brug.
. Laeg ikke apparatet i vand.

- Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under braeendbare materialer (f.eks.
gardiner).

. Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan
beskadige grillen og skabe brandfare.

«  Tilbered altid ked, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerboffer, etc.), til
kedsaften er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

«  Tag apparatet ud af stikket, ndr det ikke er i brug.
. 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 stengrillplade 6 knap

2 metalgrillplade 7  temperaturveelger

3 varmelegeme 8 indikator

4 stottefod 9 raclettepander

5 base @ taler opvaskemaskine
FORBEREDELSE

Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

2. Anbring bade apparat og ledning uden for barns raekkevidde og i sikker afstand fra
bordkanter.

3. Seet metalgrillpladen oven pa stottefoddernes toppe.
Seet stengrillpladen inden i stgttefeddernes toppe.
5. Tagraclettepanderne ud af basen.
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FORVARMNING

Nowuswn =

Smor grillpladen med en smule madolie eller smer.

Brug ikke light smereprodukter — de kan braende fast pa grillen.
Tilslut apparatet til stram.

Indstil temperaturen til 5.

Tryk og slip knappen. Lampen taender.

Opvarm metalgrillpladen i 3-4 minutter.

Opvarm stengrillpladen i 25-30 minutter.

BRUG AF GRILLEN

© o N VA wWN =

Skeer ked eller grensager fint og tilbered oven pa grillen.

Cirka 5 minutter inden den grillede mad er klar, tilberedes ost i raclettepanderne.
Beregn én raclettepande pr. person.

Fyld hver raclettepande trekvart op med ost.

Anbring raclettepanderne pa basen under varmelegemet.

Vent indtil maden er gennemstegt, og osten er smeltet.

Tag den tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

Tryk og slip knappen. Lampen slukkes.

Servér osten sammen med den tilberedte mad.

PANDEKAGER

1.

® N LA W

o.

Du kan lave pandekager pa metalgrillpladerne, store pandekager pa den store cirkel, sma
pa de sma cirkler.

Haeld en lille smule dej midt pa cirklen.

Fordel det med en plastik paletkniv eller bagsiden af en traeske.

Nar overfladen ikke lengere er flydende, kan pandekagen flyttes forsigtigt.

Seet en paletkniv ind under en tredjedel af pandekagen og vend den.

Loft kanten op for at se til pandekagens underside. Den ber veere gylden, frem for brun.
Laeg pandekagen over pa en rist.

Hvis pandekagen bliver for brun, skal du seenke temperaturen en smule inden nzeste
pandekage.

Hver portion dej vil vaere forskellig.

GODE RAD OG TIPS

Tykkelsen afhaenger af forholdet seg/vaeske: mere veeske = tyndere pandekager, mere zeg =
tykkere pandekager.

Du kan tilseette smag til dejen med sukker, krydderurter, krydderier eller en sjat gl.

Ved tilseetning af sukker vil pandekagerne vaere mere tilbgjelige til at klistre sammen ndr de
stakkes, og til at ga i stykker nar de handteres.

Prev andre typer mel (groft mel vil give tykkere dej).
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OPSKRIFTER

ml = milliliter =ag, medium (53-63g) g=gram lo~ = knivspids

Til 12 pandekager

. 250g hvedemel

. 500ml maelk

. 3

- 1 fosalt

Haeld melet i skalen. Tilszet salt. Rar aeggene i. Rar maelken i. Stop med at tilsaette vaeske, nar
dejen har en cremet konsistens. Lad dejen hvile i 1-2 timer inden brug.

Til 40 pandekager

«  1kg boghvedemel
+ 250ml maelk

. 3
o 1 f=salt
. lunkent vand

Heeld melet i skdlen. Tilseet salt. Ror aeggene i. Rer maelken i. Rgr vandet i. Stop med at tilseette
vaeske, nar dejen har en cremet konsistens. Lad dejen hvile i 3-4 timer inden brug.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
1. Trykog slip knappen. Lampen slukkes.

Tag apparatets stik ud og lad det kole af.
Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.
Vask de aftagelige dele af i handen.

vk wnN

Du kan vaske disse dele [ i opvaskemaskinen.

. De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.

Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette ber ikke pavirke apparatets drift.

. Du vil maske hgre knirken fra stengrillpladen - bare rolig — det er en normalt konsekvens
ved opvarmning.

ENERGIEFFEKTIVITET

Energieffektivitet = Ec < 210 (in Wh/kg)

Ovenstaende krav er beregnet i henhold til europaeisk forordning 66/2014/EU

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 miljg og menneskers sundhed.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
Overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sékerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat och av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formdga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under
uppsikt och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de
har forstatt vilka risker som anvandningen kan medféra. Barn ska inte leka
med apparaten. Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av
barn, sdvida de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och
elkabel utom rackhall fér barn under 8 ar.

Apparaten far inte anvandas med hjalp av en extern timer eller ndgot
fijarrkontrollsystem.

Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud
eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

A\ Delar av apparaten kan bli heta vid anvandning.
. Sank inte ned apparaten i nagon vatska.
. Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
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« Viraintein ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpésar vid grillningen - det
forstor grillen och det utgor en brandfara.

«  Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kéttsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.

. Dra ut natsladden nar grillen inte anvands.
«  Anvand inte grillen for ndgot annat &ndamal @n det avsedda.
«  Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1 stengrillplatta 6 knapp

2 metallgrillplatta 7 temperaturreglage

3 varmeelement 8 signallampa

4  stod 9 raclettepannor

5 basplatta @ kan diskas i diskmaskin
FORBEREDELSE

1. Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

Placera inte apparat och sladd nara bordskant och hall apparaten utom rackhall fér barn.
Satt fast metallgrillplattan ovanfér stodens ovre del.

Satt fast stengrillplattan innanfor stddens 6vre del.

Ta bort raclettepannorna fran basplattan.

oo W
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FORVARMA

Nowvaswn =

Smorj grillplattan med lite matolja eller matfett.
Anvand inte fettsnalt matfett i grillen — det kan brinna.
Sétt stickproppen i vaggkontakten.

Vrid temperaturreglaget till 5.

Tryck in och slapp upp knappen. Signallampan lyser.
Varm upp metallgrillplattan i 3-4 minuter.

Véarm upp stengrillplattan i 25-30 minuter.

ANVANDA GRILLEN

© PN VA WwN =

Skar kottet eller gronsakerna i sma bitar och tillaga dem uppe pa grillen.
Smalt osten i raclettepannorna ndr det aterstar cirka 5 minuter av grilltiden.
Berdkna en raclettepanna per person.

Fyll varje raclettepanna till tre fijardedelar med ost.

Stall raclettepannorna pa basplattan under vairmeelementet.

Vanta tills ingredienserna ar tillagade och osten har smalt.

Ta maten fran grillen med ett redskap av trd eller plast.

Tryck in och slapp upp knappen. Signallampan slocknar.

Servera osten tillsammans med de férdiglagade ingredienserna.

PANNKAKOR

o AW
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Du kan gradda pannkakor pa metallgrillplattan med den stora cirkeln. Anvand
metallgrillplattan med sma cirklar om du vill gradda crépes eller plattar.

Hall en liten mangd smet i mitten av cirkeln.

Sprid ut smeten med en stekspade av plast eller med baksidan av en trasked.
Vanta tills ytan inte langre ar flytande och man kan lossa crépen en aning.
Vénd crépen genom att fora in kdksspaden under en tredjedel av crépen.

Lyft upp ett horn av crépen for att kontrollera undersidan. Undersidan ska vara gyllenbrun
men inte morkbrun.

Flytta over crépen till ett bakgaller.
Om crépen blir for mork bér man minska varmen innan man graddar nésta.
Smeten kan variera fran gang till gang.

RAD OCH TIPS

Tjockleken beror pa hur manga dgg man har i smeten — mer vatska ger tunnare crépes och
fler agg ger tjockare crépes.

Man kan smaksédtta smeten med socker, kryddorter, kryddor eller nagra droppar 6l.

Om man tillsatter socker kan crépesen klibba fast i varandra ndr man ldgger dem i en hog,
och det ar storre risk att de gar sonder vid hanteringen.

Prova garna ocksa andra typer av mjol (fullkornsmjol ger en tjockare smet).
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RECEPT

ml = milliliter = dgg, medelstort (53-63g) g=gram [~ =nypa

For 12 crépes

. 2509 vanligt vetemjol

«  500ml mjolk

. 3

. 1 frsalt

Sikta ned mjolet i en skal. Tillsatt salt. Ror i aggen. Ror i mjolken. Tillsatt inte mer vatska an som
behdvs for att fa en slat och kramig smet. Lat smeten vila 1-2 timmar fére graddningen.

For 40 crépes

« kg bovetemjol
« 250l mjolk

. 3

. 1 frsalt

. ljlumt vatten

Sikta ned mjo6let i en skal. Tillsatt salt. Ror i dggen. Ror i mjolken. Hall i vattnet och rér om. Tillsatt
inte mer vatska an som behovs for att fa en slat och kramig smet. Lat smeten vila 3-4 timmar
fore graddningen.

SKOTSEL OCH UNDERHALL
1. Tryckin och slapp upp knappen. Signallampan slocknar.

Dra ur sladden till apparaten och Iat apparaten svalna.
Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.
Diska avtagbara delar fér hand.

EE SN

@) kan diskas i diskmaskin.
. Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvénder diskmaskin.

Detta kan endast eventuellt medfora ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens
funktion.

Dessa delar

. Ett knastrande ljud fran stengrillplattan ar ingenting att oroa sig for, det ar en naturlig
konsekvens av uppvarmningen.

ENERGIEFFEKTIVITET

Energieffektivitet = Ec < 210 (in Wh/kg)

Ovan angivna krav har berdknats i enlighet med europeisk férordning 66/2014/UE
MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och hdlsoproblem 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 dtervinnas.
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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 utferes av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

Dette apparatet ma ikke fungere med en ekstern timer eller
fiernkontrollsystem.

Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,
servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for 8 unnga fare.

M\ Deler av utstyret vil bli varmt under bruk.
. Ikke senk apparatet ned i vaeske.
. Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).

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

. Kok kjatt, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av.
Stek fisk til den er ugjennomsiktig.

. Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.
. Ikke bruk apparatet til andre formal enn a lage mat.
. Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJIEMMET

FIGURER

1 grillplateisten 6 knapp

2 grillplate i metall 7  temperaturkontroll

3 varmeelement 8 lys

4 stotte 9 raclette-panner

5 base B kan vaskes i oppvaskmaskin
FORBEREDELSE

1. Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

Hold apparatet og kabelen unna arbeidsbenkkanter og utenfor barns rekkevidde.
Sett grillplaten i metall over toppene pa stattene.

Sett grillplaten i sten inne i toppene pa stattene.

Fjern raclette-pannene fra baseenheten.

i dwnN
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FORVARME
Smor grillplaten med litt matolje eller smer.

