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

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

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

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

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

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

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard

® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Always use the assembled grill on a stable, level, surface (patio rather than grass).
Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
Don't let people play near to or around the grill.
Keep it well away from swimming/paddling pools, sprinklers and hoses.
Food can burn. Don't use the appliance near or below curtains or other combustible materials and
watch it while in use.
Your grill is not a barbecue. Never try to use it with charcoal or similar materials.
Don't try to use the grill plate on its own. It must only be used with the assembled grill base.

. Don't use the grill with any connector other than the one supplied.

Electrical Safety

+  Route the cable (and extension cord if used) so it doesn’t overhang, can’t touch any hot surfaces or
can't be tripped over or caught.
Unwind the extension cord fully before use to prevent it overheating.
If you use it outdoors, the extension cord must be suitable for outdoor use, and must be kept dry.
If you use the grill outdoors, you must connect to the supply socket via an RCD (residual current
device) with a rated residual operating current not exceeding 30mA. The RCD must be connected
directly to the supply socket (not at the end of the extension cord).
The appliance must only be connected to a supply socket that has an earth connection.
Check the cable and the extension cable for signs of damage before each use. If you find any
damage, do not use the appliance.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS (FIG 1)
1. Handle 6. Driptray 1. dip
2. Lid 7. Connector 12.  Long tube
3. Temperature indicator 8.  Temperature control 13. Feet
4. Grill plate 9. Light 14. Collar
5. Grill base 10. Short tube



ASSEMBLY

Assemble the grill according to figure 2. At step D, make sure the two notches in the short tube engage
with the two lugs inside the grill base otherwise you will not be able to fasten the clip.

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

«  Wipe the grill plates with a damp cloth.
«  Your grill may smoke a little the first time you use it. This is normal and will soon disappear.

USING YOUR GRILL

1. Place the lid on the grill plate.

2. Setthe temperature control fully anticlockwise.

3. Plug the temperature control into the grill and then into the power socket or extension cord.

4. Turn the temperature control to the desired setting.

5. When the grill reaches the required temperature, the light will go out and will then cycle on and off

as the thermostat operates to regulate the temperature.

When finished, set temperature control fully anticlockwise and unplug your grill.

«  Checkit's cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.

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

«  Remove the cooked food with wooden or plastic tools.

« You can grill with the lid on or off. With the lid off you can see what's happening and have full control
over the grilling process. With the lid in on you waste less heat and steam building up inside will help
cook the food faster.

«  Take care when you remove the lid from escaping steam and moisture falling onto the grill plate and
spitting. Use oven gloves or similar protection.

«  When necessary, use an oven glove and empty the drip tray into a heatproof bowl. Wipe it with
kitchen paper then replace it.

o

CARE AND MAINTENANCE

1. Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

2. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

3. Use a paper towel moistened with a little cooking oil to remove stubborn stains.
4. Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.

Don't use harsh or abrasive cleaning agents or solvents.

. Don't use scourers, wire wool, or soap pads.

. Don't put the grill plate in a dishwasher

With use, the edges of the grill plate and the slots will lose their non-stick coatings. This is purely cosmetic,
and will not affect the operation of the grill.

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
L]

must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.



COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

Use these times purely as a guide. They're for contact grilling fresh or fully defrosted food and have been
selected based on temperature setting 5. For more delicate foods, or if you prefer food less crispy or more
rare, select one of the lower settings. When cooking frozen foods, add 2-3 minutes for seafood, and 3-6
minutes for meat and poultry, depending on the thickness and density of the food. If you prefer well-
done/ crispy food or quicker cooking times select temperature setting 4/5. When cooking pre-packed
foods, follow any guidelines on the package or label.

BEEF MIN | SANDWICHES MIN
fillet 5-7 | cheese 2-3
loin steak 7-8 ham (cooked) 5-6
burger, 50g 5-6 roast beef (cooked) 6-7
burger, 100g 7-8 | sausage (cooked) 6-7
kebabs, 25mm cube 7-8 | turkey (cooked) 6-7
round steak 5-7 SNACKS

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

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

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

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




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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende Vorsichtsmanahmen:

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

SchlieBRen Sie das Gerat nicht tiber einen Timer oder tiber Fernsteuerung an.
A&\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

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

ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlieBen.
® Verwenden Sie das Gerat nicht in der N&he einer Badewanne, einem Behélter oder anderen Gefalen,
die Wasser enthalten.
Verwenden Sie den montierten Grill stets auf einer stabilen, ebenen Fldche (eher auf Stein als auf Rasen).
Achten Sie darauf, dass um das gesamte Gerét herum ein Abstand von 50 mm gehalten wird.
Lassen Sie keine Personen in der Nahe oder um den Grill herum spielen.
Stellen Sie ihn in ausreichendem Abstand von Schwimm-/Planschbecken, Rasensprengern und
Schlduchen auf.
Lebensmittel konnen Feuer fangen. Verwenden Sie das Gerat nicht in der Ndhe oder unterhalb von
Vorhangen oder anderen entflammbaren Materialien und achten Sie auf den sich in Verwendung
befindlichen Grill.
Ihr Grill ist kein Holzkohlegrill. Versuchen Sie niemals, ihn mit Holzkohle oder &hnlichen
Brennmaterialien zu verwenden.
Benutzen Sie auf keinen Fall die Grillplatte allein. Sie darf nur zusammen mit dem montierten
Grillsockel verwendet werden.
Verwenden Sie den Grill ausschlieBlich mit dem im Lieferumfang enthaltenen Geratestecker.
Elektrlsche Sicherheit Kabel
Verlegen Sie das Kabel (und ggf. die Verlangerungsschnur) so, dass es nicht tibersteht, nicht in
Berlihrung mit heiBBen Fldchen kommen und niemand dariiber stolpern kann oder hédngen bleibt.
Wickeln Sie die Verlangerungsschnur vor dem Gebrauch vollstandig ab, um eine Uberhitzung zu
vermeiden.
Wollen Sie sie im Freien benutzen, muss die Verlangerungsschnur fiir den Gebrauch im Freien
geeignet sein und darf nicht nass werden.
Benutzen Sie den Grill im Freien, mUssen Sie die Stromversorgung zur Steckdose liber einen
Fehlerstrom-Schutzschalter mit einem Bemessungsfehlerstrom nicht hoher als 30 mA laufen lassen.
Der Fehlerstrom-Schutzschalter muss direkt an die Steckdose angeschlossen werden (und nicht an
das Ende der Verlangerungsschnur).




Das Gerat darf nur an eine Steckdose mit Schutzerdung angeschlossen werden.
. Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch, dass das Kabel und die Verlangerungsschnur keine
Schaden aufweisen. Sind sie in irgendeiner Art und Weise beschédigt, benutzen Sie das Gerat nicht.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN (ABB. 1)

1. Griff 6. Buchse 11, Langes Standrohr
2. Deckel 7. Temperaturregler 12.  FuB

3. Temperaturanzeige 8. Lampe 13. Sockel

4. Grillplatte 9. Kurzes Standrohr 14, Manschette

5. Auffangschale 10. Klemme

MONTAGE

Bauen Sie den Grill wie in Abbildung 2 beschrieben zusammen. Vergewissern Sie sich in Schritt D, dass die
beiden Noppen im kurzen Standrohr in die beiden Aussparungen innerhalb des Grillsockels einrasten, da
Sie ansonsten die Klemme nicht befestigen kdnnen.

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

. Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.
Beim ersten Gebrauch lhres Grills kann es zu leichter Rauchentwicklung kommen. Das ist ganz
normal und wird in Kiirze nicht mehr der Fall sein.

SO VERWENDEN SIE IHREN GRILL

1. Setzen Sie den Deckel auf die Grillplatte.

2. Drehen Sie den Temperaturregler einmal komplett gegen den Uhrzeigersinn.

3. Setzen Sie den Temperaturregler in den Grill ein und schlieBen Sie anschlieBend das Stromkabel
oder die Verlangerungsschnur an.

4. Stellen Sie den Temperaturregler auf die gewtinschte Stufe ein.

Sobald der Grill die gewlinschte Temperatur erreicht, erlischt die Lampe und blinkt so lange

kreisférmig auf, wie das Thermostat in Betrieb ist, um die Temperatur zu regulieren.

6. Istder Grillvorgang abgeschlossen, drehen Sie den Temperaturregler vollstandig gegen den
Uhrzeigersinn und trennen Sie den Grill vom Stromnetz

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

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

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

. Sie kénnen den Grill sowohl mit als auch ohne Deckel benutzen. Ohne Deckel kénnen Sie den
Grillvorgang beobachten und genau kontrollieren. Mit Deckel verschwenden Sie weniger Warme
und durch den sich im Inneren bildenden Dampf, wird das Essen schneller gar.

. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Deckel abnehmen - es kann Dampf austreten und Fliissigkeit, die
auf die Grillplatte tropft, kann zu Spritzern fiihren. Tragen Sie Ofenhandschuhe oder einen ahnlichen
Schutz.

. Falls erforderlich benutzen Sie einen Ofenhandschuh und leeren Sie die Auffangschale in eine
hitzebestdndige Schiissel. Wischen Sie sie mit Kiichenpapier aus und setzen Sie sie wieder ein.

o

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerét abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegraumen.
2. Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

8



3. Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige Flecken zu
entfernen.
4. Auffangschale in warmem Spiilwasser oder im oberen Fach der Spiilmaschine spllen.
. Verwenden Sie keine scharfen oder aggressiven Reinigungs- oder Losemittel.
. Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.
. Reinigen Sie die Grillplatte nicht im Geschirrspiiler.
Mit der Zeit |6st sich an den Réndern der Grillplatte sowie den Vertiefungen die Antihaftbeschichtung.

Dadurch sollte es jedoch nur zu Schénheitsfehlern kommen, die sich nicht auf die Leistungsféhigkeit des
Grills auswirken.

RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
E Ef vermeiden, diirfen Gerate sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
—— Batterien, die mit einem dieser Symbole gekennzeichnet sind, nicht mit unsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

GARZEITEN UND LEBENSMITTEL SICHERHEIT

Die hier angegebene Zeiten sollen lhnen als Richtwerte dienen. Sie gelten fiir das Grillen von frischen
oder komplett aufgetauten Lebensmitteln mit einem Kontaktgrill und beziehen sich auf eine Zubereitung
mit Heizstufe 5. Bei anspruchsvollen Gerichten bzw. wenn Sie lhre Speisen nicht so kross oder nur halb
durch genielen wollen, wéhlen Sie eine niedrigere Heizstufe. Fiigen Sie beim Garen gefrorener
Nahrungsmittel 2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fiir Fleisch und Gefliigel, abhéangig von
der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu. Mdchten Sie Ihre Speisen lieber gut durch/kross genieBen bzw.
wiinschen Sie eine kiirzere Zubereitungszeit, wahlen Sie Heizstufe 4/5. Beim Garen vorverpackter
Nahrungsmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem Etikett zu befolgen.