Ikke bruk smer med lavt fettinnhold - det kan brenne seg pa grillen.
Ha kontakten i stgpselet.
Still inn temperaturkontrollen til 5.
Trykk og slipp knappen. Lyset vil komme pa.
La grillplaten i metall varme seg opp i 3-4 minutter.
La grillplaten i sten varme seg opp i 25-30 minutter.
BRUK AV GRILLEN
Skjeer opp kjett og grennsaker i tynne biter og tilbered dem oppa grillen.
Tilbered ost i raclette-pannene ca. fem minutter for grillmaten er klar.
La det veere én raclette-panne per person.
Fyll hver raclette-panne tre-kvart full med ost.
Sett raclette-pannene pa basen under varmeelementet.
Vent til maten koker og osten har smeltet.
Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktgy av tre eller plast.
Trykk og slipp knappen. Lyset vil slas av.
Server osten med den ferdig tilberedte maten.
REPEER

Du kan lage crepeer pa grillplaten i metall - store pa den store sirkelen og sma pa de sma
sirklene.

Hell en liten mengde rgre ned i midten av sirkelen.

Spre den med en plastspatel eller baksiden av en tresleiv.

Vent til overflaten ikke lenger er flytende og crépeen kan flyttes pa.

Sett inn en spatel under en tredjedel av crépeen, og snu den rundt.

Loft pa kanten for a sjekke undersiden av crépeen. Det skal vaere gyllen heller enn brun.
Flytt crépeen over i en rist.

Hvis crépeen er for brun, ma du redusere temperaturen noe for du lager den neste.
Hvert parti med rere vil veere forskjellig.

HINT OG TIPS

- Tykkelsen avhenger av forholdet mellom egg og vaeske; mer vaeske gir tynnere crépeer, mer
egg gir tykkere crépeer.

. Du kan smake til reren med sukker, urter, krydder eller litt ol.

. Hvis du tilsetter sukker, er det mer sannsynlig at crépeene vil klistre seg sammen nar de
stables og at de vil bli gdelagte nar du jobber med dem.

. Prgv andre typer mel (sammalt mel vil gi tykkere rore).

OPPSKRIFTER
ml = milliliter = egg, medium (53-639g) g=gram Lo~ = klype
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Gir 12 crépeer

« 2509 hvetemel
. 500ml melk

. 3

1 f=salt
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Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Rgr inn eggene. Rar inn melken. Ikke tilsett mer vaeske nar rgren
har nadd en kremlignende konsistens. La rgren hvile i 1-2 timer for bruk.
Gir 40 crépeer

«  1kg bokhvetemel
. 250ml melk

o 3
. 1 fosalt
. lunkent vann

Sikt melet i en bolle. Tilsett salt. Rgr inn eggene. Rar inn melken. Rgr inn vannet. Ikke tilsett mer
vaeske nar rgren har nadd en kremlignende konsistens. La rgren hvile i 3-4 timer for bruk.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD
1. Trykk og slipp knappen. Lyset vil slds av.

Koble fra apparatet og la det kjgle seg.
Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.
Vask avtakbare deler for hand.

i dwN

Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.

. Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.

. Skaden bgr kun vaere kosmetisk, og bgr ikke pavirke apparatets drift.
. Du vil kunne se sprekker pa grillplaten i sten; ikke fortvil, dette er en naturlig konsekvens av
oppvarmingen.

ENERGIEFFEKTIVITET

Energieffektivitet = Ec < 210 (in Wh/kg)

Kravene over er beregnet i henhold til Kommisjonsforordning (EU) nr. 66/2014
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.
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Lue kdyttdohjeet, sdilytad ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavat kayttaa 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 eivat
saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja
valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Tata laitetta ei saa kayttaa ulkoisen ajastimen tai kaukosaatimen avulla.

Jos sahkodjohto on vahingoittunut, se pitda antaa valmistajan, taman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon
vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

A\ Jotkin laitteen osat voivat kuumentua kaytossa.
. Als upota laitetta nesteeseen.
- Al kayta laitetta ldhelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.

. Ala kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillia
ja saattaa aiheuttaa tulipalovaaran.

«  Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

. Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytossa.
- Al3 kayta laitetta mihinkddn muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
. Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON
PIIRROKSET
1 kivinen grillilevy 6 nappi
2 metallinen grillilevy 7  lampotilansdato
3  lampobelementti 8 valo
4 tuki 9 raclette-pannut
5 alusta ¢y konepesun kestava
VALMISTELU

1. Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

Sailyta laitetta ja sen johtoa poissa tyotason laidalta ja poissa lasten ulottuvilta.
Kiinnita metallinen grillilevy tukien paalle.

Kiinnita kivinen grillilevy tukien sisélle.

Irrota raclette-pannut alustaosasta.

v hwN
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ESILAMMITYS

1. Levytd grillilevylle hieman ruokadljya tai voita.

2. Al kdyta vihirasvaisia tuotteita — ne voivat palaa kiinni grilliin.

3. Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

4, Asetalampdétilansaadin asentoon 5.

5. Painaja vapauta -valitsin.. Valo syttyy.

6. Anna metallisen grillilevyn lammeta 3—-4 minuuttia.

7. Anna kivisen grillilevyn lammeta 25-30 minuuttia.

GRILLIN KAYTTAMINEN

1. Paloittele liha tai vihannekset ohuiksi paloiksi ja valmista ne grillin paalla.

2. Noin 5 minuuttia ennen kuin grillattu ruoka on valmis, valmista juusto raclette-pannuissa.

3. Kayta yksi raclette-pannu per henkild.

4. Tayta jokaiseen raclette-pannuun kolme neljdsosaa juustoa.

5. Asetaraclette-pannut alustalle lammityselementtien alle.

6. Odota kunnes ruoka on valmista ja juusto on sulanut.

7. Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tydkaluja.

8. Paina ja vapauta -valitsin.. Valo sammuu.

9. Tarjoile juusto valmiin ruoan kanssa.

OHUKAISET

1. Voit paistaa ohukaisia metallisilla grillilevyilld, isoja isoissa syvennyksissa ja pienia pienissa
syvennyksissa.

2. Kaada pieni maara taikinaa syvennyksen keskelle.

3. Levitd se tasaiseksi muovilastalla tai puisella lusikalla.

4. Odota kunnes pinnassa ei ole enda nestetta ja ohukaista voidaan siirtda hieman.

5. Aseta lasta ohukaisen kolmasosan alle ja kdanna.

6. Nosta reunaa ja tarkasta ohukaisen alapuoli. Sen tulee olla mieluummin kullankeltainen
kuin ruskea.

7. Siirrd ohukainen ritildalustalle.

8. Jos ohukainen on liian ruskea, vdhenna hieman ldampo4, kun paistat seuraavan ohukaisen.

9. Jokainen taikinaera on erilainen.

VINKKEJA JA OHJEITA

Paksuus riippuu kananmunien ja nesteen suhteesta; jos nestettd enemman = ohukaiset
ohuempia, kananmunia enemman = ohukaiset paksumpia.

Voit my&s maustaa taikinaa lisdéamalla sokeria, yrttejd, mausteita tai tilkan olutta.

Sokerin lisédminen saa ohukaiset pysymaan paremmin koossa pinottaessa seka kestdmaan
kasittelya.
Kokeile erilaisia jauhoja (tdysjyvdjauhosta tulee paksumpi taikina).
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RESEPTEJA

ml = millilitraa =kananmuna, keskikokoinen (53-63g)  g=grammaa /- =hyppysellinen
Annoksesta tulee 12 ohukaista

. 2509 tavallisia jauhoja

. 500ml maitoa

. 3

« 1 fp~suolaa

Siilaa jauhot kulhoon. Lisda suola. Sekoita joukkoon kananmunat. Sekoita joukkoon maito.
Lopeta nesteen lisdédminen, kun taikinan koostumus on kermamainen. Anna seista 1-2 tuntia
ennen kdyttoa.

annoksesta tulee 40 ohukaista

« kg tattarijauhoa

. 250ml maitoa

. 3

. 1 (- Suolaa

. haaleaa vetta

Siilaa jauhot kulhoon. Lisda suola. Sekoita joukkoon kananmunat. Sekoita joukkoon maito.
Sekoita joukkoon vesi. Lopeta nesteen lisédaminen, kun taikinan koostumus on kermamainen.
Anna seistd 3-4 tuntia ennen kadyttoad.

HOITO JA HUOLTO

1. Painaja vapauta -valitsin.. Valo sammuu.

Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.
Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
Pese kasin irrotettavat osat.

A

Voit pesta nama osat my0s pesukoneessa.

. Astianpesukoneen ankara ympadristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.

Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitadisi vaikuta laitteen toimintaan.

. Saatat huomata halkeilua kivisessa grillilevyssa — dla huolestu, se normaali seuraus
kuumentumisesta.

ENERGIATEHOKKUUS

Energiatehokkuus = Ec < 210 (in Wh/kg)

Edelld mainitut vaatimukset on laskettu eurooppalaisen asetuksen 66/2014/EY mukaisesti
YMPARISTON SUOJELU
Jotta valtettdisiin ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista

aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, télla symbolilla varustetut laitteet tulee

heittda pois erillddn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan
ja kierratettava.
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MpouTrTe HCTPYKLMM, COXPaHKTE UX, NPV Nepefaye CONpPOBOANTe NHCTPYKUve. Mepeq
NpvIMeHeHVeM U3AeNnA CHAMUTE C HEro YNaKkoBKY.

BAXXHbIE MEPbI NPEJOCTOPOXXHOCTHU
Cnenyl?lTe OCHOBHbIM MHCTPYKLUMAM NO 6630I‘IaCHOCTI/I, BKNOYaa cegywowme:
Mcnonb3oBaHne JaHHOro YyCTPONCTBA AeTbMM CTapLue 8 fieT, ninuamm ¢
OrpaHMYeHHbIMU GU3NYECKNMIU, CEHCOPHBIMU U YMCTBEHHbBIMU
CNOCOOHOCTAMM, HeAOCTAaTKOM OMbITa WM 3HAHUI AONYCKaeTCA Npu
YCNOBUN KOHTPONA WA NHCTPYKTa)a 1 OCO3HaHNA CBA3AHHbIX PUCKOB.
JeTam 3anpeLyeHo nrpatb € YCTPONCTBOM. OUMCTKY 1 06CnyXnBaHue
YCTPOWCTBA MOTYT BbIMOSIHATb AeTW cTapLue 8 fIeT Npu ycoBum
HabnoaeHnA B3POCbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO 1 Kabesib B HeJOCTYMHOM
ANA feten Jo 8 neT mecre.

Mpubop He MOXKeT paboTaTb OT BHELIHEro TakMepa U ANCTaHLNOHHON
CUCTEMbI yNpaBAeHUA.

Ecnun kabenb noBpeXxneH, OH 0J1XKeH ObITb 3aMeHeH nponssoauTenem,
CEPBUCHbIM areHToM Unn gpyrmm KBaJ'IVI(I)I/ILl,I/IpOBaHHbIM angom anA
npenoTBpalleHna onacHOCTN.

& KOMMNOHEHTDI yCTpOVICTBa HarpeBalTCA B npouecce NCrnoJib3oBaHUA.
. He norpy:aite npnbop B KNJKOCTb.

«  He ucnonb3syite npnbop pAAOM C roprouvmi MaTepuranamu (Hanpumep, 3aHaBeckamu) Ui
noA HAMW.

«  He 3aBopauvBaiite nuuieBble NPOAYKTbI B MOMMMEPHYIO MEHKY, MONVITUNEHOBbIE MAKeTbI
WY MeTannueckyto Gonbry. 3To MOXeT NMPUBECTU K MOBPEXAEHWIO rPUAA 1 Bbi3BaTb
BO3ropaHue.

. [oTOBbTE MACO, NTULY U NPOAYKTbI UX NepepaboTku (apL, pybneHble 6uditekcs 1 T. 4.)
[l0 TEeX NOp, NOKa BbIeNAEMbIi COK He CTaHET MPo3payHbIM. [0TOBbTE pbIOy A0 TEX MOp,
NMOKa MAKOTb He CTaHEeT MOIHOCTbIO MaTOBOM.

«  Ecnun npubop He NCNONb3yeTcs, OTKIoUalTe ero oT CEeTeBOW PO3eTKN.
«  [pubop npefHazHauyeH TONbKO A8 NPUTrOTOBAEHNSA NULLN.
«  He ucnonb3yite npnbop, ecnv oH NOBpeXAeH unu paboTaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO 414 BbITOBOIO NUCMOJIb3OBAHUA

WM CTPALUN

1 KaMeHHasa nnacTuHa rpuna 6  KHOMKa

2 MeTanAnyeckasa nnacTmHa rpuna 7  perynAatop Temneparypbl

3 HarpeBaTesbHbI SNeMeHT 8 nopceeTka

4  onopa 9  pakneTHuUUb

5 ocHoBaHue @] MOKHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MallnHe
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NMPUrTOTOBJIEHUE

1.
2.

YcTaHaBnvBaliTe Npnbop Ha yCTONUMBYIO, FOPU3OHTaNbHYIO, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

[JepxuTte npnbop BLANW OT KpaeB pabouer MOBepXHOCTU 1 B HEAOCTYMHbIX AN1A AeTen
MecTax.

Pacnonoxute MeTannnMyeckyto nacTuHy rouna Hag BerHEIz 4YacCTblo OMnop.
Pacnonoxure KaMeHHYI0 MJ1IaCTUHY rpnnda B BEPXHIOK 4YaCTb ONop.
CHUMUTE C OCHOBaHUA PakneTHnUbI.

NPEABAPUTENIbHbIA HATPEB

1.

NowvasuwnN

CmaxbTe nnacTuHy rpuna He60oNbLWNM KOJTIMYECTBOM PacTUTENIbHOIro NN CNMBOYHOIO
Macna.

He ncnonb3ynte ManoXnpHbIA Maprapvi — OH MOXeT MPUropeTb K rpusio.
BcTaBbTe BUSIKY B pO3eTKYy.

YcTaHOBUTE perynatop TemnepaTypbl Ha 5.

Haxkmute 1 oTnycTnTe KHOMKY. BKnountca noacseTtka.

MporpenTe MeTanInyecKyto NIACTUHY rpyUnA B TedeHne 3-4 MUHYT.
MporpenTe KaMeHHYI0 NAACTUHY rPUA B TeyeHne 25-30 MUHYT.

NUCMoJib30BAHUE rPUNA

© o N v A wWwN S

BN
1.

TOHKO HapeXXbTe MACO C OBOLLAaMM 1 00XKapbTe UX Ha BEPXHE YacTu rpuns.
3a 5 MUHYT O FOTOBHOCTU NULLM Ha FpUSie pacTonuTe B pakneTHMLax cblip.
PaccuntbiBaiTe ogHy pakfieTHMLY Ha OOHOrO YenoBeKa.
Kaxkayto pakneTHMLY HanosHANTE CbIPOM Ha TpW YeTBepTuU.
MNMomecTnTe pakneTHWLbl HA OCHOBaHWE NOA HarpeBaTebHbIN S1EMEHT.
MopoxanTe, Noka Ny O6yaeT roToBa, a Cblp PacToOMJIeH.
BblHbTE NPUrOTOBAEHHYIO NMULLY C MOMOLLbIO AePEBAHHOW UM NNAaCTMAacCOBOW NONATKMN.
HaxxmunTe n oTnycTute KHOMKy. MNogceBeTka noracHer.
MopasalTe Cblp C NPUTrOTOBAEHHBIMY MPOAYKTaMMN.
MHbI

Ha meTannuyecknx nnactmHax rpuna MOXHO neyb 6J1I/IHbI, 6onblune Ha 6oMblLIOM Kpyre,
ManeHbKkne Ha MmaneHbKKnX.

Haneiite HeGonbLLOE KONMYECTBO XUIKOrO TECTa B LIEHTP Kpyra.
Pa3maxbTe ero ¢ NMOMOLL b NIACTUKOBOW IONATKN AN AePEBAHHON NIOXKKN.

I'Ionomnme, NOKa NMNOBEPXHOCTb NepecTaHeT ObITb )KI/I,E[,KOIZ, YTOObI TECTO MOXKHO 6bISI0
cfierka nepemMellatb.

BcTaBbTe lonaTtky nog TpeTb 651vHa 1 nepeBepHUTE ero.

MogHMMKTE Kpal 6/1MHa ANA NPOBEPKUN HUXKHE ero CTOPOHbl. OHa AOSXKHA ObITb
30/10TMCTOrO, @ He KOPMYHEBOTO LiBeTa.

Y6epuTte 6nH Ha NPOBOIOYHbIN MOAHOC.

Ecnm 611H cnnWKOM KOPUYHEBOTO LiBETa, 4N1A NPUIroTOBNIEHNA cleaytollero 6mHa cnerka
YMeHbLUMTE TeMMepaTypy.

Kaxpan nopuumAa XnoKoro tecta 6y,qu OTNINYATbCA OT Jpyrux.
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NMOJIE3HbIE COBETbI
«  TonuwmHa 3aBUCUT OT COOTHOLLEHUA ANLIA K XNAKOCTU; 60SbLUE XULKOCTN = TOHbLLIE GVHbI,
6orblue Anua = TosLe 6nnHbI.

. Bbl MOXeTe cAoOpUTb TECTO CaxapOoM, KYXOHHbIMY TPaBaMu, CreuusmMn unm gobasneHnem
He6Oo/bLIOro KoNnnyecTsa nuaa.

- JlobaBneHuve caxapa Aenaet 6;1HbI 60nee NMNKNUMU NPV UX CKNaAblBaHUN B CTOMKY 11 BO
Bpems obpaLleHnsa C HAMM OHM 6onee NofBep>KeHbI Pa3pbIBaHUIO.

. MonpobyiiTe ncnonb3oBaTb Apyrrie copTa MyKu (13 060MHOI MyKIM nonyJyaeTcsa 6onee
rycroe Tecro).

PELENTbI

ml = MuanuanTpbI = Aanyo, cpeaHee (53-63r) g = rpammbl [~ = WenoTka
Ana npurotoBnexnns 12 6nuHos

. 2509 myka

. 500ml monoko

. 3

« 1 fp=conb

Hacbinbte myky B yawy. [lo6asbTe AliLo. CmelwanTe ¢ anuamm. CmellanTe ¢ MOSIOKOM.
MpekpaTtnTe fO6ABNATL XKUAKOCTb, KOrAa TECTO AOCTUTHET KPEMOOOPA3HOW KOHCUCTEHLMN.
BblgepurTe TECTO Ha NPOTAXEHUN 1-2 YacoB NepeA ero NCrosib30BaHNEM.

Ana npurotoBneHus 40 6nnHoB
. 1kg rpeyHeBoO MyKK

. 250ml monoko

. 3

« 1 fp=conb

. cnerka Tennas Boga

Hacbinbre myky B yawy. [lo6asbTe AiLo. CmewwanTe ¢ anuamu. Cmelwante ¢ Moiokom. CmeluainTe
¢ Bogo. MpeKkpatnTe 4O6aBNATL XUAKOCTb, KOrAa TeCTO LOCTUTHET KpemoobpasHo
KOHCUCTEHUMW. BbiepXXnTe TeECTO Ha MPOTSAXEeHUN 3-4 YacoB Nepep ero NCMosib30BaHNEM.

yXoa u obCnyXMBAHUE

1. HaxmuTe n otnycTmnte KHOMKY. [logcBeTKa noracHeT.

2. OTkntounTe NpubOp OT PO3ETKU U AaiiTe eMy OCTbITb.

3. TpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTON BAAXKHON TKaHbIO.

4. CbeMHble geTanu ciiegyeT MbiTb BPYUHYIO.

5. 3tupetann MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLUnHe.

. DKCTpeMmanbHasa cpefia BHYTpY Nprbopa MOXEeT BNIVATb Ha NMOKPbITUE.

. MoBpexaeHnA MOryT 6bITb TONBLKO BHELHUMW, He BAUAIOLLMMU Ha paboTy npubopa.

. Bbl MOXKeTe 3aMeTUTb TPELMHbI Ha KAMEHHOW NIAacTMHE FPUNA — He BOJTHYMTECh, 3TO
ecTeCcTBeHHble NoCNeACTB/A Harpesa.

SHEPTOOOEKTUBHOCTb

SHeproadpdekTmBHOCTb — EC < 210 (in Wh/kg)

YKasaHHble Bbllle TpeboBaHMA paccunTaHbl B cOOTBETCTBIUM C [TocTaHoBNeHrem EC 66/2014/UE
3ALLUTA OKPYKAIOLLE CPEAbI
[lnsi Toro 4To6bl N36EXKaTh Yrpo3 A5 3M0POBbsA U OKPY»KatoLLlel cpefbl 13-3a BPelHbIX

BELLeCTB B AIeKTPUUYECKUNX 1 SNEKTPOHHBIX TOBapax, Mprbopbl, OTMEUYEHHbIe AaHHbIM CIMBOJIOM,

AOJIXKHbI YTUNN3NPOBATbCA HE KaK HE OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBbIE OTXO0A4bl, a Kak
BOCCTAHOBJIEHHbIE NI MOBTOPHO UCNOJIb30OBaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dél, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrante vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zékladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

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

Tento spotfebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem
dalkového ovladani.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

A\ Casti zatizeni mohou byt béhem pouZivéani horké.

. Neponotujte ptistroj do kapaliny.

. PFistroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materidly (napf. zaclonami).

. Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacka ¢i alobalu. Poskodite gril a
hrozi nebezpedi vzniku pozaru.

. Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) ptipravujeme tak dlouho,
dokud vyrazné nepousti $tavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

. Kdyz pfistroj nepouzivate, vytdhnéte jej ze sité.
. Pristroj nepouzivejte k Zddnym jinym uceliim nez k pfipravé jidla.
. Nepouzivejte zddné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste nepfilnavy povrch.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1 kamennd grilovaci plotna 6 tlacitko

2 kovova grilovaci plotna 7 reguldtor teploty

3 topna spirdla 8 kontrolka

4 podpéra 9 raclette panve

5 zakladna Qv vhodné pro mytiv mycce
PRIPRAVA

1. Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.

2. Umistéte spotiebic i kabel mimo okraje pracovnich ploch a mimo dosah déti.
3. Kovovou grilovaci plotnu umistéte nad horni ¢asti podpér.

4. Kamennou grilovaci plotnu umistéte dovnitt hornich ¢asti podpér

5. Vyjméte raclette panve ze zakladny.
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PREDEHRATI

Nowvswn =

Grilovaci plotnu potfete trochou oleje na vafeni nebo maslem.
Nepouzivejte nizkotuény tuk — mohl by na grilu vzplanout.
Zasunite zastr¢ku do zasuvky.