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

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

GEMUSE
MEERESFRUCHTE Spargel 3-4
Lachsfilet 3-4 | Auberginen, Scheibe / Wirfel 8-9
Wolfsbarsch 3-5 | Zwiebeln, dlinne Scheibe 5-6
Heilbuttschnitte, 12-25 mm 6-8 | Paprika, diinne Scheibe 6-8
Lachsschnitte, 12-25 mm 6-8 | Paprika (erst grillen, dann hauten) 2-3




Schwertfischschnitte, 12-25 mm 6-9 | Ganze Paprikaschoten, mit Ol bepinselt 8

Thunfischsteak, 12-25 mm 6-8 | Kartoffeln, Scheibe / Wiirfel 7-9

Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 4-6

Garnelen 1-2 | OBST

Jakobsmuscheln 4-6 | Apfel, Halfte/Scheibe 6-8
Bananen, der Lange nach halbiert 3-4

SCHWEINEFLEISCH Nektarinen, Hélfte/Scheibe 3-5

Kotelett, 12 mm 5-6 | Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5

Schinkensteak 5-6 | Ananas, Scheibe 3-7

Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8

Wiirstchen 6-8

Lendenstlick, 12 mm 4-6




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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

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

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

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

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

tout danger.

® \Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
Veillez a toujours utiliser le gril monté sur une surface stable et a niveau (sur une terrasse plutot que
sur le gazon).
Laissez un espace d’au moins 50 cm tout autour de I'appareil.
Veillez a ce que personne ne joue a proximité ou autour du gril.
Maintenez le gril a I'écart des piscines/pataugeoires, des arroseurs et des tuyaux.
Les aliments peuvent braler. N'utilisez pas 'appareil a c6té ou au-dessous de rideaux ou d'autres
matériaux combustibles et surveillez-le pendant son utilisation.
Votre gril n'est pas un barbecue. Ne tentez en aucun cas de l'utiliser avec du charbon de bois ou des
matériaux similaires.
Ne tentez pas d'utiliser la plaque du gril séparément. Elle peut uniquement étre utilisée avec la base
du gril assemblé.
N'utilisez pas le gril avec un connecteur différent de celui qui est fourni.

Securlte du cable électrique
Placez le cable (et la rallonge le cas échéant) de fagon a ce qu'il ne puisse pas entrer en contact avec
les surface chaudes, étre coincé et a ce qu'il ne soit pas possible de trébucher sur le cable.
Déroulez complétement la rallonge avant de I'utiliser afin de prévenir toute surchauffe.
Sivous utilisez I'appareil a I'extérieur, la rallonge doit étre appropriée pour une utilisation a I'extérieur
et doit étre gardée au sec.
Si vous utilisez le gril a I'extérieur, vous devez le connecter a la prise d'alimentation a |'aide d’'un
dispositif différentiel a courant résiduel (RCD), avec courant opérationnel résiduel nominal non
supérieur a 30 mA. Le dispositif RCD doit étre connecté directement a la prise d'alimentation (et non
pas a I'extrémité de la rallonge).
L'appareil doit étre uniquement connecté a une prise d'alimentation disposant d'une mise a la terre.
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Examinez le cable et la rallonge pour détecter tout signe d'endommagement avant chaque
utilisation. Si vous détectez un quelconque dommage, veillez a ne pas utiliser I'appareil.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS (FIG 1)

1. Poignée 6. Connecteur 11, Tubelong
2. Couvercle 7. Thermostat 12.  Pieds

3. Indicateur de température 8.  Voyant 13. Base

4. Plaque dugril 9.  Tube court 14.  Collier

5. Bacrécepteur 10. Pince

MONTAGE

Assemblez le gril selon les indications de la figure 2. A I'étape D, assurez-vous que les deux encoches dans
le tube court s'enclenchent avec les deux ergots dans la base du gril, faute de quoi vous ne pourrez pas
attacher la pince.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
Il est possible qu’un peu de fumée émane de votre gril lors de la premiére utilisation. C'est un
phénomeéne normal qui disparaitra rapidement.

UTILISATION DE VOTRE GRIL

1. Placezle couvercle sur la plaque du gril.

2. Tournez le thermostat totalement vers la gauche.

3. Branchezle thermostat dans la gril et connectez-le ensuite a la prise électrique ou a la rallonge.

4. Faites pivoter le thermostat sur la réglage souhaité.

5. Lorsque le gril atteint la température souhaitée, le voyant s'éteint et ensuite s'allume et s'éteint
successivement a mesure que le thermostat agit pour régler la température.

6. Lorsque vous avez terminé, tournez le thermostat totalement vers la gauche et débranchez votre gril.

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

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

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

« Vous pouvez utiliser le gril avec le couvercle ou sans le couvercle. Si vous n'utilisez pas le couvercle,
VOUs pouvez voir ce qui se passe et controler totalement le processus de cuisson. Si vous utilisez le
couvercle, vous perdez moins de chaleur et la vapeur qui s'accumule a I'intérieur permettra de cuire
plus rapidement les aliments.

. Lorsque vous 6tez le couvercle, prenez garde a la vapeur qui se dégage et a I'humidité qui s'écoule
sur la plaque du gril et peut provoquer des projections. Utilisez des gants de cuisine ou une
protection similaire.

. Si nécessaire, utilisez un gant de cuisine et videz le bac récepteur dans un récipient résistant a la
chaleur. Essuyez-le avec du papier de cuisine et remettez-le en place.

SOINS ET ENTRETIEN

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

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

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

4. Lavezle bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du lave-vaisselle.
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. Veillez a ne pas utiliser des produits de nettoyage ou des solvants corrosifs ou abrasifs.

. N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.
. Veillez a ne pas placer la plaque du gril dans un lave-vaisselle.

Avec l'utilisation, les bords de la plaque du gril et les fentes vont perdre leurs revétements anti-adhérents.

Cela est purement esthétique et n'affectera pas le fonctionnement de votre gril.

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problemes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
L]

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

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Utilisez ces temps a titre purement indicatif. lls se rapportent a la cuisson par gril de contact d'aliments
frais ou entierement décongelés et ils ont été déterminés sur la base d'un réglage de température de 5.

Pour la cuisson d‘aliments plus délicats ou si vous préférez des aliments moins croustillants ou moins cuits,
sélectionnez I'un des réglages inférieurs. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes pour
les fruits de mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité des aliments. Si

vous préférez des aliments bien cuits/croustillants ou des temps de cuisson plus rapides, sélectionnez le

réglage de température 4/5.

Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou I'étiquette.

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

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

LEGUMES
FRUITS DE MER asperges 3-4
filet de saumon 3-4 | aubergines, tranche/cube 8-9
filet de bar (loup) 3-5 | oignons, fines tranches 5-6
darne de flétan, 12-25 mm 6-8 | poivrons, fines tranches 6-8
darne de saumon, 12-25 mm 6-8 | poivrons, grillés puis pelés 2-3
darne d'espadon, 12-25 mm 6-9 | poivrons entiers brossés a I'huile 8
darne de thon, 12-25 mm 6-8 | pommes de terre, tranche/cube 7-9
brochettes, cubes de 25 mm 4-6




crevettes roses 1-2 | FRUITS

coquilles St Jacques 4-6 | pommes, demi/tranche 6-8
PORC bananes, tranches dans la longueur 3-4
cotelettes, 12 mm 5-6 | nectarines, demi/tranche 3-5 3-5
tranche de jambon salé/fumé 5-6 | péches, demi/tranche 3-5
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | ananas, tranche 3-7
saucisses 6-8

filet, 12 mm 4-6




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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

A De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus
of een ander deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
Gebruik de gemonteerde grill altijd op een stabiele, vlakke ondergrond (liever in een patio dan op
gras).
Laat een ruimte van ten minste 50 mm vrij rond het hele apparaat.
Laat mensen niet in de nabijheid of rond de grill spelen.
Houd de grill ver van zwembaden/peuterbadjes, sprinklers en tuinslangen.
Voedsel kan verbranden. Gebruik het apparaat niet bij of onder gordijnen of andere brandbare
materialen en gebruik hem alleen onder toezicht.
Uw grill is geen barbecue. Probeer hem nooit met houtskool of gelijksoortige materialen.
Probeer de grillplaat niet alleen te gebruiken. Deze mag alleen gebruikt worden met de
gemonteerde grillbasis.
Gebruik de grill niet met een andere aansluiting dan de meegeleverde aansluiting.

Velllgheld van het netsnoer

. Leg het snoer (en het verlengsnoer indien u dit gebruikt) zo dat het niet slingert, geen hete
oppervlakken kan raken en u er niet over kunt struikelen of in verstrikt kunt raken.
Rol het verlengsnoer geheel uit om oververhitting te voorkomen.
Als u het buiten gebruikt, moet het verlengsnoer geschikt zijn voor buitengebruik en droog blijven.
Als u de grill buiten gebruikt, moet u het aansluiten op het stopcontact met een aardlekschakelaar
met een aardlekstroom van niet meer dan 30 mA. De aardlekschakelaar moet rechtstreeks op het
stopcontact zijn aangesloten (niet op het verlengsnoer).
Het apparaat mag alleen worden aangesloten op een geaard stopcontact.
Controleer het snoer en het verlengsnoer voor elk gebruik op schade. Als u schade vindt, mag u het
apparaat niet gebruiken.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK



AFBEELDINGEN (Afbeelding 1)

1. Handvat 6.  Stekker 1. Lange buis
2. Deksel 7. Temperatuurcontrole 12.  Poten

3. Temperatuurindicator 8. Lampje 13.  Basis

4. Grillplaat 9. Korte buis 14.  Kraag

5. Drupbakje 10. Clip

MONTAGE

Monteer de grill volgens afbeelding 2. Bij stap D moet u ervoor zorgen dat de twee uitsteeksels op de
basis van de grill in de twee inkepingen in de korte buis vallen, anders kunt u de clip mogelijk niet
bevestigen.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

. Neem de grillplaten af met een vochtige doek
. Uw grill rookt mogelijk bij het eerste gebruik. Dit is normaal en houdt snel op.

UW GRILL GEBRUIKEN

1. Plaats het deksel op de grillplaat.

2. Draai de temperatuurcontrole geheel naar links.

3. Steek de temperatuurcontrole in de grill en vervolgens in het stopcontact of het verlengsnoer.
4. Draai de temperatuurcontrole op de gewenste instelling.

5. Wanneer de grill de gewenste temperatuur bereikt, gaat het lampje uit en vervolgens aan en uit

naarmate de thermostaat de gewenste temperatuur behoudt.

Als u klaar bent, draait u de temperatuurcontrole geheel naar links en trekt de stekker van uw grill uit

het stopcontact.

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

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

. Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

. U kunt grillen met of zonder deksel. Zonder deksel kunt u zien wat er gebeurt en het grillproces
nauwkeurig beheersen. Met deksel verspilt u minder warmte en gaart het voedsel sneller door de
stoom die zich onder het deksel ontwikkelt.

. Let op wanneer u het deksel verwijdert, ontsnappende stoom en vocht kunnen op de grillplaat
vallen en spatten. Gebruik ovenwanten of een gelijksoortige bescherming.

. Indien nodig gebruikt u een ovenwant om het drupbakije in een hittebestendige kom te legen. Veeg
het bakje af met keukenpapier en plaats het weer.

o

ZORG EN ONDERHOUD

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

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

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

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

. Gebruik geen agressieve of schurende reinigingsmiddelen of oplosmiddelen.

. Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

. Reinig de grillplaat niet in de vaatwasser.

Door het gebruik zullen de randen van de grillplaat en de gleuven hun antiaanbaklaag verliezen. Dit is

puur cosmetisch en heeft geen invioed op de werking van de grill.



RECYCLING

apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen

ﬁ E Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
L]

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en

elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Gebruik deze tijden uitsluitend als richtlijn. Ze zijn bedoeld voor contactgrillen van vers of gehele
ontdooid voedsel en zijn geselecteerd op basis van temperatuurinstelling 5. Voor kwetsbaar voedsel of als

u van minder knapperig of minder gaar voedsel houdst, selecteert u een van de lagere instellingen. Voeg

bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en schaaldieren en 3-6 minuten voor vlees en gevogelte,
afhankelijk van de dikte en dichtheid van de etenswaren. Als u houdt van doorbakken/knapperig voedsel

of snellere bereidingstijden, kiest u temperatuurinstelling 4/5.