Regulator teploty nastavte na symbol 5.

Stisknéte a uvolnéte tlacitko. Rozsviti se kontrolka.

Nechte kovovou grilovaci plotnu 3-4 minuty nahféat.

Nechte kamennou grilovaci plotnu 25-30 minut nahfat.

POUZIiVANI GRILU

1. Maso a zeleninu nakrdjejte na tenké platky a opecte na plotnach grilu.

2. Asi 5 minut predtim, nez bude jidlo hotové, si pfipravte na raclette panvich syr.

3. Jednaraclette panev je pro jednu osobu.

4. Kazdou raclette panev naplite do tfi ¢tvrtin syrem.

5. Raclette panve poloZzte na zdkladnu pod topnou spirdlu.

6. Cekejte, dokud nebude jidlo hotové a syr rozpustény.

7. Hotové jidlo vyjméte pomoci dfevénych ¢i plastovych ndstroju.

8. Stisknéte a uvolnéte tlacitko. Kontrolka zhasne.

9.  Syrpodavejte k pfipravenému jidlu.

PALACINKY

1. Nakovovych grilovacich plotnach muizete délat palacinky - velké palacinky na velkém
kruhu, malé na malych kruzich.

2. Doprostred plotny nalijte malé mnozZstvi tésta.

3. Tésto rozprostiete plastovou stérkou nebo zadni stranou varecky.

4.  Pockejte, az povrch palacinky prestane byt tekuty a s palacinkou bude mozné zlehka hybat.

5. Lopatkou palacinku pod jednou tfetinou podeberte a otocte ji.

6. Zvednéte okraj, abyste zjistili, jak vypada palacinka zespodu. Méla by byt spiSe dozlatova
nez dohnéda.

7. Palacinku pfesunte na dratény podnos.

8. Pokud je palacinka pfilis dohnéda, u dalsi lehce snizte teplotu.

9. Kazda davka tésta bude jina.

NAPADY A TIPY

silngjsi palacinky.
Tésto muzete ochutit cukrem, bylinkami, kofenim nebo kapkou piva.

Po pfidani cukru se palac¢inky budou pravdépodobné vice lepit, kdyz budou naskladany na
sobé, a pfi manipulaci snaze trhat.

Vyzkousejte jiné druhy mouky (s celozrnnou moukou docilite hustsi tésto).
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RECEPTY

ml = mililitry = vejce, stiedni (53-63 g) g =gramy (o~ = Spetka

Na 12 palacinek

. 250g jemna p3enic¢nd mouka

. 500ml mléko

. 3

- 1 fosul

Prosejte mouku do misy. Pridejte stil. Vmichejte vejce. Vmichejte mléko. Jakmile tésto

zkrémovati, prestarite mléko dolévat. Tésto nechte pied pouzitim 1-2 hodiny odlezet.

Na 40 palacinek

«  1kg pohankova mouka

. 250ml mléko

. 3

1 f=sul

. vlaznd voda

Prosejte mouku do misy. Pridejte stl. Vmichejte vejce. Vmichejte mléko. Vmichejte vodu. Jakmile

tésto zkrémovati, pfestante mléko dolévat. Tésto nechte pfed pouzitim 3-4 hodiny odlezet.

PECE A UDRZBA

Stisknéte a uvolnéte tlacitko. Kontrolka zhasne.

PFistroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.

Vsechny plochy otrete ¢istym vihkym hadrem.

Ru¢né umyjte snimatelné dily.

Tyto dily

. Extrémni prostfedi uvniti mycky maze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.

Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, cili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu

pfistroje.

. Na kamenné grilovaci desce mizete zaregistrovat praskliny - neznepokojujte se, jde o
pfirozeny jev zpUsobeny teplem.

ENERGETICKA UCINNOST

Energeticka uc¢innost = Ec < 210 (in Wh/kg)

Vyse uvedené pozadavky byly vypocteny v souladu s nafizenim (EU) ¢. 66/2014
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek

obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem

nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.

vk w2
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak si 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.

Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého
casového spinaca alebo dialkového ovladania.

Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby
nedoslo k riziku.

A\ Jednotlivé diely zariadenia sa mozu pri pouzivani zahrievat.

. Neponarajte spotrebic¢ do tekutiny.

. Nepouzivajte spotrebi¢ v blizkosti alebo pod horlavymi materialmi (napr. zaclonami).

. Nebalte potraviny do plastikovej félie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril
a mozte sposobit riziko poziaru.

. Méso, hydinu a jedld z nich (mleté maso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cistd Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méaso vo vietkych ¢astiach nepriehladné.

. Ked pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.

. Nepouzivajte pristroj na ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.

. Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poSkodeny alebo ma poruchu.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1 kamennd grilovacia platia 6 tlacidlo

2 kovovd grilovacia platnia 7  regulator teploty

3 ohrievacie teleso 8 svetelnd kontrolka

4 drziak 9 grilovacie panvicky

5 zakladnd doska w vhodny do umyvacky riadu

PRIPRAVA
Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

—_

Spotrebic a privodny kdbel umiestnite mimo okraja pracovnych pléch a dosahu deti.
Kovovu grilovaciu platiiu zaloZte ponad vonkajsiu stranu drziakov.

Kamennu grilovaciu platiiu zalozte z vnutornej strany drziakov.

Grilovacie panvicky vyberte zo zdkladnej dosky.

v A wN
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PREDHRIATIE

Nowuswn =

Grilovaciu platnu potrite trochou kuchynského oleja alebo maslom.
Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku — méze na grile prihoriet.

Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.

Reguldtor teploty nastavte na 5.

Stlacte a pustte tlacidlo. Zasvieti svetelna kontrolka.

Kovovu grilovaciu platiiu nechajte zohrievat 3-4 minuty.

Kamennu grilovaciu platiiu nechajte zohrievat 25-30 minut.

POUZIVANIE GRILU

© o NV A wN =

Nakrdjajte maso alebo zeleninu na tenké platky a grilujte ich na vrchnej ¢asti grilu.
Asi 5 minut pred dokoncenim grilovania pripravte syr v grilovacich panvickach.
Pripravte jednu grilovaciu panvi¢ku na osobu.

Kazdu grilovaciu panvi¢ku naplite do troch $tvrtin syrom.

Polozte grilovacie panvi¢ky na zdkladnu dosku, pod ohrievacie teleso.

Pockajte, kym sa nepripravi jedlo na grile a syr neroztopi.

Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového néradia.

Stlacte a pustte tlacidlo. Svetelnd kontrolka zhasne.

Syr podavajte s grilovanym jedlom.

PALACINKY

1.

© o NG AW

Palacinky mozete robit na kovovej grilovacej platni, velké na velkej, malé na malych
platniach.

Do stredu platne nalejte malé mnozstvo cesta.

Rozotrite ho plastovou stierkou alebo obratenou stranou drevene;j lyzice.

Pockajte, kym povrch prestane byt tekuty a palacinka sa dé trochu pohnut.

Pod tretinu palacinky vlozte varesku a palacinku obratte.

Nadvihnite okraj a skontrolujte spodnu cast palacinky. Mala by byt viac zlatd nez hneda.
Prelozte palacinku na drétend mriezku.

Ak je palacinka prilis hnedd, pred pripravou dalsej trochu znizte teplotu.

Kazdd davka cesta bude ina.

RADY A TIPY

Hustota zavisi od pomeru vajec k tekutine; viac tekutiny = tensie palacinky, viac vajec =
hrubsie palacinky.

Cesto mozete ochutit cukrom, bylinkami, korenim, alebo trochou piva.

Pridanie cukru moze sposobit, ze sa budu palacinky jedna na druhd lepit, ak budu
poukladané na sebe, a trhat pri prekladani.

Vyskusajte iné druhy muky (z celozrnej muky bude cesto hustejsie).
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RECEPTY

ml = mililitrov = vajce, stredné (53-639) g =gramov lo~ = Stipka

Na 12 palaciniek

. 2509 Cistd muka

. 500ml mlieko

. 3

-« 1 fp=sol

Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Vmiesajte vajcia. Vmiesajte mlieko. S pridavanim tekutiny
prestante, ked cesto dosiahne krémovu konzistenciu. Cesto nechajte pred pripravou odlezat 1-2
hodiny.

Na 40 palaciniek

. 1kg pohankova muka

. 250ml mlieko

. 3

. 1 (= sol

. vlaznej vody

Muku preosejte do misy. Pridajte sol. Vmiesajte vajcia. Vmiesajte mlieko. Vmiesajte vodu. S
pridavanim tekutiny prestarite, ked' cesto dosiahne krémovu konzistenciu. Cesto nechajte pred
pripravou odlezat 3-4 hodiny.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Stlacte a pustte tlacidlo. Svetelnd kontrolka zhasne.

Spotrebic vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.
Vetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.
Odnimatelné ¢asti umyvajte rucne.

vk wNe

Tieto Casti
. Extrémne prostredie v umyvacke riadu m6ze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.

5 mozete umyvat v umyvacke riadu.

Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie
pristroja.

. Na kamennej grilovacej platni si mézete vSimnut praskliny - neobavajte sa, je to prirodzeny
dosledok zahrievania.

ENERGETICKA UCINNOST
Energetickd uc¢innost = Ec < 210 (vo Wh/kg) ) )
Poziadavky uvedené vyssie boli vypocitané v sulade s Nariadenim Komisie (EU) ¢. 66/2014/EU

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznac¢ené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunélnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

44



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 najman;j 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, ¢utnimi 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 upravljati z zunanjim ¢asovnikom ali sistemom za
daljinsko upravljanje.

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

M\ Nekateri deli niso tako vro¢i kot drugi, vendar so vsi vroci.
. Naprave ne potapljajte v tekocino.
. Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).

-
Y
<
o
Q.
o

«  Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste zar
poskodovali in lahko povzrocite pozar.

. Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so
sokovi bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.

. Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
. Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
. Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1 kamnita plos¢a Zara 6 gumb

2 kovinska plosca Zara 7  nastavitev temperature

3 grelnik 8 lucka

4  podpora 9 ponvice za raclette

5 podstavek @ primerno za pomivanje v pomivalnem troju
PRIPRAVA

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

. Napravo in kabel imejte postavljene stran od robov delovne mize in zunaj dosega otrok.
. Kovinsko plosc¢o zara namestite nad vrhe podpor.

. Kamnito plo$¢o Zara namestite znotraj vrhov podpor.

. Ponvice za raclette odstranite z osnovne enote.

45




PREDGREVANJE

No v s wbh =

Plosco zara obrisite z malo jedilnega olja ali masla.

Ne uporabljajte namazov z nizko vsebnostjo mas¢obe - na Zaru se lahko zazgejo.
Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

Nastavitev temperature nastavite na 5.

Pritisnite in spustite gumb. Zasvetila bo lu¢ka.

Kovinsko plo$¢o zara pustite, da se segreva 3—4 minute.

Kamnito plosco zara pustite, da se segreva 25-30 minut.

POLNJENJE ZARA

© PNV A WwN =

Meso ali zelenjavo narezite na tanko in skuhajte na vrhu Zara.

Priblizno 5 minut pred pripravo hrane na zaru pripravite sir v ponvicah za raclette.
Za vsako osebo pripravite eno ponvico.

Vsako ponvico napolnite s sirom do treh cetrtin.