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

RUNDVLEES MIN | BELEGDE BROODJES MIN
runderfilet 5-7 | kaas 2-3
ossehaas 7-8 | ham (gekookt) 5-6
burgers, 100 g 7-8
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 | SNACKS
kogelbiefstuk 5-7 | dubbelgevouwen pizza 8-9
worst 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KIP/KALKOEN

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

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




Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto |'imballaggio prima dell'uso.

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

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

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

A\ Le superfici dellapparecchio diventeranno calde.

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

servizio, per evitare pericoli.

® Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Utilizzare la griglia montata su una superficie stabile a livello (patio piuttosto che erba).
Lasciare uno spazio di almeno di 50 mm intorno all'apparecchio.
Non lasciare giocare la gente vicino a o intorno alla griglia.
Tenere lontano da piscine/piscine per bambini, spruzzatori e tubi flessibili.
Il cibo puo bruciarsi. Non utilizzare I'apparecchio vicino o sotto tende o altri materiali combustibili e
controllarlo durante I'uso.
La griglia non & un barbecue. Non provare ad utilizzarla con carbonella o materiali simili.
Non provare ad utilizzare la piastra di cottura da sola. Deve essere utilizzata soltanto con la base
della griglia montata.
Non utilizzare la griglia con un connettore diverso da quello in dotazione.

Sicurezza cavo elettrico
Posizionare il cavo (ed il cavo della prolunga, se utilizzato) in modo che non sporga, non sfiori
superfici calde e non si possa inciampare o impigliare.
Svolgere interamente il cavo della prolunga prima dell’'uso per impedire che si surriscaldi.
Se utilizzato all'aperto, il cavo della prolunga deve essere adatto ad uso esterno e deve essere
mantenuto asciutto.
Se si utilizza la griglia all'aperto, bisogna collegare alla presa di corrente mediante un RCD
(dispositivo per corrente residua) con una corrente residua nominale di funzionamento che non
superi i 30mA. Il dispositivo RCD deve essere collegato direttamente alla presa di corrente (non
all'estremita della prolunga).
L'apparecchio deve essere collegato soltanto ad una presa di corrente con collegamento a terra.
Controllare il cavo e la prolunga per evidenziare segni di danneggiamento prima di ogni utilizzo. Se
si riscontra qualsiasi danno, non utilizzare 'apparecchio.

SOLO PER USO DOMESTICO



IMMAGINI (FIG 1)

1. Manico 6. Connettore 1. Tubolungo
2. Coperchio 7. Controllo temperatura 12.  Piedino

3. Indicatore temperatura 8. Spia 13. Base

4. Piastra di cottura 9. Tubo corto 14.  Anello

5. Vassoio raccogli grasso 10. Gancio

MONTAGGIO

Montare la griglia secondo la figura 2. Nella fase D, assicurarsi che i due intagli/tacche nel tubo corto si @
incastrino con le due alette all'interno della base della griglia, altrimenti non sarete in grado di chiudere il

gancio.

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

. Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
. La griglia pud emettere un po’ di fumo la prima volta che viene utilizzata. Questo & normale e presto
non succedera pid.

COME UTILIZZARE LA GRIGLIA

Posizionare il coperchio sulla piastra di cottura.

Impostare il controllo temperatura in senso antiorario.

Inserire il controllo temperatura nella griglia e poi nella presa di corrente o nel cavo della prolunga.

Ruotare il controllo temperatura verso I'impostazione desiderata.

Quando la griglia raggiunge la temperatura desiderata, la spia lampeggia mentre il termostato funziona

per regolare la temperatura.

Alla fine, impostare il controllo temperatura completamente in senso antiorario e disconnettere la

griglia.

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

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

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

. E' possibile utilizzare la griglia con il coperchio o senza. Senza coperchio € possibile vedere cosa succede
e avere il pieno controllo sul procedimento di cottura. Con il coperchio si spreca meno calore e vapore
che rimangono all'interno permettendo una cottura del cibo piu veloce.

. Prestare attenzione nel rimuovere il coperchio a causa del vapore che fuoriesce e dell'umidita che cade
sulla piastra di cottura e che fuoriesce. Utilizzare dei guanti da forno o una protezione simile.

. Quando & necessario, utilizzare un guanto da forno e svuotare il vassoio raccogli grasso in una ciotola

termo-resistente. Pulire con carta da cucina quindi reinserirla.

nnhwn =

o

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

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

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

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

. Non utilizzare detergenti o solventi duri o abrasivi.

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

. Non mettere la piastra di cottura in lavastoviglie.

Con l'uso, i bordi della piastra di cottura e le scanalature perdono i loro rivestimenti antiaderenti. Si tratta

di un danno superficiale che non influisce sul funzionamento della griglia.
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RICICLO

Per evitare problemi di salute ed ambientali dovuti a sostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
=== simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i

prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto di raccolta autorizzato per il riciclo/la raccolta.

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

Utilizzare questi tempi semplicemente come guida. Si riferiscono ai cibi freschi o completamente
scongelati grigliati per contatto e sono stati selezionati in base all'impostazione della temperatura 5. Per
gli alimenti piu delicati, o se si preferisce cibo meno croccante o meno cotto, selezionare una delle
impostazioni pil basse. Si riferiscono a cibi freschi o completamente scongelati. Nel cuocere cibi congelati,
aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per le carni e il pollame, secondo lo spessore e la
densita del cibo. Se si preferiscono cibo ben cotto/croccante o tempi di cottura piu rapidi selezionare
I'impostazione della temperatura 4/5.

Nel cuocere cibi confezionati, sequire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

MANZO MIN | SANDWICH MIN
filetto 5-7 | formaggio 2-3
bistecca nella lombata 7-8 | prosciutto (cotto) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | SNACK
bistecca rotonda 5-7 | calzone 8-9
salsicce 6-8 | hotdog 2-3
lombata di manzo 7-9
bistecca con l'osso 8-9 | POLLO/TACCHINO

petto di pollo a pezzi 5-7
AGNELLO cosce (di pollo) 5-7
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | petto ditacchino, a fette 3-4
braciole nella lombata 4-6
FRUTTI DI MARE VERDURE
filetto di salmone 3-4 | asparagi 3-4
filetto di sciarrano 3-5 | melanzane, a fette/cubetti 8-9
braciola di halibut, 12-25 mm 6-8 | cipolle, a fette sottili 5-6
braciola di salmone, 12-25 mm 6-8 | peperoni, a fette sottili 6-8
braciola di pesce spada, 12-25 mm 6-9 | peperoni, alla griglia e sbucciati 2-3
braciola di tonno, 12-25 mm 6-8 | peperoni interi spennellati d'olio 8
kebab, cubetti di 25 mm 4-6 | patate, a fette/cubetti 7-9
gamberetti 1-2
canestrelli 4-6 | FRUTTA
MAIALE mele, mezze/a fette 6-8 6-8
braciole, 12 mm 5-6 | banane, affettate in lungo 3-4 3-4
bistecca nella coscia 5-6 | mandarini, mezzi/a fette 3-5 3-5
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | pesche, mezze/a fette 3-5 3-5
salsicce 6-8 | ananas, a fette 3-7 3-7
filetto, 12 mm 4-6
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

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

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

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

A Las superficies del aparato estaran calientes.

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

agente de servicio, para evitar peligro.

® No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.

. Use siempre la parrilla montada sobre una superficie nivelada estable (patio en lugar de hierba).
Deje un espacio de al menos 50mm alrededor del aparato.
No deje que la gente juegue cerca o alrededor de la parrilla.
Manténgala bien lejos de piscinas para natacion/infantiles, aspersores y mangueras.
Los alimentos se pueden quemar. No use el aparato cerca o debajo de cortinas u otros materiales
combustibles y vigilelo cuando esté en uso.
Su parrilla no es una barbacoa. Nunca intente utilizarla con carbéon o materiales similares.
No trate de usar la plancha de coccién por separado. Sélo debe utilizarse con la base de la parrilla
montada.
No utilice la parrilla con ningun otro conector que no sea el suministrado.

Segurldad Eléctrica

. Coloque el cable (y el alargador si lo usa) de forma que no sobresalga, no esté en contacto con
ninguna superficie caliente o pueda provocar tropiezos o enredarse.
Desenrolle completamente el cable alargador antes de usarlo para evitar que se sobrecaliente.
Silo utiliza al aire libre, el cable alargador debe ser adecuado para el uso en exteriores y debe
mantenerse seco.
Si utiliza la parrilla al aire libre, debe conectarla a la toma de corriente a través de un ID (interruptor
diferencial) con una corriente residual nominal de funcionamiento no superior a 30 mA. El ID debe
estar conectado directamente a la toma de corriente (no en el extremo del cable alargador).
El aparato sélo debe conectarse a una toma de corriente que tenga conexion a tierra.
Revise el cable y el alargador antes de cada uso por si presentan daios. Si encuentra algun
desperfecto, no utilice el aparato.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES (FIG 1)
1. Asa 6. Bandejade goteo 1. Pinza
2. Tapa 7. Conector 12. Tubo largo
3. Indicador de temperatura 8.  Control de temperatura 13.  Pies
4. Placade coccién 9. Luz 14.  Soporte
5. Base 10. Tubo corto
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MONTAJE

Monte la parrilla segun la figura 2. En el paso D, asegurese de que las dos muescas del tubo corto se
acoplan con los dos salientes en la base de la parrilla, de lo contrario no podra fijar la pinza.

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

. Limpie las placas de coccién con un pafio hiimedo.
. La parrilla puede humear un poco la primera vez que la utilice. Esto es normal y pronto dejard de

ocurrir.

USO DE LA PARRILLA

1. Coloque la tapa sobre la placa de coccion.

2. Gire el control de temperatura por completo en sentido antihorario.

3. Conecte el control de la temperatura a la parrilla y luego a la toma de corriente o al cable alargador.

4.  Gire el control de temperatura hasta la posicion deseada.

5. Cuando la parrilla alcance la temperatura requerida, se apagara la luz y luego se encenderd y se
apagara repetidamente mientras funcione el termostato para regular la temperatura.

6.  Cuando termine, gire el control de temperatura por completo en sentido antihorario y desenchufe la

parrilla.

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

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

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

. Puede cocinar con tapa o sin ella. Sin la tapa puede ver lo que esta pasando y tener un control
absoluto sobre el proceso de coccién. Con la tapa desperdicia menos calor, y el vapor generado en el
interior ayudara a cocinar mas rapido los alimentos.

« Tenga cuidado al quitar la tapa con el vapor que escapa y la humedad que puede caer sobre la placa
de coccién y salpicar. Use guantes de horno o una proteccion similar.

. Cuando sea necesario, utilice un guante de horno y vacie la bandeja de goteo en un bol resistente al
calor. Limpiela con papel de cocina y luego vuelva a colocarla.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

Limpie todas las superficies con un paiio himedo limpio.

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

Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabdn, o pdngala en la rejilla superior del lavavajillas.
No utilice productos de limpieza o disolventes fuertes o abrasivos.

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

. No introduzca la placa de coccién en el lavavajillas.

Con el uso, los bordes de la placa de coccion y las hendiduras perderan sus recubrimientos antiadherentes.
Esto es puramente estético, y no afectard al funcionamiento de la parrilla.

ThwN S

RECICLAJE

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

corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.
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TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Utilice los tiempos indicados solamente como guia. Estén recomendados para el modo de grill por

contacto para cocinar alimentos frescos o totalmente descongelados y se han seleccionado segun el nivel
5 de temperatura. Para alimentos mas delicados, o si prefiere la comida menos crujiente o mas cruda,
seleccione un nivel mas bajo. Cuando cocine alimentos congelados, afiada 2-3 minutos para los pescados
y mariscos, y 3-6 minutos para la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las porciones. Si
prefiere alimentos bien hechos/crujientes o tiempos de coccion més rapidos, seleccione el nivel 4/5 de
temperatura. Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en

la etiqueta.

TERNERA MIN | SANDWICHES MIN
filete 5-7 | queso 2-3
filete de lomo 7-8 | jamon (de York) 5-6
hamburguesa, 100g 7-8
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 | TAPAS
bistec redondo 5-7 | calzone 8-9
salchichas 6-8 | perros calientes 2-3
solomillo 7-9
costilleta 8-9 | POLLO/PAVO

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

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

platanos, en rodajas a lo largo 3-4
CERDO nectarinas, mitad/cuarterones 3-5
costilletas, 12mm 5-6 | melocotones, mitad/rodajas 3-5
filete de jamoén 5-6 | pifia, en rodajas 3-7
kebabs, cubitos de 25mm 7-8
salchichas 6-8
lomo tierno, 12mm 4-6
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Leia as instrugoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUgf\O IMPORTANTES
Siga as seguintes instrugdes bésicas de seguranca:

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

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

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

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

evitar acidentes.

® Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém
agua.
Utilize sempre o grelhador montado numa superficie estavel e plana (no patio em vez de na relva).
Deixe um espaco de, pelo menos, 50 mm em redor do aparelho.
Nao deixe as pessoas brincarem préximo ou em redor do grelhador.
Mantenha-o afastado de piscinas para adultos ou para criancas, aspersores e mangueiras.
Os alimentos podem queimar-se. Nao utilize este aparelho préximo ou por baixo de cortinas ou
outros materiais combustiveis e vigie enquanto estiver a ser utilizado.
0 seu grelhador ndo é uma churrasqueira. Nunca tente utiliza-lo com carvao ou materiais
semelhantes.
Nao tente utilizar a placa de grelhar de forma independente. Esta tem de ser utilizada com a base do
grelhador montada.
Nao utilize o grelhador com outro conector que néo o fornecido.

Seguranga do cabo elétrico
Acondicione o cabo (e a extensdo, caso utilize uma) de forma a ndo ficar suspenso, a nao entrar em
contacto com qualquer superficie quente e a ndo haver perigo de se tropecar nele.
Desenrole totalmente o cabo da extensao antes da utilizagdo para evitar o seu sobreaquecimento.
Se utilizar o grelhador no exterior, o cabo deve ser adequado para utilizagédo no exterior e deve
permanecer seco.
Se utilizar o grelhador no exterior, tem de liga-lo a tomada através de um DDR (dispositivo
diferencial residual) com uma corrente nominal residual nao superior a 30 mA. O DDR tem de estar
ligado diretamente a tomada (e nao a extremidade da extensdo).
0 aparelho sé pode ser ligado a uma tomada com ligacao a terra.
Verifique se o cabo e a extensdo apresentam sinais de danos antes de cada utilizacdo. Se encontrar
quaisquer danos, ndo utilize o aparelho.

APENAS PARA USO DOMESTICO
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ESQUEMAS (FIG 1)

1. Asa 6. Tabuleiro coletor 1. Mola

2. Tampa 7. Conector 12. Tubo comprido
3. Indicador de temperatura 8.  Controlo da temperatura 13. Pés

4. Placade grelhar 9. Luz 14. Collar

5. Base 10. Tubo curto

MONTAGEM

Monte o grelhador de acordo com a figura 2. No passo D, certifique-se de que os dois entalhes do tubo
curto encaixam nas duas ranhuras situadas na base do grelhador, caso contrdrio, ndo conseguird apertar a
mola.

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
. Limpe as placas de grelhar com um pano humido.
. E possivel que o grelhador emane um pouco de fumo na primeira vez que for utilizado. Esta

ocorréncia é normal e desaparecerd com brevidade.

UTILIZAR O GRELHADOR

Coloque a tampa na placa de grelhar.

Rode o controlo de temperatura totalmente para a esquerda.

Ligue o controlo de temperatura ao grelhador e, em seguida, a tomada ou extensao.

Coloque o controlo de temperatura na posicao pretendida.

Quando o grelhador atingir a temperatura necessaria, a luz apagar-se-a e ird posteriormente

acender-se e apagar-se periodicamente a medida que o terméstato funciona para regular a

temperatura.

6.  Quando terminar, rode o controlo de temperatura totalmente para a esquerda e desligue o
grelhador da corrente elétrica.

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

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

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

. Pode utilizar o grelhador com ou sem a tampa. Se o utilizar sem a tampa, podera ver o que esté a
acontecer e tem total controlo sobre os seus grelhados. Com a tampa colocada, desperdica menos
calor e o vapor acumulado no seu interior ajuda a cozinhar os alimentos de forma mais rapida.

. Quando retirar a tampa, tenha cuidado com o vapor que é libertado e com a humidade que cai na
placa de grelhar e que é expelida para fora. Utilize luvas ou um meio de protecao semelhante.

. Quando for necessario, utilize uma luva de forno e despeje o tabuleiro coletor para dentro de uma

tigela resistente ao calor. Limpe-o com papel de cozinha e coloque-o novamente no lugar.

nhwn =

CUIDADOS E MANUTENGAO

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

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

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

4. Lave o tabuleiro colector em d4gua quente com sabdo ou na prateleira superior da méaquina de lavar
louca.

. Nao utilize agentes de limpeza agressivos ou abrasivos, nem solventes.

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

. Nao lave a placa de grelhar numa maquina de lavar loica.

Com a utilizagdo, as extremidades da placa de grelhar e as ranhuras perderéo o seu revestimento

antiaderente. Isto é puramente cosmético e nao afeta o funcionamento do grelhador.
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RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de salde devido a substancias perigosas, 0s
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos nao
|

deverao ser eliminados com o lixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricos e eletrénicos e, quando aplicavel, as baterias recarregaveis e néo
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Utilize estes tempos apenas como guia. Servem para grelhar com contacto alimentos frescos ou
completamente descongelados e foram selecionados com base na posicdo de temperatura 5. Para
alimentos mais delicados, ou se preferir comida menos estaladica ou mal passada, selecione uma das
posicdes mais baixas. Estes sdo para alimentos frescos ou completamente descongelados. Quando
cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e marisco e 3 a 6 minutos para
carne e aves, dependendo da espessura e densidade dos alimentos. Se preferir comida mais estaladica/
bem passada, ou para tempos de cozedura mais rapidos, selecione a posicdo de temperatura 4/5.

Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.

CARNE DEVACA MIN | SANDUICHES MIN
filete 5-7 | queijo 2-3
bife do lombo 7-8 | fiambre (cozinhado) 5-6
hamburguer, 100 g 7-8
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | SNACKS
bife da alcatra 5-7 | calzone 8-9
salsichas 6-8 | cachorros quentes 2-3
lombo de vaca 7-9
T-bone 8-9 | FRANGO/PERU

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

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

for reekkevidden af bern under 8 ar.

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

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

skader undgas.

S)

Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, hdndvask eller andre beholdere med vand.
Den faerdigsamlede grill skal altid anvendes pa en stabil, plan overflade (fliser, frem for graes).

Der skal vaere mindst 50 mm luft hele vejen rundt om enheden.

Der ma ikke leges i naerheden af eller rundt om grillen.

Grillen ma ikke sté i neerheden af svamme-/soppebassiner, havevandere og -slanger.

Der kan gd ild i maden. Enheden ma ikke anvendes i naerheden af eller under gardiner eller andre
antaendelige materialer - hold altid gje med grillen under brug.

Din grill er ikke en kulgrill. Forsgg aldrig at anvende den med kul eller lignende materialer.

Forsag ikke at anvende grillpladen alene. Den skal altid anvendes sammen med den faerdigsamlede

grillbund.

Grillen ma ikke anvendes med andre stik end det medfglgende.

Slkkerhedsregler vedr. elektrisk ledning

Ledningen (og forleengerledningen, hvis en sddan bruges) skal fares, s& den ikke haenger ud over
noget, ikke bergrer nogen varme overflader, og sa man ikke kan snuble eller haenge fast i den.

Forleengerledningen skal rulles helt ud inden brug for at undga overophedning.

Hvis du bruger forlengerledningen udendaers, skal den vaere egnet til udenders brug og altid holdes

tor.

Hvis du bruger grillen udenders, skal du tilslutte den til en stikkontakt med Fl-relze

(fejlstromsafbryder), der har en nominel fejlstram, der ikke overstiger 30 mA. Fl-releeet skal veere
tilsluttet direkte til stikkontakten (ikke i enden af forlaengerledningen).

Enheden ma kun tilsluttes til en stikkontakt, som er jordforbundet.

Underseg ledning og forleengerledning for tegn pa beskadigelse inden hver brug. Hvis du finder

skader, ma enheden ikke anvendes.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER (FIG 1)

nhwn =
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SAMLING

Saml grillen ifglge figur 2. Ved punkt D, skal du serge for, at de to indhak i den korte slange far fat i de to
tapper indeni grillounden, ellers kan du ikke fastgare klemmen.

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
Der kan komme lidt reg fra grillen, ferste gang du bruger den. Dette er helt normalt og holder snart

op.

SADAN BRUGES GRILLEN

nhHhwn =

Laeg laget pa grillpladen.

Drej temperaturveelgeren helt om, modsat urets retning.

Seet temperaturveelgerens stik i grillen og derefter i stikkontakten eller forlengerledningen.

Drej temperaturvaelgeren om pé den gnskede temperatur.

| det gjeblik, grillen ndr den indstillede temperatur, slukker lampen. Derefter blinker den langsomt,
mens termostaten regulerer temperaturen.

Efter brug: Drej temperaturveelgeren helt om, modsat urets retning og tag grillens stik ud.
Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers laegges den tilbage i grillen og steges lidt mere.
Kad, fierkree og produkter heraf (hakket kad, burgere, etc.) skal tilberedes, indtil kedsaften er klar.
Fisk skal tilberedes indtil kedet er uigennemsigtigt over dele hele.

Tag den tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

Du kan grille med eller uden lag. Uden ldg kan du se, hvad der sker og have fuld kontrol over
grillprocessen. Med lag pa er varmetabet mindre og dampen, der opbygges inden i grillen hjzelper
med at tilberede maden hurtigere.

Pas pa, nar du tager laget af, da damp og fugt, som falder ned pa grillpladen, vil sprgjte. Brug
grillhandsker eller lignende beskyttelse.

Nar drypbakken treenger til det, skal den teammes i en varmeresistens beholder - brug grillhandsker.
Tor drypbakken af med kekkenpapir og st den tilbage i grillen.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

tAwN S

Afbryd strammen til apparatet og lad den kele ned, for den rengeres og stilles vaek.
Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

Besvaerlige pletter kan fiernes med et stykke kgkkenrulle fugtet med lidt madolie.
Drypbakken kan vaskes i varmt saeebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.
Brug ikke skrappe eller ridsende renggringsprodukter eller oplgsningsmidler.
Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med sabe.

Grillpladen taler ikke opvaskemaskine.