Ponvice za raclette postavite na podstavek pod grelnik.

Pocakajte, da je hrana kuhana in se sir stopi.

Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.

Pritisnite in spustite gumb. Luc¢ka se izkljuci.

Postrezite sir s kuhano hrano.

PALACINKE

© 0 N ok~ wN

Palacinke lahko pecete na kovinskih plos¢ah Zara, velike na velikem, male pa na majhnih
krogih.

Na sredino kroga razlijte malo testa.

Razlijte ga z lopatico iz umetne mase ali hrbtom lesene Zlice.

Pocakajte, da povrsina vec ni tekoca in lahko palacinko nekoliko premaknete.

Pod eno tretjino palacinke potisnite lopatico in palacinko obrnite.

Dvignite rob, da preverite, kaksna je palac¢inka od spodaj. Biti mora zlate, ne rjave barve.
Palacinko prenesite na zi¢nat pladenj.

Ce je palatinka prevec rjava, za naslednjo pala¢inko nekoliko zmanjsajte temperaturo.
Vsako testo je drugacno.

NASVETI IN ZVIJACE

Debelina je odvisna od razmerja med koli¢ino jajc in tekocine; vec ko je tekocine = bolj
tanke palacinke, vec ko je jajc = bolj debele palacinke.

Testo lahko oplemenitite s sladkorjem, zelis¢i, zacimbami ali kan¢kom piva.

Sladkor povzroci, da se palacinke, poloZene ena na drugo, zlepijo, pri rokovanju pa se rade
raztrgajo.

Poskusite se druge vrste moke (s polnozrnato moko bo testo bolj gosto).
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RECEPTI

ml = mililitri = jajce, srednje (53-73 g) g=grami [~ = S¢epec
Zadosca za 12 palacink

. 2509 gladka moka

«  500ml mleko

. 3

« 1 fp=sol

Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Umesajte jajca. Umesajte mleko. Prenehajte dodajati
tekocino, ko postane testo kremasto. Pred uporabo naj testo 1-2 uri pociva.

Zadosca za 40 palacink

« kg ajdova moka

. 250m| mleko

. 3

« 1 fp=sol

. mlaé¢na voda

Moko presejte v skledo. Dodajte sol. Umesajte jajca. Umesajte mleko. Umesajte vodo. Prenehajte
dodajati tekocino, ko postane testo kremasto. Pred uporabo naj testo 3-4 uri pociva.
NEGA IN VZDRZEVANJE

Pritisnite in spustite gumb. Lucka se izkljuci.

Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.
Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.
Odstranljive dele pomijte ro¢no.

DA I S

Te dele @& lahko pomivate v pomivalnem stroju.

. Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.

. Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.

. Morda boste opazili razpoke na kamniti plosci Zara — ne skrbite, to je naravna posledica
segrevanja.

ENERGETSKA UCINKOVITOST

Energetska ucinkovitost = Ec < 210 (v Wh/kg)

Zgornje zahteve so bile izracunane skladno z Uredbo Komisije 66/2014/EU.

ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnaZevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter

elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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ABaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0 AOPANEG HEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN
o€ dAov xpnotn, dwote padi kat Tig 0dnyie. Apaipéote OAa Ta LAIKA CUCKELATIAG TIPLV ATTO TN
xenon.

IHMANTIKA METPA AXOANEIAZ

Tnpeite Ta Pacikd pETPa ACPANEIAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:

H mapovoa cuokeur pumopei va xpnotuomolnBei and maidid nAikiog avw
TWV 8 ETWV Kal ATOUA PE MEIWUEVEC CWHATIKEC, AloONTAPIEG 1 SlavoNnTIKES
IKAVOTNTEC 1 ATopa TTou Sev SlaBETOUV EMAPKN EUTIEIPIA ] YVWON, UTTO
TNV mpoUnéOeon 6Tt Oa Ppickovtal umod emiAedn 1) Ba AABouV OXETIKEC
odnyieg kal KaTavoouv Toug KIvOUVOUG TTOU EVEXEL N XPNON TNG CUOKEUNG.
Ta madid Sev mpénel va XpnOIKOTTOIoVV T CUCKEUH w¢ matxvidl. O
KaBaplopog Kat N ouvtApnon amd xpnotn dev mpénel va
Tipaypatomnolovvtal amd madid, EKTOG KL av gival avw Twv 8 £TWV Kal
Bpiokovtat umd emifAePn. Na Statnpeite Tn CUOKELN Kal TO KAAWSIO
pakpld amd maidid nAKIag KATW Twv 8 £TWV.

AuTn n cuokeun Oev TIPETEL va AEITOUPYEL UE EEWTEPIKO XPOovodIakoTTn
OUOTNUA TNAEXEIPIOUOU.

Edv to kaAwdio eival pBappévo, Tpémel va avTikaTaoTabei anmod tov
KOTAOKELAOTH, TOV QVTITPOCWTIO TOU I KATOL0 €€0UCI0O0TNUEVO
MPAOWTIO TIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

A\ Kamola pépn dev eival 1660 Kautd 600 AN, AAAA O€ YEVIKEG YPAUMUES
OAa ta pépn gival (eoTd.

«  Mn BuBilete Tn cuOKeLN O€ LYPA.

+  Mnv xpnolpomnoleite Tn cUoKeLr TANGIOV 1} KATW amd eUPAEKTA UAIKA (T1.X. KOUPTIVEG).

«  Mnv TUNIYETE TIC TPOYEC O MAACTIKN PEUBPAVN, CAKOUAEC ammd TOAUAIBUAEVIO 1)
aloupvoxapto. Oa mpokAnBei {nuid otnVv YKpIAEpa Kal EVOEXOUEVOG KiVOUVOC TTUPKAYIAG.

. Na Yrivete 10 Kp€ag, Ta TOUAEPIKA, KABWE Kal TA TTAPAYWYA TOUG (KIHAC, UITIQTEKIA K.ATT.)
€w¢ 0Tou va e€axBouv dMot ot xupoi Toug. Na Privete To Pdpt Ewg 6Tou va podicouv OAEG oL
TTAEVPEC TOU.

. Na amoouvS£€Te TN CUCKEUR ATIO TO PEUUA OTAV SEV TN XPNOIUOTIOIEITE.
+  Mn xpnolHOTIOLEITE TN CUOKEUN yla omoladiote AAAN Xprion mépa amd To YrCIUO TPOPWV.
. Mn XpnOLUOTIOLEITE TN CUOKEUN €AV gival @Oappévn i mapouaotdlel SUCAEITOVpYiEC.

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. métpivn MAAKA Ynoipatog 6.  Koupui

2. peTAANKA MAGKA Ynoipatog 7. dwakontng Beppokpaaiag

3. Oeppavtikn avtiotaon 8. Auyvia

4, oTtnplyHa 9.  TNYAVAKIO PAKAET

5. Baon @ mAévetal o mMALVTHPLO TATWY
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MPOETOIMAZIA

1.

TomoBeTrOTE TN CUOKEUN O OTABEPT, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

2. Na datnpeite Tn ouokeLn Kal To KAAWSIO HAKPLA armd TIC AKPEG TWV EMIPAVEIDV EPYaaiag
Kal pakptd améd maidid.

3.  TomoBetrioTe TN LETAAAIKN TTAGKA PNCIMATOC TTAVW 0TA AVW AKPA TWV OTNPLYUATWV.

4. TomoBetioTe TNV METPIVN TTAAKA PNCIHATOC HECA 0TA AVW AKPA TWV OTNELYUATWV.

5. AQaipéoTe Ta TNYAVAKIA PAKAET OTTIO TNV KEVTPLKN Hovada.

NMPOOGEPMANZH

1. ZkoumioTe TNV MAAKa PNnoipatog pe Aiyo Aadt payeipikng i Boutupo.

2. Mn xpnolpomoleite EMANEIUUA PE XaUnAd Aimapd - evdéxeTal va Kagi mdvw oTIC TTAGKEG.

3. ZuvbéoTte 1o Buopa otnv mpila.

4. Tupiote Tov Slakdmtn Beppokpaociag otn Béon 5.

5. MNatAiote kat aprioTe To MARKTPO. Oa avayel n Auyvia.

6. Nepiuévete 3-4 Aentd yia va (eoTabei n HETAANIKE TTAAKA Pnoipatoc.

7. Mepipévete 25-30 AemTd yia va (eotabei n méTpivn mMAAKa Ynoiuatoc.

XPHZH THX FKPIAIEPAX

1. Koyte 1o Kp€ag 1} Ta Aaxavika 0€ AeTTEG PETEC KAl PiOTE TA TTAVW OTNV YKPIAIEPQ.

2. 'Otav 1o @ayntd mou Yrivetat OéAel akopa 5 Aemtd mepimou yia va gival €Tolpo, PrioTe To
TUPI OTA TNYAVAKIA PAKAET.

3. YrmoloyioTe éva TNyavAaKl pakAET avd ATOpO.

4, TepioTe KAOE TNyavAKL paKAET KOTA Tpia TETAPTA UE TUPL.

5.  TomoBeTAOTE TA TNYAVAKIA PAKAET 0TN BAON, KATW Ao TNV BepuavTiki avtiotaon.

6. TMepluéveTe PEXPL VA ETOILAOTEL TO PAYNTO, KAl TO TUPI Ba €xel MWOEL.

7.  A@aipéoTe TO YnuUéVO GaynTo He EVAIVA 1} TTAAOTIKA OKELN MAYEIPIKAG.

8. Matiote kat apriote To MANKTPO. H Auxvia Ba ofrioeL.

9. ZepPipete TO TUPI CUVOSEVOVTAG TO UAYEIPEUEVO PAYNTO.

KPEMEZX

1. Mnopeite va @TIAeTE KPEMEG 0TN HETANNIKE TTAAKA YPNOiUaTOC, EYANEG KPETTEG OTOV
MEYANO KUKAO Kal UIKPEG OTOUC PIKPOUG KUKAOUG.

2. Pi€te Aiyo KOUPKOUTI GTO KEVTPO TOU KUKAOU.

3. AMAWOTE TO M€ TTAAOTIKN OTTATOUAA 1 e TNV THiow TMAgUPA EVAIVNG KOUTAANAG.

4. TepIPéVeTe va OTEYVWOEL N EMPAVELD KAl N KPETTa Ba umopei va HeTakivnOei ehagpwc.

5. BdAte Tn omATtouAa KATw amod To €va TPITO TNG KPETTAC, KAl YUPIOTE TNV.

6. XNKWOTE TO AKPO YIa VA EAEYEETE TNV KATW TAEVPA TNG KPETTAG.

7. Oamnpénelva £xel podioel, ald va pnv €xel apmdéel.

8. MeTa@EpETe TNV KPETIA OE OXAPQA.

9. Avnkpéma éxel apmael, xaunAWoTe Tn OeppoKkpacia EAAPPWGE Yla TNV EMOUEVN.

10. KdbBe pepidia koupkouTiov Ba gival S1agopeTIKN.

YNOAEIZEIX KAl ZYMBOYAEZ

To mayog e€aptatal amd tnv avaloyia avyou Kal uypou, SnA. TepIooOTEPO LYPO = IO
AETITEG KPETIEC, TTEPIOCOTEPO AUYO = TTIO TIAXIEG KPETTEC.
Mrmopeite va vooTipioeTe To KoupkoUTL pe {axapn, BoTtava, umaxaptkd fj pe Aiyn pmopa.
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+ Me v mpooBnkn {axapng avdvovtal ol MOaAvVOTNTEG Ot KPETEG VA KOAAVE HETAEY TOUG
otav TI¢ oTolBAEETE, KAl va KOTTouv dTav TIG TAVETE.