Med tiden vil grillpladens kanter og spraekker miste deres nonstick-belaegning. Dette pavirker kun pladens
udseende, ikke grillens egenskaber.

GENBRUG

apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

E E For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
—
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TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

Tider er kun vejledende. De er til kontakt-grilning af fersk eller helt opteet mad og er malt med grillen pa
temperaturindstilling 5. Til mere delikate fedevarer, eller hvis du gnsker mindre spred eller mere rd mad,
kan du veelge en af de lavere temperaturindstillinger. De gaelder for friske eller fuldt opteede madvarer.
Ved tilberedning af frostvarer gges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6
minutter for ked og fjerkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse og kompakthed. Hvis du foretraekker

gennemstegt/sprad mad eller hurtigere tilberedningstider, kan du vaelge temperaturindstilling 4/5.
Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad folges vejledningen pa pakken eller mzerkningen.

OKSEK@D MIN | SANDWICH MIN
filet 5-7 | ost 2-3
tournedos 7-8 | skinke (kogt) 5-6
hakkebgf, 100 g 7-8
kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | SNACKS
ribeye 5-7 | panini 8-9
polser 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

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

GRONTSAGER
FISK OG SKALDYR aubergine, skiver/tern 8-9
laksefilet 3-4 | lgg, tynde skiver 5-6
filet af aborre eller lignende 3-5 4-6 | peberfrugt, tynde skiver 6-8
helleflyndersteak, 12-25 mm 6-8 | peberfrugt, grilles til at fla 2-3
laksesteak, 12-25 mm 6-8 | hele peberfrugter smurt med olie 8
steak af sveerdfisk eller lignende, 12-25mm | 6-9 | kartofler, skiver/tern 7-9
tunbef, 12-25 mm 6-8
fiskekebab, 25 mm tern 4-6 | FRUGT
rejer 1-2 | a&ble, halve/skiver 6-8
kammuslinger 4-6 | banan, skaret pa langs 3-4

nektarin, halve/skiver 3-5
SVINEK@D fersken, halve/skiver 3-5
koteletter, 12 mm 5-6 | ananas, skiver 3-7
skinkeschnitzel 5-6
kebabkgd, 25 mm tern 7-8
polser 6-8
merbradbef, 12 mm 4-6
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Las bruksanvisningen och spara den fér framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial 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 férmaga eller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt
och har fatt anvisningar om hur apparaten fungerar och om de har forstatt
vilka risker som anvandningen kan medféra. Barn ska inte leka med
apparaten. Rengoring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn,
savida de inte ar ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall fér barn under 8 ar.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A Apparatens utsida blir varm.

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

eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.

® Anvind inte denna apparat nira badkar, dusch, handfat eller andra behallare fér vatten.
Anvénd alltid den monterade grillen pa ett stabilt, jamnt underlag (stenplattor snarare &n grés).
Lamna minst 50 mm fritt utrymme runt hela apparaten.
Lat inte ndgon leka i nérheten av eller runt grillen.
Stall grillen pd sakert avstand fran badbassanger/plaskdammar, vattenspridare och slangar.
Mat kan brannas. Anvand inte apparaten i ndrheten av eller under gardiner eller andra brannbara
material. Hall alltid grillen under uppsikt nér den anvénds.
Denna grill &r inte en barbecuegrill. Férsok aldrig att anvdanda den med trdkol eller liknande material.
Forsok inte anvanda enbart grillplattan. Den far endast anvandas med den monterade grillbasen.
Anvénd inte grillen med nagon annan anslutare an den som tillhandahalls.

EIsIaddsakerhet
Placera sladden (och férlangningssladden om den anvands) sa att den inte hanger éver grillen, inte
kan vidrora ndgra heta ytor, inte kan fastna och sa att man inte kan snubbla éver den.
Rulla ut férlangningssladden helt fére anvdndning for att forhindra alltfor kraftig uppvarmning.
Om du anvénder den utomhus maste forlangningssladden vara lamplig for utomhusbruk och héllas
torr.
Om du anvénder grillen utomhus maste du ansluta till eluttaget via en RCD (jordfelsbrytare) med en
driftstrom som inte 6verskrider 30 mA. Jordfelsbrytaren maste anslutas direkt till eluttaget (inte i
slutet av forlingningssladden).
Apparaten far endast anslutas till ett jordad eluttag.
Kontrollera sladden och férlangningssladden for tecken pa slitage fore varje anvandning. Om du ser
nagra skador ska du inte anvanda apparaten.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER (FIG 1)

1. Handtag 6. Droppbricka 1. Kldmma
2. Lock 7. Anslutare 12.  Langtub
3. Temperaturindikator 8. Temperaturreglage 13.  Fotter

4. Grillplatta 9. Lampa 14. Bund

5. Grillbunden 10. Korttub
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MONTERING

Montera grillen enligt figur 2. Vid steg D, se till att de tva skarorna i den korta tuben faster i de tva flikarna
inuti grillen, annars kommer du inte att kunna fasta klamman.

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

«  Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
. Grillen kan osa lite forsta gdngen du anvénder den. Det & normalt och kommer snart att férsvinna.

ATT ANVANDA GRILLEN

1. Placera locket pa grillplattan.

2. Stéllin temperaturreglaget helt moturs.

3. Séttitemperaturreglagetigrillen och sedan i eluttaget eller forldngningssladden.

4. Stéllin temperaturreglaget till dnskad instalining.

5. Nargrillen ndr 6nskad temperatur kommer lampan att sléckas och sedan tandas och slackas under

tiden termostaten dr i drift for att reglera temperaturen.
6.  Nardu érfardig ska du stalla in temperaturreglaget helt moturs och dra ur nétsladden. @

. Kontrollera grillningen och utéka grilltiden vid behov.

«  Tillaga kott, fagel och andra darav framstallda produkter (kottférs, hamburgare, etc.) tills kottsaften ar
klar. Tillaga fisk tills kottet ar helt ogenomskinligt.

«  Tamaten fran grillen med ett redskap av trd eller plast.

. Du kan grilla med locket av eller pa. Nér locket &r av kan man iaktta maten medan den tillagas och
kontrollera grillningsprocessen. Med locket pa forsvinner mindre varme och den anga som bildas
inuti gor att maten tillagas snabbare.

«  Varforsiktig nér du tar bort locket eftersom anga kan komma pé grillplattan och vatskor kan sténka.
Anvand ugnshandskar eller liknande skydd.

«  Anvénd vid behov en ugnshandske och tdm droppbrickan i en varmetalig skal. Torka den med
hushallspapper och satt sedan tillbaka den.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

Dra ur sladden pa apparaten och lat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.

Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

Anvand en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvérliga flackar.

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

Anvand inte starka eller slipande rengéringsmedel eller 16sningsmedel.

«  Anvand inte kdkssvamp, stalull eller rengdringskuddar.

. Diska inte grillplattan i diskmaskin.

Efter en tids anvdndning kan kanterna pa grillplattan och skarorna forlora sin non-stickbeldggning. Det &r
endast en ytlig férdndring som inte paverkar grillens funktion.

ThAhwN S

ATERVINNING

For att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga dmnen fér man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av

mmmm dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dér tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en [dmplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.
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TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Anvénd dessa tillagningstider enbart som vagledning. De &r avsedda for kontaktgrillning av férsk eller helt
upptinad mat och har valts baserat pa temperaturldge 5. For mer mtalig mat, eller om du féredrar mat
som ar mindre krispig eller latt tillagad, vélj ndgon av de lagre temperaturinstéllningarna. De géller for

farska eller helt tinade livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstdnd bér man lagga till
2 - 3 minuter for fisk och skaldjur och 3 - 6 minuter for kott och fijaderfd, beroende pa livsmedlets tjocklek

och vikt. Om du foredrar genomstekt/krispig mat eller snabbare tillagningstider ska du vélja

temperaturldge 4/5.

Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pé paket eller etikett nar det galler fardigférpackade livsmedel.

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

kycklingbrdst, bitar 5-7
LAMM kycklinglar 5-7
grillbitar, tdrningar pa 25 mm 7-8 7-8 | kalkonbrost, skivor 3-4
lammkotletter 4-6

GRONSAKER
FISK OCH SKALDJUR auberginer skivade/tdrnade 8-9
laxfilé 3-4 | 6k, tunna skivor 5-6
havsabborre, filé 3-5 | paprikor tunna skivor 6-8
halleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8 1-2 | hela paprikor, penslade med olja 8
lax, bit 12-25mm 6-8 | potatisar, skivade/tdrnade 7-9
svardfisk, bit 12 - 25 mm 6-9
tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 | FRUKT
grillbitar, tarningar pa 25 mm 4-6 | applen, halverade/skivade 6-8
rakor 1-2 | bananer, delade pa langden 3-4
musslor 4-6 | nektariner, halverade/skivade 3-5
FLASK persikor, halverade/skivade 3-5
kotletter, 12 mm 5-6 | ananas, skivad 3-7
skinkstek 5-6
grillbitar, tdrningar pa 25 mm 7-8
korv 6-8
filé, 12 mm 4-6
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern

all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

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

apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

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

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, nzer vann eller utenders.
Bruk alltid den monterte grillen pa en stabil, vannrett overflate (fliser fremfor gress).

S)

La det vaere 50 mm fritt rom rundt apparatet.
Ikke la noen leke i naerheten eller rundt grillen.
La den ikke sta i nzerheten av svemme-/padlebasseng, sprinkler og vannslanger.

Mat kan brenne. Ikke bruk apparatet i naerheten eller under gardiner eller andre brennbare

materialer og hold gye med den mens den brukes.
Grillen er ingen kullgrill. Prgv aldri & bruke den med kull eller liknende materialer.

Ikke prov a bruke grillplaten for seg selv. Den ma bare brukes med det monterte grillunderlaget.

Ikke bruk grillen med andre kontakter enn den som fglger apparatet.
EIektrlske ledninger og sikkerhet

For ledningen (og en eventuell skjgteledning) sa den ikke henger over, kommer i kontakt med varme
overflater, eller fgre til at man snubler eller henger seg fast i den.

Strekk ut skjeteledningen helt for bruk for & forhindre at den overopphetes.

Hvis du bruker den utendegrs, ma skjoteledningen vare egnet til utenders bruk og holdes torr.
Hvis du bruker grillen utendgrs, ma du koble stikkontakten via en jordfeilbryter med en
lekkasjestram som ikke overstiger 30 mA. Jordfeilbryteren ma kobles direkte til stikkontakten med

stromtilfgrsel (ikke til en skjoteledning).

Apparatet ma bare kobles til en stikkontakt som er jordet.
Undersgk om ledningen og skjoteledningen viser tegn pa slitasje for hvert bruk. Hvis du ser at den er
skadet, ikke bruk apparatet.

KUN FOR BRUK I HJEMMET
FIGURER (FIG 1)
1. Handtak 6. Oppsamlingsbakke 1. Klemme
2. Lokk 7. Kontakt 12.  Langtrer
3. Temperaturviser 8. Temperaturkontroll 13. Fot
4. Grillplate 9. Lys 14.  Underlag
5. Baseenhet 10. Kortrer
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MONTERING

Monter grillen slik det vises i figur 2. | trinn D ma du sgrge for at de to hakkene pa det korte raret passer
med de to tappene pa underlaget pa grillen, hvis ikke kan du ikke feste klemmen.

FOR FORSTEGANGSBRUK

« Torkav grillplatene med en fuktig klut.
. Grillen din kan avgi reyk den farste gangen den brukes. Dette er normalt, og den vil snart forsvinne.