«  AOKIPAOTE S1APOPETIKOUG TUTTOUC AAEUPIOU (UE TO AAEUPL ONIKNG Aeong Ba @TideTe o
TTNXTO KOUPKOUTL).

ZYNTATEXZ

ml = xIAlooTéAITpa = afyo, uétpio (53-63 yp) g =ypauudpla Lo~ =Tpéla
Byaivouv 12 kpémeg
« 250 gahevpl
« 500 mlyaha
. 3
1 fZahdt
Kookiviote 1o alevpl o€ pmol. MpooBéote to aldtl. NpooBéote avakatelovTag Ta auyd.
MpooBéote avakatevovTag To YAAA. STAUATHOTE va TPOOOETETE LYPO GTAV TO KOUPKOUTL
ATTOKTAOEL YiVEL KOEUWSEC. APHOTE TO KOUPKOUTI VA (POUCKWOEL Yid 1-2 WPEC TTPOTOU TO
XPNOILOTIOINOETE.

Byaivouv 40 kpémeg
« 1 kg akevpt pavpou ortaplov

. 3
« 250 mlydha
« 1 fZahdtu

«  XMapo vepd

Kookiviote To aleupt o€ pmol. MNpocBéote 1o aldTL. MpooHéoTe avakatelovTag Ta Auyd.

MpooBéote avakatevovTag To YAAa. NpooBéoTte avakateLOVTAC TO VEPO. ZTAUATHOTE va
TPooBETETE LYPS ATAV TO KOUPKOUTL ATTOKTHOEL YiVEl KOEUWSEC. AQHOTE TO KOUPKOUTI VA
(POUOKWOEL Yla 3-4 WPEG TTPOTOU TO XPNOLUOTIOIOETE.

OPONTIAA KAI ZXYNTHPHZH
1. NatAote kal apnote to MARKTPO. H Auxvia Ba ofrioeL.
BydAte to BUopa TNG GUOKEUNG amd TNV TPifa Kal APrOTE TNV VA KPUWOEL.
Y KOUTTIOTE ONEC TIC ETIPAVELEC E €va KaBapo Bpeyuévo mavi.
MAUveTE TO aMOOTIWMEVA E€APTAATA OTO XEPL.
Mmopeite, av BéNeTe, va MAUVETE AUTA TA £APTHMATA OTO TTAUVTHPIO THATWV.
To akpaio mepiBAANov péoa 0To MALVTIPIO TIATWY PITOPEL VA ETTNPEACEL TA ETTIIPAVEIAKA
@wipiopata.
«  EdQv mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amd to mMuvThplo mMATwy, Oa gival oTnv §WTEPIKN
TOUC EUPAVION POVO, Sev Ba emNPeaoTei N AEITOUPYIA TNG CUOKEUNC.
. Evdexopévwg va akoUOoETE KPOTOUE OTNV TIETPIVN TTAAKA PNCIUATOC — PNV AVNOUXEITE, Ol
KpOTOL €ival QUOIKK CUVETTELN TNG Bépavonc.
ENEPFEIAKH AMOAOXH
Evepyelakn amodoon = Ec < 210 (in Wh/kg)
Ot mapandvw analtioelg €Xouv uoAoyloTel cUPPWVA pe Tov Eupwmaiko Kavovioud 66/2014/EE
MPOXZTAZIA TOY NMEPIBAANONTOX
Mpog amoguyn MepIBANOVTIKWVY TTPOBANUATWY Kal TTPOoBANUATWY Lyeiag Aoyw
EMKIVOUVWV OUCIWV ATIO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEC CUOKEVEC, Ol CUOKEVEC UE AUTO TO

ouuBolo bev Ba Tpémel va amoppimtovTal LE Ta AOLTTA OIKIAKA amoppitpaTa, aAAd va
AVOKTWVTAL, VA EMAVAYPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.

DA S
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy id6sebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan
személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak megfelel6en és csak
akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbol eredd
kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A készilék
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| elzarva.

A készuléket nem szabad kiils6 id6zit6vel és taviranyité rendszerrel
mukodtetni.

Ha a kabel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkertilje
a veszélyeket.

A\ Egyes alkatrészek nem olyan forréak, mint masok, de mindegyik
meleg.

« Ne meritse a készlléket folyadékba.

«  Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.

«  Azélelmiszert ne tekerje miianyag folidba, polietilén tasakba, vagy fémfdliaba. Ez kart tehet
a grillezében és tlizveszélyt is okozhat.

«  Ahust, szdrnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdcsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos &llag meg nem sz(inik. A halat addig siisse, mig opalos szin(ivé nem valik.

« Hanem hasznalja, huzza ki a késziiléket.
«  Akésziiléket kizarolag élelmiszer siitésére hasznalja.
«  Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélodott vagy hibasan makodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. ké grillezélap 6. gomb

2. fém grillezélap 7. hémérséklet-szabdlyozo

3. futéelem 8. lampa

4. tartéelem 9. raklettsiiték

5. alapzat @w mosogatégépben moshatd
ELOKESZITES

1. Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo fellletre.

2. Tartsa a késziléket és a kdbelt a konyhaszekrény szélétél tavol és gyermekek altal el nem

érhetd helyen.

Tegye a fém grillez6lapot a tartéelemek tetejére.

Tegye a ké grillezélapot a tartéelemek tetejének belsejére.
5. Vegye le a raklettsiitéket az alapzatrol.

»w
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ELOMELEGITES
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Torolje at a grillezélapot egy kevés féz6olajjal vagy vajjal.

Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kenheté krémeket — ezek raéghetnek a grillezére.
Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.

A hémérsékletszabdlyozét allitsa 5 allasba.

Nyomja meg és engedje fel a gombot. A lampa kigyullad.

Hagyja a fém grillez6lapot 3-4 percig melegedni.

Hagyja a k6 grillezélapot 25-30 percig melegedni.

GRILLEZO MEGTOLTESE

Végja vékonyra a hust vagy zoldséget és siisse meg a grill tetején.

5 perccel azel6tt, hogy a grillezéssel elkésziilne, slisse meg a sajtot a raklettsiitében.
Egy rakletts(itét hasznaljon fejenként.

Toltse meg a raklettstitét hdaromnegyedig sajttal.

Tegye a rakletts(it6t az alapzatra, a fitéelem ala.

Varjon, amig a grillezett ételek megstlnek, és a sajt megolvad.

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

Nyomja meg és engedje fel a gombot. A [dmpa kialszik.

A sajtot a grillezett ételekkel egyiitt kindlja.

PALACSINTA

>

© o N O W;

10.

A fém grillezélapokon palacsintat is siithet, nagyobbakat a nagy korben, kicsiket pedig a kis
korokben.

Toltson a kor kozepére kis mennyiségi tésztat.

Egy mianyag lapéttal vagy egy fakandl hatuljaval oszlassa el a tésztat.

Vdérjon, mig a tészta fellilete mar nem folyékony, és a palacsinta dvatosan mozdithatéva
valik.

Helyezze a kanalat a palacsinta harmada alg, és évatosan forditsa meg.

Emelje fel a szélét, hogy ellenérizze a palacsinta allagat.

Aranybarnéanak kell lennie, nem pedig barna szintinek.

Helyezze a palacsintat egy talcara.

Ha a palacsinta tul barna, csokkentse a hémérsékletet a kovetkezd palacsinta kislitéséhez.
Minden massza eltér6 lesz.

TANACSOK ES TIPPEK

A tészta vastagsaga a tojas és a folyadék aranyatdl fligg: tobb folyadék = vékonyabb
palacsinték, tobb tojas = vastagabb palacsintak.

Cukorral, flszernovényekkel, fliszerekkel, vagy akér egy kis sorrel is izesitheti a masszat.

Cukor hozzdadasaval a palacsintak ragaddsabbak lesznek, és nagyobb eséllyel szakadnak
szét.

Prébaljon ki kiilonboz6 tipusu liszteket (teljes kidrlés liszt felhasznalasaval stiribb masszat
kap).
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RECEPTEK
ml = milliliter = kdzepes tojas (53-63 g) g=gramm [~ = csipetnyi

12 adag palacsintahoz
. 250 g kozonséges liszt

- 500 mlTej
. 3
< 1 f=so

Szitalja bele a lisztet egy talba. Adja hozza a sét. Keverje bele a tojasokat. Keverje bele a tejet. Ne
adjon hozza tobb folyadékot, ha a massza krémes allaguva valik. Felhasznalds el6tt 1-2 éran at
pihentesse a masszat.

40 adag palacsintahoz
. 1 kg hajdina liszt

. 3
. 250 miTej
o 1 fp=so

+  langyos viz

Szitalja bele a lisztet egy talba. Adja hozza a sét. Keverje bele a tojasokat. Keverje bele a tejet.
Keverje bele a vizet. Ne adjon hozza tobb folyadékot, ha a massza krémes allaguva valik.
Felhasznalas el6tt 3-4 6ran &t pihentesse a masszat.

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Nyomja meg és engedje fel a gombot. A lampa kialszik.
Huzza ki a késziiléket a konnektorbdl és hagyja kihlni.
Az bsszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.
Kézzel mosogassa el a levehet6 részeket.

uis wN

Ezek az elemek mosogatdégépben is moshatok.

« A mosogatogépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a felileti
bevonatoknak.

«  Akopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyésolja a késziilék miikddését.
« Aké grillez6lapon repedések jelenhetnek meg - ez a hevités természetes velejaroja.
ENERGIAHATEKONYSAG
Energiahatékonysag = Ec < 210 (in Wh/kg)
A fenti kovetelmények a 66/2014/UE Eurdpai rendelet alapjan lettek kiszamitva
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(ijteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel guivenlik &nlemlerini izleyin:

Fiziksel, duyumsal veya zihinsel kapasiteli veya gerekli bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler bu cihazi sadece denetim/talimat altinda ve
icerdigi tehlikeleri kavradiklarinda kullanabilirler. Bu cihaz sadece sorumlu
bir yetiskin tarafindan veya onun gozetimi altinda kullaniimalidir. Cihazi,
cocuklarin erisemeyecegdi konumlarda kullanin ve saklayin. Cocuklar
cihazla oyun oynamamalidir.

Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemiyle
calistinlmamalidir.

Hasarl elektrik kablolari, gtivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin
yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan
degistirilmelidir.

A\ Bazi parcalar digerleri kadar sicak degildir, ancak yine de hepsi isinir.
«  Cihazi siviya batirmayin.

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

«  Yiyecedi strec filmle, politen posetlerle veya aliiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar
vererek bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.

«  Eti, kimes hayvanlarini ve tirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

. Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini prizden cekin.
«  Cihaz, yiyecek pisirme disinda bir amacla kullanmayin.
. Hasarli veya arizali cihazlari calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. tasizgara plakasi 6. digme

2.  metal izgara plakasi 7. 1st kumandasi

3. 1sitma elemani 8. lamba

4. destek ayaklar 9. raklettavalan

5. taban ] bulasik makinesinde yikanabilir
HAZIRLAMA

1. Cihazi sabit, dlz, 1stya dayanikli bir zemin lzerine yerlestirin.

2. Cihazi ve elektrik kablosunu tezgah kenarlarindan ve ¢ocuklarin ulasabilecegi yerlerden

uzak tutun.
Metal 1zgara plakasini, destek ayaklarinin (izerine yerlestirin.

> w

Tas 1zgara plakasini destek ayaklarinin i¢ kismina yerlestirin.
5. Raklet tavalarini taban tinitesinden ¢ikarin.
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ONISITMA
Izgara plakasina az miktarda pisirme yagi veya tereyagi strdin.

Dustk yagh pisirme malzemeleri pliskiirtmeyin; yanarak 1zgaranin izerine yapisabilir.
Fisi prize takin.

Ist kumandasini 5 simgesine ayarlayin.

Diigmesine basin ve birakin. Lamba yanacaktir.

Metal 1zgara plakasinin 3-4 dakika kadar isinmasini bekleyin.

7. Tasizgara plakasinin 25-30 dakika kadar isinmasini bekleyin.

IZGARAYA YiYECEK YERLESTIRME

1. Etveya sebzeleri ince dilimleyin ve onlari izgaranin tizerinde pisirin.

S o

2. lzgarayaplilan yiyecekler hazir olmadan yaklasik 5 dakika 6nce, raklet tavalarinda peyniri
pisirin.
Her kisiye bir raklet tavasi ayirin.
Her raklet tavasinin dortte ticlini peynirle doldurun.
Raklet tavalarini tabana, 1sitma elemaninin altina yerlestirin.
Yiyecekler pisene ve peynirler eriyene dek bekleyin.
Pisen yiyecegi ahsap veya plastik aletlerle alin.
Digmesine basin ve birakin. Lamba sonecektir.
Peynirleri, pisirilen yiyeceklerle birlikte servis yapin.
REP

Metal 1zgara plakalari tizerinde, biiylk olanlarn buytk daire icinde, kiiclik olanlart kiigtik
daireler icinde olmak kaydiyla krepler pisirebilirsiniz.

Dairenin tam ortasina az miktarda sivi krep hamurundan dékin.

SR OV O NO VAW

Hamuru, plastik bir spatula veya bir tahta kasigin arkasi ile yayin.

Yilizeyde sivi kalmayincaya ve krep yerinden hafifce oynatilabilene dek bekleyin.
Krepi, Ugte birlik kisminin altina bir spatula yerlestirerek ters cevirin.

Krepin alt kismini kontrol etmek icin kenarini kaldirin.

Kahverenginden cok, altin rengi olmaldir.

Krepi tel bir tepsiye alin.

Krep asiri kahverengi renkte ise, bir sonraki krep icin sicakligi hafifce azaltin.

Her hamur grubu farkl sonug verecektir.

IPUCLARI

Krepin kalinligi, icindeki yumurta ve sivi oranina baghdir; siviyr artirmak = daha ince krepler,
yumurtayi artirmak = daha kalin krepler anlamina gelir.

© PN LA WN
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«  Krep hamurunu seker, cesitli otlar, baharatlar veya az miktarda bira ile tatlandirin.

«  Seker eklemek, krepler tst tste kondugunda muhtemelen birbirlerine yapismalarina ve
alinirken yirtilmalarina yol agacaktir.

- Diger un tirlerini deneyin (tam bugday unu daha koyu kivamli bir hamur olusturacaktir).
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YEMEK TARIFLERI
ml = mililitre =yumurta, orta (53-63 gr) g=gram [~ = tutam

12 krep yapilabilir

. 250 gsadeun

« 500 mlsit

. 3

- 1 fptuz

Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Yumurtalari icine katarak karistirin. Sttt ekleyerek
karistirin. Hamur, krema kivamina geldiginde sivi eklemeyi durdurun. Krep hamurunu,
kullanmadan 6nce en az 1-2 saat dinlendirin.

40 krep yapilabilir
-1 kgkarabugday unu

. 3

« 250 mlsit
o 1 frtuz
. ihk su

Unu bir kaba eleyerek koyun. Tuz ilave edin. Yumurtalari icine katarak karistirin. Sttl ekleyerek
karistirin. Karistirarak su ilave edin. Hamur, krema kivamina geldiginde sivi eklemeyi durdurun.
Krep hamurunu, kullanmadan 6nce en az 3-4 saat dinlendirin.

TEMIZLIiK VE BAKIM

1. Dugmesine basin ve birakin. Lamba sdnecektir.
Cihazin fisini prizden cekin ve sogumaya birakin.
Tum yuzeyleri nemli bezle silin.

Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

vk wN

Bu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.

Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, yiizey cilalarina zarar verebilir.

. Dis goriinuslerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

«  Tasizgara plakasinin lizerinde bazi catlaklar gorebilirsiniz — endiselenmeyin; bu, 1sinmanin
dogal bir sonucudur.

ENERJI VERIMLILIGI

Enerji Verimliligi = Ec < 210 (in Wh/kg)

Yukaridaki gereklilikler, 66/2014/UE sayili Avrupa Yonetmeligi'ne gére hesaplanmistir

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik

sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donltsim konteynerlerine birakilmahdir.

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

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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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 bazd, inclusiv:

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

Este interzisa operarea acestui aparat prin utilizarea unui temporizator
extern ori a unui sistem telecomandat.

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

A\ Unele componente nu sunt atat de fierbinti ca altele, insa toate sunt
fierbinti.

+  Nuintroduceti aparatul in lichid.

«  Nufolositi aparatul [anga sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).

«  Nuimpachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilena sau folie de aluminiu.
Riscati sa deteriorati gratarul si s produceti un incendiu.

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

«  Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi.
«  Nufolositi aparatul decat pentru gatit alimente.
- Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC
SCHITE

placd gratar din piatra 6. buton

placa gratar metalica 7. control temperatura

element de incalzire 8. bec

suport 9. tigairacleta
. baza | se poate spala in masina de spalat vase
REPARARE

Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.

Feriti vasul si cablul de marginile blaturilor lucru si nu le Idsati la indemana copiilor.
Montati placa de gratar metalica peste partea de sus a suporturilor.

Montati placa de grdtar din piatrd in interiorul partii de sus a suporturilor.

i WD =g Uk wN =

Scoateti tigdile racleta din unitatea de baza.
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PREINCALZITI
Stergeti placa gratarului cu putin ulei de gatit sau unt.

Nu folositi produse cu continut redus de grasime —ar putea lua foc pe gratar.
Bdgati intrerupdtorul in priza.
Setati temperatura la 5.
Apasati si eliberati butonul. Becul se va aprinde.
Lasati placa de gratar metalica sa se incdlzeasca timp de 3-4 minute.
Lasati placa de gratar din piatra sa se incalzeasca timp de 25-30 minute.
OLOSIREA GRATARULUI
Taiati subtire carnea sau legumele ti gatiti-le pe gratar.
La aproximativ 5 minute inainte de a fi gata alimentele, gatiti branza in tigdile racleta.
Folositi cate o tigaie racleta pe persoana.
Umpleti fiecare tigaie racleta trei sferturi cu branza.
Asezati tigaile racleta jos, la baza,. sub elementul de incalzire.
Asteptati pana cand alimentele sunt gata si branza s-a topit.
Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic.
Apasati si eliberati butonul. Becul se va stinge.
Serviti branza impreuna cu elementele gatite.
LATITE

Puteti face clatite pe placa de gratar metalica, pe placile mari de pe cercul mare, pe placile
mici de pe cercurile mici.

m N VA wN =
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Turnati o cantitate mica de aluat in centrul cercului.

Uniformizati-l cu o spatuld de plastic sau cu spatele unei linguri de lemn.

Asteptati pana cand suprafata nu mai este lichida si clatita poate fi miscatd cu usurinta.
Introduceti spatula sub o treime a clatitei si intoarceti-o.

Ridicati capatul pentru a verifica partea de dedesubt a clatitei.

Ar trebui sa fie aurie, nu maronie.

Transferati clatita pe o tavd de sarma.

Daca clatita este prea maronie, pentru urmatoarea reduceti usor temperatura.

0. Fiecare portie de aluat va fi diferita.

SUGESTII SISFATURI

Grosimea depinde de proportia ou - lichid; mai mult lichid = clatite mai subtiri, mai mult ou
= clatite mai groase.

. Puteti asezona aluatul cu zahar, ierburi, condimente sau putina bere.

+  Addugand zahar, riscati ca clatitele sa se lipeasca una de alta atunci cand sunt puse una
peste alta si sa se rupd atunci cand le manevrati.

- Incercati alte tipuri de faina (fina integrald va da un aluat mai gros).

S V®NO VAW
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RETETE
ml = mililitri = ou, mediu (53-639) g=grame [~ =un praf de

pentru 12 de clatite

. 250 gfaina simpla

« 500 mllapte

. 3

« 1 [p=sare

Puneti faina intr-un castron. Adaugati sarea. Adaugati oudle, amestecand. Addugati laptele,
amestecand. Nu mai adaugati lichid atunci cand aluatul atinge o consistenta cremoasa. Ldsati
aluatul sa se odihneasca 1-2 ore inainte de a-l folosi.

pentru 40 de clatite
. 1 kg fdina de hrisca

. 3
« 250 mllapte
« 1 fp~sare

+  apdcdlduta

Puneti faina intr-un castron. Adaugati sarea. Adaugati oudle, amestecand. Addugati laptele,
amestecand. Adaugati apa, amestecand. Nu mai addugati lichid atunci cand aluatul atinge o
consistentd cremoasa. Lasati aluatul sa se odihneasca 3-4 ore inainte de a-I folosi.

INGRUJIRE Sl iNTRE'[INERE

Apasati si eliberati butonul. Becul se va stinge.

Scoateti aparatul din priza si lasati-| sa se rdceasca.

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Cikarlabilen parcalari elde yikayin.

Puteti spdla aceste componente in masina de spalat vase.

«  Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.

Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.

+  S-ar putea sa observati crdpaturi pe piatra placii de gratar - nu va ingrijorati, este o

consecinta normald a incalzirii.

EFICIENTA ENERGETICA

Eficienta energetica = Ec < 210 (in watt-ord/kg)

Cerintele de mai sus au fost calculate conform Reglementdrii Europene 66/2014/UE
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sandtate 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.

vk N =
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MpoyeTeTe MHCTPYKLUMTE, 3aMa3eTe v U M1 NpefaBaliTe, ako Npegasate U ypeaa. OTcTpaHeTe
BCVYKM OMaKOBKY npeau ynotpeba.

BAXXHW NPEANA3HN MEPKU

Cnep,Ba|7|Te OCHOBHWUTE MEPKWN 3a 6e30|‘IaCHOCT, BKNHOUYNTENHO:

To3m ypepn moxe fia ce U3nNon3Ba OT Aiela Haf, 8-rogniHa Bb3pacT, KakTo
1 OT XOpa C OrpaHnyeHn Gr3nyeckn, CETUBHN NN YMCTBEHM
CrMOCOBHOCTN, UNK NTUMNCA HA ONUT U NO3HAHWA, aKo Ca HarnexaaHwu/
NHCTPYKTUpaHu 1 pa3bupat onacHoctuTe. C ypeaa He TpabBa fa urpaat
Aeua. NouncTBaHeToO 1 NoAApPbKKaTa He TPsAbBa Aa ce N3BbPLLBAT OT
Aela, OCBEH aKo Te He ca Haf 8-roguliHa Bb3pacT U HAKOW I Harnexnaa.
Ma3eTe ypena n kabena ot geua noa 8-roguiHa Bb3pacT.