BRUK AV GRILLEN

Legg lokket pa grillplaten.

Still temperaturkontrollen fullstendig mot klokken.

Sett temperaturkontrollen inn i grillen og sé i stikkontakten eller skjsteledningen.

Sett temperaturkontrollen pa ensket innstilling.

Nar grillen nar den nedvendige temperaturen, vil lampen slukkes og sa skru seg av og pa ettersom

termostaten holder temperaturen.

Nar du er ferdig, setter du temperaturkontrollen fullstendig mot klokken og trekker ut kontakten pa

grillen.

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

. Tilbered kjatt, fugl og eventuelle avledede produkter (kjgttdeig, hamburgere osv.) til saftene synes.
Tilbered fisk til du ikke lenger kan se gjennom kjgattet.

. Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktoy av tre eller plast.

. Du kan grille med lokket pa eller av. Med lokket av kan du se hva som skjer og har full kontroll over
grillprosessen. Med lokket pa mister du mindre varme, og dampen som bygges opp pa innsiden vil
bidra til & steke maten raskere.

. Vaer forsiktig med damp som slippes ut nar du fierner lokket og fuktighet som faller pa grillplaten og
spruting. Bruk stekevotter eller liknende beskyttelse.

. Om ngdvendig bruk en stekevott og tem oppsamlingsbakken i en varmebestandig skal. Terk den

med kjgkkenpapir og sett den pa plass igjen.

nhwn =
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STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Draut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
2. Torkav alle overflater med en ren fuktig klut.

3. Bruket papirhandkle fuktet med litt matolje for a fierne vanskelige flekker.

4. Vask oppsamlingsbakken i varmt sapevann, eller i det @verste nivaet i oppvaskmaskinen.
. Bruk ikke kraftige rengjeringsmidler, slipe- eller lgsemidler.

. Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

. Ikke sett grillplaten i oppvaskemaskinen.

Ved bruk vil kantene pa grillplaten og sporene miste deres non-stick overflate. Dette er kun kosmetisk og
vil ikke pavirke grillens virkemate.

RESIRKULERING

For @ unngd milje- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
—

kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.
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STEKETID OG SIKKERHET

Disse tidene skal bare brukes som veiledende. De er for kontaktgrilling av fersk eller fullstendig tint mat
og er valgt med utgangspunkt i temperaturinnstilling 5. For skjgrere mat, eller hvis du foretrekker maten
mindre sprg eller mindre stekt, velger du en av de lavere innstillingene. De er for fersk eller helt tint mat,
tilberedt med temperaturkontroll pd medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3
minutter for sjgmat, og 3-6 minutter for kjott og fierfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten. Hvis
du foretrekker godt tilberedt / spre mat eller raskere koketider, velger du temperaturinnstilling 4/5.

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

STORFEKJ@TT MIN | SM@RBROD MIN
filet 5-7 | ost 2-3
ryggbiff 7-8 | skinke (kokt) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | SNACKS
rundbiff 5-7 | calzone 8-9
polser 6-8 | hotdogs 2-3
ytrefilet 7-9
T-Bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

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

GRONNSAKER
SJOMAT asparges 3-4
laksefilet 3-4 | aubergine, skiver/terninger 8-9
havabborfilet 3-5 | lgk, tynn skive 5-6
kveitebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, tynn skive 6-8
laksebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, grill skillet 2-3
sverdfiskbiff, 12-25 mm 6-9 | hele paprika pensles med olje 8
tunfiskbiff, 12-25 mm 6-8 | poteter, skiver/terninger 7-9
grillspyd, 25 mm terninger 4-6
reker 1-2 | FRUKT
kamskjell 4-6 | eple, halvert/skiver 6-8
SVINEKJOTT bananer, kuttet pa langs 3-4
koteletter, 12 mm 5-6 | nektariner, halvert/skiver 3-5
skinkesteik 5-6 | ferskener, halvert/skiver 3-5
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | ananas, skiver 3-7
palser 6-8
indrefilet, 12 mm 4-6
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

Al yhdist4 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelman kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

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

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

® Al kayta tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltavan sailion lihella.
Kayté koottua grillid aina vakaalla, tasaisella alustalla (patiolla mieluummin kuin nurmikolla).
Jatd vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ympérille.
Als anna kenenkaan leikkia l3hell3 grillid tai sen ymprilla.
Pida se etdalla uinti-/kahluualtaista, sprinklereistd ja letkuista.
Ruoka-aineet voivat palaa. Ala kayti laitetta lahelld verhoja tai muita syttyvia materiaaleja tai niiden
alla ja valvo laitetta kayton aikana.
Grillisi ei ole poytagrilli. Ala kayta sita hiililla tai vastaavilla aineilla.
Ala yrita kayttaa grillilevyd yksinan. Sité taytyy kayttaa vain kootun grillijalustan kanssa.
Al3 kaytd grillid minkdan muun liittimen kanssa kuin mukana tulleen.

Sahko;ohdon turvallisuus

. Vie sahkojohto (ja jatkojohto, mikali kdytdssd) siten, ettd se ei roiku tai kosketa mitdan kuumia pintoja,
eika siihen voi kompastua tai takertua kiinni.
Kelaa jatkojohto kokonaan auki ennen kéyttoa ylikuumenemisen valttémiseksi.
Jos kéytat laitetta ulkona, jatkojohdon on sovelluttava ulkokdyttoon ja se tulee pitaa kuivana.
Jos kdytat grillid ulkona, se tulee yhdistaa vikavirtasuojakytkimen (RCD) kautta, jonka nimellinen
laukaisuvirta ei ylita arvoa 30 mA. Vikavirtasuojakytkin on yhdistettévé suoraan pistorasiaan (ei
jatkojohdon péaéhan).
Laitteen saa yhdistda vain maadoitettuun pistorasiaan.
Tarkista johto ja jatkojohto vaurioiden varalta ennen jokaista kdyttokertaa. Jos niissd on vaurioita, &la
kéyta laitetta.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET (KUVA 1)

1. Kahva 6. Rasvapelti 1. Kiinnitin
2. Kansi 7. Liitin 12.  Pitkd putki
3. Lampatilan merkkivalo 8. Lampdtilan saadin 13. Jalat

4. Grillilevy 9. Valo 14. Jalusta

5. Padyksikko 10.  Lyhyt putki
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KOKOAMINEN

Kokoa grilli kuvan 2 mukaan. Varmista vaiheessa D, ettd lyhyen putken kaksi lovea kiinnittyvat
grillijalustan sisdpuolella oleviin kahteen korvakkeeseen, muutoin et voi liittda kiinnitinta.

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

. Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
. Grillisi voi savuta hieman ensimmaiselld kayttokerralla. Tima on normaalia ja havida pian.

GRILLIN KAYTTAMINEN

Laita kansi grillilevyn péalle.

Aseta lampdtilan saadin tdysin vastapaivaan.

Yhdista lampétilan saadin grilliin ja sitten pistorasiaan tai jatkojohtoon.

Kadnnd lampétilan saadin haluttuun asetukseen.

Kun grilli saavuttaa vaaditun [ampétilan, valo sammuu ja syttyy ja sammuu, kun termostaatti

sadtelee l[dmpatilaa.

6. Kun olet valmis, aseta lampdtilan saddin tdysin vastapdivaan ja irrota laite pistorasiasta.

«  Tarkista ruoan kypsyys. Jos epiilet, pida viela hetki grillissa.

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

. Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tydkaluja.

. Voit kéyttaa grillid kannen kanssa tai ilman sitd. Kun kansi on poissa, ndet mita tapahtuu ja voit
valvoa grillausta. Kun kansi on paalld, lampo6d havida véhemman ja sisélle muodostava hoyry
lyhentda valmistusaikaa.

. Varo ulos tulevaa hoyryd, kun poistat kannen ja nesteitd, jotka tippuvat grillilevylle ja roiskuvat.
Kayta uunikintaita tai vastaavia suojuksia.

. Mikali tarpeen, kdytd uunikinnasta ja tyhjennd rasvapelti kuumuuden kestavaan kulhoon. Pyyhi se

talouspaperilla ja aseta sitten takaisin.

nhwn s

HOITO JA HUOLTO

Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtyd ennen puhdistusta tai séilytykseen laittamista.
Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvioljylla.

Pese rasvapelti lampimadssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.

Ala kayta voimakkaita tai hankaavia puhdistusaineita tai liuottimia.

. Al kdyta kaapimia, terésvillaa tai saippuasienid.

. Alé laita grillilevya astianpesukoneeseen.

Kayton myata grillilevyn reunoista ja koloista kuluu tarttumaton pinnoite. Téméd on puhtaasti
kosmeettista, eikd vaikuta grillin toimintaan.

ThAwN S

KIERRATYS

Jotta véltettdisiin vaarallisista aineista ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakéyttdisid paristoja ei saa
L]

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita séhko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/keréilypisteeseen.
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VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS
Kaytd naita aikoja vain ohjeellisina. Ne on tarkoitettu tuoreen tai tdysin sulaneen ruoan grillaamiseen, ja

ne perustuvat lampétila-asetukseen 5. Valitse alhaisempi asetus herkille ruoille tai jos haluat ruoan

vahemman rapeana tai raaempana. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle, joka valmistetaan
medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisda 2-3 minuuttia kaloille ja dyridisille ja 3-6
minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan paksuudesta. Jos haluat tdysin kypsan/rapean
tuloksen tai lyhyemman valmistusajan, valitse lampétila-asetus 4/5.
Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

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

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

VIHANNEKSET
KALAT JA AYRIAISET parsa 3-4
lohifilee 3-4 | munakoiso, viipale/kuutio 8-9
meribaskifilee 3-5 | sipuli, ohut viipale 5-6
Ruijan-pallas pala, 12-25 mm 6-8 | paprika, ohut pala 6-8
lohipala, 12-25 mm 6-8 | paprikat, grillattavat ja kuorittavat 2-3
miekkakala, pala 12-25 mm 6-9 | kokonaiset paprikat 8
tonnikala 12-25 mm 6-8 | perunat, viipale/kuutio 7-9
vartaat, 25 mm kuutio 4-6
katkaravut 1-2 | HEDELMAT
kampasimpukat 4-6 | omena, puolikas/viipale 6-8

banaanit, pitkittdin puolitettu 3-4
SIANLIHA nektariini, puolikas/viipale 3-5
kyljykset, 12mm 5-6 | persikat, puolikas/viipale 3-5
kinkku 5-6 | ananas, viipale 3-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8
makkarat 6-8
sisdfilee, 12mm 4-6
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SJIEKTPOIrPUJIb

MpouTnTe MHCTPYKLMK, COXPaHUTE UX, NPU Nepejaye CONpoBoAuTe MHCTPYKLMeN. [epes npuMeHeHnem
13Aenunsa CHAMUTE C HEro YNaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnepyiiTe OCHOBHBIM MHCTPYKLMAM MO 6e30MacHOCTY, BKIOYaA ciegyiollme:

icnonb3oBaHmMe JaHHOTO YCTPOMCTBA AETbMM CTapLue 8 NIeT, InLamm C
OrpaHUYeHHbIMM GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM U YMCTBEHHBIMU
CNOCOOHOCTAMM, HEJOCTATKOM ONMbITa W 3HAHWIA JONYCKAETCA Npu
YCNIOBUM KOHTPOJIA UM MHCTPYKTaMa M OCO3HAHNA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTAM 3anpeLleHo nrpatb C yCTPoncTBoM. OUMCTKY 1 06CyX1BaHMe
YCTPOWCTBA MOTYT BbINOMHATb AE€TY CTapLue 8 neT npu ycnoBun
HabnogeHnaA B3poCbIMU. XpaHWTe YCTPONCTBO 1 Kabesnb B HEAOCTYMNHOM
NS JeTen go 8 net mecte.

He nogcoepuHante npubop yepes Tanmep Unv CUCTeEMY AUCTAHLUOHHOTO
ynpasneHus.

A\ ToBepXHOCTV Nprbopa HarpeBatoTCA.

Ecnun kabenb noBpexaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMeHEH NPOU3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU APYrMM KBaNMGULMPOBAHHBIM NINLIOM AJ1A

npeAOTBpau.\eva OnaCHOCTN.

He nonb3ytech ycTPONCTBOM BONM3M BaHHbI, AyLua, 6acceliHa Unm NpoYmnx eMKOCTel C BOLOM.

. Vicnonb3yiiTe cobpaHHblii rpUnb UCKIIOUYMTENBHO Ha YCTOWYMBOI FOPU30HTasIbHO MOBEPXHOCTM
(Hanpumep, Ha Teppace, a He Ha TpaBe).

MpeaycmoTpuTe BOKPYT Npubopa CBOOOAHOE NPOCTPAHCTBO He MeHee 50 MM C KaXAoii CTOPOHbI.

. Cnegute 3a Tem, 4TOObI NIOAY HE UrPANK PAAOM C FPUNIEM WK OKOJIO HETO.

. Vicnonb3yiite npnbop Ha [OCTaTOUHOM PACCTOAHMM OT NilaBaTeNbHbIX/HafyBHbIX 6acceHOB,
[OX[eBasbHbIX annapaTos 1 LWMAHIOB.

. Muwa moxeT 3aropeTbcs. He ncnonb3yitTe nprbop pARom Co LWTopami U APYTIMU FOPYMMK
MaTepuanamm, HenpepbIBHO CieAMTe 3a HAM BO BPEMSA UCTOMb30BaHNA.

JTOT rpunb He NpefHa3HauyaeTca ana bapbekto. He nbiTaliTec MCNoOnb30BaTh €ro C yrnem unu
aHaNorMYHbIMU MaTepranamm.

. He nbiTaiTech ncnonb3oBaTb NAACTUHbBI FPUAA OTAENbHO. VX pa3pellaeTca cnonb3oBaTb
NCKNOUYNTENBHO B CH6OpEe C OCHOBaHUEM FpUnA.

. He ncnonb3yiite ana rpuna HUKakne fpyrue pasbembl, KPOMe TOro, KOTOPbIN BXOAUT B KOMMNEKT
NOCTaBKM.

TexHuKa 6e3onacHOCT Npy 06paLLeHNN C SNeKTPUYECKMM LUHYPOM

. lMpoknagpbiBaiiTe Kabenb (1 WHYP YAAMHATENS, €CIM OH UCMOJIb3YeTCs) TaKMM 06pa3oMm, UTOObI OH He
CBWCAN, HE Kacancs HUKaKKX ropsumnx MoBEPXHOCTEN, a TakKe UTOObl 06 Hero Henb3s 6biNo
CMOTKHYTbCA UK 3aA€eTb ero.

. Bo n3bexaHve neperpesa NoiHOCTbIO Pa3MaTbiBaTe WHYP YOVHUTENS NEPES UCMONb30BAHMEM.

. Ecnu npnbop ncnonbsyetca Ha ynuue, TO WHYP YAAMHATENA AOMKeH ObITb NPUrOAeH ANA TaKUX
YCNOBUI 3KCMNyaTaLyy 1 3aluLLeH OT AeNCTBNA BRaru.

. Ecnu rpunb ucnonb3yeTca Ha ynuue, HY>KHO NOLKNI0YaTbCA K CETEBOW PO3ETKe Yepes yCTPOoCTBO
3aLWMTHOrO oTKoUYeHKs (Y30) ¢ HOMUHANbHBIM OTKJOYAKLLMM AndGepeHLManbHbIM TOKOM He
6onee 30 MA. Y30 He06X0AMMO NOAKMIOUNTb HEMOCPEACTBEHHO K CETEBOI PO3eTKe (He K KOHLY
YONVMHUTENA).
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Mprbop JonyckaeTca NO[KI0UaTb UCKMIOUNTENBHO K CETEBBIM PO3ETKaM, B KOTOPbIX
NpefyCcCMOTPEHO 3a3eMiIeHNe.

Mepen KaxbIM NOAKIIYEHNEM OCMaTPUBATE Kabenb 1 WHYP YANMHUTENA Ha NPeAMET BUAUMbIX
noBpexaeHnit. B cnyyae obHapyKeHUA NOBPEXAEHUI He UCMOMb3yiTe NpUop.

TOJNbKO ANA bbITOBOIo UCMOJIb30OBAHUA

MNNOCTPALINNA (PUC. 1)

1. Pyuka 6. lMoppoH 1. 3axum

2. Kpbiwka 7.  Pasbvem 12.  OnuHHasa Tpy6Ka
3. WHpvkatop TemnepaTypbl 8.  PerynaTop Temnepatypbl 13. Hoxkn

4. TInacTuHbI rpuna 9.  (CBeTOBOW MHANKATOP 14.  OcHoBaHue

5. ba3oBbiil 650K 10. Kopotkas Tpy6Ka

CBOPKA

CobepuTe rpunb B COOTBETCTBUN C puc. 2. Ha ware D y6eauTech B TOM, UTO /1Ba BbIpe3a Ha KOPOTKOA
Tpy6Ke COBMELLEHbI C BYMS NPOYLUHAMI B OCHOBAHWU TPUNIS, B MPOTUBHOM Clly4ae Henb3s byaeT
3aKpbITb 3aXKUM.

MEPE/A NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

lMpoTnpainTe NNACTUHDBI FPUAA BNAXKHOW TKaHbIO.
Mpw NepBOM 1CNONb30BaHUM OT FPUSISt MOXET UATU HEGOMBLION AbIM. TO HOPMABHO 1 BCKOPE
npekpaTuTcA.

NCMNOJIb3OBAHUE TPUNA

HapgeHbTe KpbILKY Ha NAAaCTUHbI TPUNA.

MoBepHUTE perynaTop TemnepaTypbl NPOTVB YaCOBOW CTPENKYM [0 yropa.

BcTaBbTe perynatop Temnepatypbl B rpuiib, a 3aTeM MOAKNIOUMTE ero K CETEBOI Po3eTKe Ui
YAAVHUTENIO.

YcTaHOBUTE Ha perynaTope TeMNepaTypbl XXelaeMoe 3HayeHue.

Korpa rpunb HarpeeTca o 3aaaHHoii TeMnepaTypbl, CBETOBOW UHAMKATOP NOracHeT, a 3aTem byget
nepuoanyYeckm 3aropatbCa 1 racHyTb, KOrAa TepmMocTaT OyAeT BKAIOYaTbCA UK BbIKOYaTbCA ANA
NOAAEPXaHMA HYXXHOI TemMnepaTypbl.

Mocne 3aBepLUeHA FOTOBKU NMOBEPHUTE PErYNATOP TEMMNEPaTypbl NPOTUB YaCOBOW CTPENKU A0
yrnopa 1 oTK/IounTe Fpuib OT INEKTPOCETH.

MpoBepbTe, roToBa M ML, B Clyyae COMHeHMI yBENNYbTE BPeMs MPUrOTOBEHNS elLe Ha
HECKONBKO MUHYT.

[oTOBbTE MACO, NTULY 1 Mobble MPOAYKTbI UX NepepaboTku (dapLy, pybneHbie buluTeKkcs! 1 T. 4.) Ao
TeX Nop, NoKa BblAeNAEMbIV COK He CTaHET NMPo3payHbiM. [0TOBbTE pbiby A0 TeX MOp, NMOKa MAKOTb
CTaHeT HeNpPo3payHon.

BblHbTe NPUroTOBNEHHYO MULLY C MOMOLLbIO AePEBAHHON AV NACTMACCOBO TONATKM.

Ha rpvine MoXHO roTOBUTb KakK C MOAHATON, Tak 1 C ONYLLEHHON KPbILWKONA. Koraa KpblliKa NOgHATa,
Bbl MOXKeTe HabmnofaTh 3a NPUroTOBNEHNEM 1 MONHOCTBIO KOHTPONMPOBaTb NpoucxoasLiee. Koraa
KpblLLKa OnyLUleHa, TepAeTCA MeHblLUe Tenna 1 napa, bnarofapa yemy nuila rotoBrtca dbicTpee.
Mpw NogHUMAHUM KPbILWKK Geperntech ropsayero napa, a Takxe Opbi3r OT NonaBLUel Ha ropsaJne
MAACTUHBI FPUNA XUAKOCTM C KPbILWKN. Monb3ynTech KYXOHHbIMU PyKaBULI@MU MW aHaNOrYHbIMK
CpefCcTBaMY 3aLKTbI.

B cnyuae Heo6xoaMMOCTY HaJIEHBTE KYXOHHYIO pyKaBULY U CNIEfiTe COAEPXKUMOe NoAL0Ha B
TEPMOCTOIKYI0 eMKOCTb. BbITpUTE €ro KyXOHHbIM MOIOTEHLIEM 11 YCTAHOBUTE Ha MECTO.
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yXxoa u obCJTYXKUBAHUE

1. OTKknounTe Npnbop 1 faiiTe eMy OCTbITb Mepes YNCTKON UK XPaHEHVEM.

2. [lpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHOM TKaHbIO.

3. Vcnonb3yiite 6ymaxkHOe NONOTEHLE, CMOYEHHOE B PacTUTENIbHOM Macie ANA yAaneHna CTONKNX
nATeH.

4. BbImoiiTe MOAA0H TeNo MblIbHOW BOLOI UMM MOMECTUTE Ha BEPXHIOKO peLleTKy NoCy[OMOeYHON
MaLLMHbl.

. He ncnonb3yitte arpeccuBHble nnv abpasvBHble YNCTALYME CPEACTBA MU PaCTBOPUTENN.

. He ncnonb3yitTe meTannnyeckie, NPOBONOYHbIE MOYANIKN MU MblTbHbIE MOAYLIEYKN.

. He moiiTe nnacTrHbl rpuns B NOCYSOMOEYHON MaLLHe.

B npouecce akcnnyaTaLmy aHTUNpUrapHoe NoKpbITHe Ha KPOMKaXx MAaCTUH FPUAA 1 B Na3ax MoxeT

cTepeTbCA. ITO TONbKO BHELUHVE NPU3HAKY, He BAnAoLMe Ha paboTy rpuns.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

Bo u3bexaHne BO3AeNCTBIA BpeHbIX BELLECTB Ha OKPYKatoLLyio CPeay 1 3A0POBbe
nprbopbl 1 6aTapen 0J4HOPA30BOro UM MHOTOPA30BOTO NCMONb30BaHUS,
L]

MOMEUYEHHbBIE OHNM U3 3TUX CUMBOJIOB, HEOOXOAVUMO YTUN3MPOBATbL OTAEbHO OT
HECOPTMPOBAHHbIX GbITOBbIX OTX0A0B. O6A3ATENBHO YTUNN3NPYIATE SNEKTPUYECKIIE 1
3MIEKTPOHHbIE N3[eNNs, a TaKKe (eC/ M 3TO NPUMeHNMO) BaTapen 04HOPA30BOro UNK
MHOTOPa30BOro UCMO/b30BaHMA B COOTBETCTBYIOLMX ODULMANbHBIX MYHKTaX
NOBTOPHOM NepepaboTk / cbopa OTXOAOB.