To3m ypen He TpsabBa Aa ce 13Mnon3Ba C BbHLILEH TaliMep Wi CbC CUCTEMa
3a ANCTAHLMOHHO ynpaBJieHue.

AKO KabenbT e noBpeAeH, To TPsAOBa a ce MOAMEHM OT NPOM3BOAUTENS,
HeroB NpPeACTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCTYKBaHe WU APYyro
KBanndULUMpPaHo 3a Ta3u Len IMLe, 3a Aa ce U3berHe BCAKaKbB PUCK.

A\ HAKon yacTn He ca TONKOoBa ropeLmn Kato gpyrun, Ho BCe Nak BCMYKKM Ca
ropewn.

. He notanaiTe ypena B TEYHOCT.

. He nonsBaiite ypega 61130 o nnu nog 3ananmmm matepuvanu (Hanp. nepgera).

«  HeyBuBaiiTe xpaHaTa B N1acTMacoBo $»onmo, NoaneTUNIEHOBM TOPOUUKM U METASTHO
¢donmo. Ckapara Lie ce MoBpeamn 1 MOXe Aa Bb3HMKHE OMAacHOCT OT MoXap.

. [oTBeTe Meco, AOMALLUHU NTULM U MPOU3BOAHM (KalMa, LWHULENN 1 4p.), LOKATO Npw
604BaHe noTeve CoK 6e3 KpbB. PubaTa ce roteu, OKaTO MECOTO A06Me HeNpPo3payeH B1A.

+  KoraTto He n3nonssate ypepa, U3KinioyeTe OT KOHTaKTa.
+  Hewu3non3eainTe ypepaa 3a uenu, pasfnyHu OT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
+  Hewu3non3saiTe ypepa, ako e noBpefeH Unun He paboTtu n3pagHo.

CAMO 3A JOMALLUHA YINOTPEBA

UNIOCTPALLIUA

1. KameHHa nnova 3a rpun 6. OyTOH

2. MeTanHa nnoYa 3a rpun 7. perynaTtop Ha TemnepartypaTta

3. enlemeHT 3a HarpaBaHe 8. namnuyka

4. nognopa 9. paknetu

5. ocHoBa v npurogeH 3a MMeHe B CbAOMUANHA MaLLIMHa
O,[IFOTOBKA

MNMocTaBeTe ypeaa Ha TBbpAa, PaBHa, TOI'IJ'IO)/CTOI/ILII/IBa NOBDBPXHOCT.

,D,p'b)KTe ypeaobot n kabena Ha Pa3CToAHNE OT KYXHEHCKUA MJIOT 1 Aasied OT 4OCTbN Ha Aela.
MNMocTaBeTe meTanHaTa Nnoya 3a rpuvn Hag ropHata 4acT Ha nognopuTe.

lNocTaBeTe KameHHaTa njoya 3a rpun B ropHata 4YacT Ha nognopure.

Ceanete pakneTnuTe OT OCHOBAaTa.

v w N~
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NPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE

3abbplueTe nyoyaTa 3a rpusl C Masko oMo UK Maco.
He n3nonsBainTte Macsio C HNCKO CbAbpPXKaHME Ha Ma3HUHM — TO MO>Ke [a 3aropu Ha ckaparTa.
BknioueTe Wwencena B 3axpaHBaLLnA KOHTAKT.
HacTponTte KOHTpona Ha TemnepaTypara Ha 5.
HatucHeTe n oceobopfete 6yToH. JlamnumuKarta Lye CBeTHe.
OcTaBeTe MeTanHaTa Naoya 3a rpun ga ce Harpee 3a 3-4 MUHYTW.
OcTaBeTe KameHHaTa nsioya 3a rpun ga ce Harpee 3a 25-30 MUHYTK.
PUNOXEHUE HA CKAPATA
HapexeTe mecoTo nnm 3eneHuyLmTe Ha TbHKIU NapyeTa 1 rm CrotBeTe BbpXy rpuna.
OKos0 5 MMHYTU Npeawn fa e roToBa XpaHaTa Ha rpus, NPUroTBeTe CUPEHe B pakneTuTe.
MpuroTeeTe NO eANH paKneT Ha YOBEK.
3anbfHeTe TpY YeTBBbPTU OT pakieTa CbC CUpPeHe.
[NocTaBeTe pakneTuTe Ha OCHOBAaTa, MO efleMeHTa 3a HarpABaHe.
M3uaKkanTe, JOKATO XpaHaTa ce CroTBU 1 CUPEHETO ce pa3Tonu.
M3BapeTe rotoBaTa XpaHa C JbPBeH UM NiacTMacoBU Nprbopu.
HatucHete n ocBobogete 6yTOH. JlamnumukaTta e yracHe.
CepBupainTe CpeHeTo C NPUroTBeHaTa XpaHa.
ANNAYUHKHA

MoxeTe ga NPUroTBATE Najla4YMHKN Ha METAJTHUTE NNOYN 3a IPuJI, KaTo rosieMmmTe ce
NPUTrOTBAT BbPXY rosIieMuA KPbl, a NO-MaJIKUTE — BbPXY MaJIKUTE KPbroBe.

2. CnoxkeTte Manko macno B LEeHTbpPa Ha Kpbra.
3. HamarkeTe ro c nnactmacoBa wnatyna Win ¢bC 3agHaTa 4acCT Ha AbpPBEHa JbXKKua.

M3uyakanTe gokato NOBBbPXHOCTTa BeYe He € BJlIaXKHa U NMaslavynMHKaTa MOXe J1IeKo fa ce
MecTun.

=3 VO NOUhAWN=T NV WN =

>

BkapaiTe nbXxuuaTta nog efHa TpeTa oT NanaynHkaTa u npeobbpHeTe.
MoBavrHeTe Kpas, 3a Aa NpPoBepuWTe AOJHATa YacT Ha NasayvHKaTa.

Tpabea fa e npugobuna 3natncT, a He KapeHnKaB LBAT.

MpemecTeTe NanaymHKaTa KbM TaBUYKaTa.

AKo e npekaneHo KadeHnKaBa, HamaneTe fieKo TemnepaTypaTa 3a cneapalyaTa.
0. BcAka napTupa TecTo Wwe nsrnexaa pasanyHo.

CHbBETU MU NPENOPDBKA

. [NbTHOCTTa 3aBNCK OT CbOTHOLLUEHMETO mexay ANLETO N TEYHOCTTa; MOBeYe TeYHOCT =
MO-TbHKM NanayvHKK, NoBeyYe ArLa = NO-MIbTHU NaNlauynHKu.

. MoxeTe ga noanpasuTe TeCTOTO CbC 3axap, 6unKK, noanpasku nnu manko 6|/|pa.

«  Ako fobaBuTe 3axap, € NO-BEPOATHO MaNauyMHKUTE [a 3aenHart efjHa 3a pyra v aa ce
paskbcar.

=0 o N W!

. OnuTaiiTe C Apyru BMAOBE GpaLIHO (ako Non3BaTe HEMPEeCATO GPALLHO, TECTOTO L CTaHe
MO-MNabTHO).
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PELENTU
ml = MuananTpm = AlLe, cpefHo ronsamo (53-63 rp) g =rpamoBe [~ = WmnKka

3a 12 nanauyvHKmn

. 250 g 06UKHOBEHO BpallHO

« 500 mlmnsko

. 3

- 1 fp=con

MpecewTe 6paluHOTO B Kyna. [lobaBeTe conTa. [lobaBeTe AliLaTa, KaTo pa3bbpkeaTe. lobaBeTe
MIAIKOTO, KaTo pa3bbpkBaTte. [pecTaHeTe Aa [06aBATE TEYHOCT, KOraTo TECTOTO CTAHEe MbCTO
KaTo Kpem. OcTaBeTe TeCTOTO Aja OTNeXM 1-2 Yaca, Npeaun Aa ro n3nosnseare.

3a 40 nanaynHKN
. 1 kg 6pawHo ot enpa

. 3
. 250 ml mnako
« 1 f~con

+  XJlagKa Boja
MpecewTe 6paluHOTO B Kyna. [lo6aBeTe conTa. [lobaBeTe sAliLaTa, KaTo pa3bbpkeaTe. lobaBeTe
MISKOTO, KaTo pa3bbpkBaTe. [lobaBeTe BofaTa, KaTo pa3bbpkBaTe. [pecTaHeTe fa gobassTe
TEYHOCT, KOraTo TECTOTO CTaHe IMbCTo KaTo Kpem. OcTaBeTe TeCTOTO fja OTNIEeXM 3-4 yaca, npean
[a ro usnosnseare.

TPV N NOAAPDKKA

HatucHeTe n ocBo6ogeTe 6yTOH. JlamnuykaTa e yracHe.
M3knioueTe ypeaa OT KOHTAKTa 1 FO OCTaBeTe Ala U3CTUHE.
MouncTeTe BCMUKM NOBBPXHOCTM C YMCTa BNaxKHa Kbpra.
N3muinTe cmeHAemMnTe YacTu.

A wN

MoxxeTe fa nsmmeTe Te3m 4YacT B CbAOMUATTHA MaLLMHA.

AKo n3nonsBarte CbAOMUANHA, EKCTPEeMHaTa cpefa B MUAIHaTa MallviHa MOXKe fia NoBpeaun
NOBBPXHOCTHUTE NOKPUTUA Ha MOBBPXHOCTUTE.

«  Morar fja ce nonyyart caMo KO3METUYHU HapaHABaAHWSA, KOUTO HAMA [1a NMOB/VAAT BbpXy
pa6oTata Ha ypepa.

. Bb3moxkHO e fa 3abenexute HanyKkBaHe BbpPXYy KaMe€HHaTa njio4da 3a rpusi — He ce
TPEeBOXeTe, TOBa € HOPMAaNnHO cnieAcTBMe OT 3aTOMJIAHETO.

EHEPTUAHA EQEKTUBHOCT
EHepruiHa epektnBHocT = Ec < 210 (in Wh/kg)

[openocoyeHnTe N3UCKBAHWA Ca U34MCNeHmn B CboTBeTCTBMe € PernamenT (EU) N2 66/2014
OMA3BAHE HA OKOJIHATA CPEAA
3a fa ce usberHat eKonornyHM 1 3apaBHM NPobemMn Nopaamn Haryre Ha OnacHN
cyb6CTaHUUN B €NEKTPUYECKUTE U ENEKTPOHHM CTOKY, ypeanTe, 0603HaueH € TO31 CUMBOJ, He

TpA6Ba fa ce N3XBbPNAT 3aeAHO C HECOPTMPAHUN OOLMHCKN OTNaabLK, a CNefBa fa ce BbpHaT
06paTHO, ia Ce U3Mosi3BaT OTHOBO WU PELMKNPAT.
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21000-56 220-240V~50/60Hz 1200Watts

21000-56 220-240B~50/60r, 1200BT1

T22-5001933