BPEMSA NPUrOTOBJIEHUA VU BE3OMACHOCTb NULLEBBIX MPOAYKTOB

Bpema nprrotoBnieHnsA ykasaHo NpnbnmsntenbHo. Bpemsa ykasaHo A NpyuroToBNEHWA Ha rpune
KOHTaKTHbIM CMOCOO0M CBEXel Ui NOMHOCTHIO Pa3MOPOXEHHON NN NPU TeMMNepaTypHOM pPeXxume,
COOTBETCTBYIOLEM OTMeTKe 5. EClin Bam NpeACTOMT NpuroToBaeHne Gonee fennkaTHbIX NPOAYKTOB UK
Bbl NPeAnoyYnTaeTe MEHee XPYCTALLYIO UM MeHee NPOXapeHHYIo NiLLy, BbibepuTe 6onee HI13KMiA
TemnepaTypHbIi pexum. ITo BpeMA NPUBOANTCA ANA NPUrOTOBNEHMA CBEXMX MW NOAHOCTbIO
Pa3MOPOXeHHbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB, KOrfja PerynaTtop Temnepatypbl yCTaHOBNEH B CpefiHee
nonoxeHve. [Mpn NpUroToBNEHNI 3aMOPOXKEHHBIX TPOAYKTOB A06aBbTE 2-3 MUHYTbI AN MOPENPOAYKTOB
1 3-6 MUHYT ANA MACA U NTULbI, B 3aBUCUMOCTY OT TOMLYMHBI M NAOTHOCTY Ny, ECv Bbl npegnoynTaeTe
6onee xpycTaLyto unu 6onee NPOXapeHHYIO MILLY UN XOTUTE MPUrOTOBUTb efly Kak MOXHO bbicTpee,
BblbepuTe TEMMEePaTYPHbIN PEXNM, COOTBETCTBYIOL I OTMeTKe 4/5. Mpy NpurotosneHnn GpacoBaHHbIX
NULLEBbIX MPOAYKTOB CiedyiiTe yKa3aHWAM Ha YNakoBKe UK STUKETKe.

ropAanHA MIN | BYTEPBPO[bI MIN
dune 5-7 | coip 2-3
duneitHas yacTb Kyckamm 7-8 | BetunHa (BapeHas) 5-6
rambyprep, 100 r 7-8 | 3BAKYCKU

LWALINbIK, KyOrKamu pasmepom 25 Mm 7-8 | KanbLoHe 8-9
Kpyrmblil GudLiTekc 5-7 | 6ynoykm c ropsuer cocuckon 2-3
COCUCKN 6-8 | KYPULLA/MHIEAKA

Bblpe3ka 7-9 | KypuHas rpyaka Kyckamu 5-7
OGULITEKC Ha KOCTOUKE 8-9 | 6eppblwku (KypuHble) 5-7
ATHATUHA VIHAIOLWVHAA rPYAKa, NOMTUKaMU 3-4
LWaLbIK, Kybrkamm pasmepom 25 Mm 7-8 | OBOLK

OTOMBHbIE KOTNETHI 4-6 | cnapxa 3-4
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MOPEMPOAYKTbI 6aKnaxaH, TOMTUKamu/Ky6ukamm 8-9
dune nococs 3-4 | nyK, TOHKUMK cnoamn 5-6
dune cnbaca 3-5 | nepupl, TOHKUMU TOMTUKAMV 6-8
ManTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | nepubl, 06XapuThb, 3aTEM CHATb KOXNLY 2-3
N10COCb KycKamu, paamepom 12-25 mm 6-8 | mepupbl LenMKom, CMasaHHble

Mey-pblba Kyckamu, paamepom 12-25 mm 6-9 | pacTUTeNbHLIM MACIIOM 8
TyHeL| KyCKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | kapTodenb, nomTKamu/Kybukamu 7-9
WALAbIK, KybrKami pa3mepom 25 Mm 4-6 | ®PYKTbI

KpeBeTKM 1-2 | A6NOKM, NONOBUHKAMU/NOMTVIKaMI 6-8
MOJITIOCKI 4-6 | 6aHaHbl, NPOAObHBIMY TIOMTIKaMM 3-4
CBUHNHA HeKTapWHbI, MONOBUHKaMW/NOMTVIKamMu 3-5
OTOUBHbIE, TONLWIMHOW 12 MM 5-6 | nepcuKu, NONOBUHKAaMWU/NOMTUKaMI 3-5
OKOPOK KyCKamu 5-6 | aHaHac, nomMTKamu 3-7
LWALIBIK, KyOrKamy pa3mepom 25 Mm 7-8

COCUCKM 6-8

dune, TonwwmHom 12 Mm 4-6
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite 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 rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedoséhly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pistroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pfistroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

A Povrchy pfistroje budou palit.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

@ Tento pfistroj nepouZivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢ijinych naddob obsahupuch vodu.
Smontovany gril pouzivejte vzdy na stabilni a rovné plose (radéji na dlazbé nez travé).
Kolem pfistroje nechejte alespori 50 mm volného mista.
Nedovolte, aby si v blizkosti nebo kolem grilu hrali lidé.
UdrZujte dostate¢nou vzdélenost mezi grilem a bazénem/détskym bazénkem, zavlazovaci a hadicemi.
Potraviny se mohou vznitit. Pfistroj nepouzivejte v blizkosti ¢i pod zaclonami ¢i jinymi hoflavymi

materidly, a gril sledujte, kdyz je pouzivén.
Tento gril neni grilem s otevienym ohném. Nikdy jej nepouzivejte s drevénym uhlim ¢i podobnymi @

materialy.
Nepokousejte se pouzivat grilovaci plochu samostatné. Smi se pouzivat pouze spolu se
smontovanou grilovaci zakladnou.

. Gril nepouzivejte s ia’dn)'/m jinym konektorem nez s tim, ktery byl k nému dodan.

Bezpecne pouziti elektrické § snury
Kabel (a prodluzovaci $nliru, pokud je pouzita) vedte tak, aby neprecnival, aby se nedotykal zadnych
horkych ploch a aby o néj nebylo mozno zakopnout ¢i se o néj zachytit.
Pred pouzitim prodluZovaci Sitru zcela rozvirte, abyste zabranili jejimu prehfati.
Pokud gril pouzijete venku, prodluzovaci silira musi byt vhodna pro venkovni pouziti a musi byt
udrzovéna v suchu.
Pokud gril pouZzijete venku, musite jej do elektrické zasuvky pfipojit pfes proudovy chrani¢ (RCD) s
vybavovacim proudem max. 30 mA. Proudovy chranic je treba zapojit pfimo do elektrické zasuvky
(ne do zasuvky prodluzovaci $ndry).
Pristroj musi byt zapojen pouze do elektrické zasuvky s uzemnénim.
Kabel i prodluzovaci snliru pied kazdym pouzitim prohlédnéte, jestli nejevi znamky poskozeni.
Pokud si viimnete néjakého poskozeni, pfistroj nepouzivejte.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY (OBR. 1)

1. Drzadlo 6. Odkapavacitac 11.  Spona

2. Viko 7. Konektor 12.  Dlouha trubice
3. Ukazatel teploty 8. Ovladaniteploty 13.  Nohy

4. Grilovaciplocha 9. Kontrolka 14, Zakladna

5. Z&kladnijednotka 10.  Kratka trubice
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MONTAZ

Gril smontujte podle obrazku 2. U kroku D se ujistéte, Ze dané dva vyfezy na kratké trubici zapadaji do
dvou Uchytl uvnitt grilovaci zakladny, jinak se vdm nepodafi nasadit sponu.

PRED PRVNIM POUZITIiM

. Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
. PFi prvnim pouziti se mUze z grilu uvolhovat trochu koure. To je béZzné a brzy to pomine.

POUZITI GRILU

Nasadte viko na grilovaci plochu.

Ovladanim teploty zcela otocte proti sméru hodinovych rucicek.

Ovladani teploty zapojte do grilu a potom do elektrické zasuvky nebo prodluzovaci $ilry.

Ovladanim teploty otocte na pozadované nastaveni.

AZ gril doséhne potiebné teploty, kontrolka zhasne, a pak se rozsvécuje a zhasin podle toho, jak

termostat reguluje teplotu.

Az budete hotovi, otocte ovladanim teploty zcela proti sméru hodinovych rucicek a gril vypojte ze

sité.

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

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

. Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych néstroja.

. Grilovat mlzete s nasazenym ¢i sejmutym vikem. Kdyz je viko sejmuté, vidite, co se déje, a mate nad
grilovanim absolutni kontrolu. S nasazenym vikem neplytvate tolik teplem a para, ktera se uvnitf
hromadi, vdm umozni potraviny ugrilovat v krat$im case.

. PFi snimani vika budte opatrni. Unikajici para a vihkost by mohly stéci na grilovaci plochu a
vystiiknout. Pouzivejte rukavice na vareni ¢i podobnou ochranu.

. Pokud je to nutné, pouZzijte rukavici na vareni a vyprazdnéte odkapdvaci tac do tepelné odolné misy.

Vytiete jej papirovymi utérkami a vratte zpét.

nhwn =

o

PECE A UDRZBA

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

VSechny plochy otrete Cistym vihkym hadrem.

Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchyriskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na vareni.
Odkapavaci tac umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni prihradce mycky.

Nepouzivejte agresivni ¢i abrazivni ¢istici prostfedky nebo rozpoustéd|a.

. Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i Cistici houbu obsahujici mydlo.

. Grilovaci plochu nedavejte do mycky na nadobi.

Okraje grilovaci plochy a otvory ztrati postupnym pouzivanim antiadhezni povlak. Je to Cisté kosmeticka
véc a nema to vliv na provoz grilu.

tAwN S

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostredi a zdravi kv(li obsazenym nebezpe¢nym
latkédm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
—

nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Tyto Casy povazujte Cisté za orientacni. Jsou to ¢asy pro kontaktni grilovani cerstvych nebo zcela
rozmrazenych pokrm, a byly zvoleny pro nastaveni teploty 5. U jemnéjsich pokrmi zvolte jedno z nizsich
nastaveni, anebo kdyz si prejete, aby byl pokrm méné kiupavy a vice krvavy. Jsou urceny pro Cerstvé nebo
zcela rozmrazené potraviny s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych
potravin pfidejte u plodt mofe 2-3 minuty, u masa a drlibeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a
hutnosti danych potravin. Pokud davate prednost dobie propecenym/kiupavéjsim pokrmim ¢i
upfednostiujete krat3i grilovaci ¢asy, zvolte nastaveni teploty 4/5.

Pi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

HOVEZi MIN | SENDVICE MIN
filet 5-7 | syr 2-3
steak z roSténce 7-8 | Sunka (vafend) 5-6
burger, 100 g 7-8
kebab, 25 mm kostka 7-8 | SVACINA
steak z kyty 5-7 | calzone 8-9
klobésy 6-8 | hotdog 2-3
svickova 7-9
T-bone steak (bederni &ast vysokého 7-8 | KURECI/KRUTI
rosténce s kosti ve tvaru T) 8-9 | kousky kurecich prs 5-7
(kureci) stehna 5-7
JEHNECI kr(ti prsa na platky 3-4
kebab, 25 mm kostka 7-8
pléatky rosténce 4-6 | ZELENINA
chrest 3-4
PLODY MORE lilek, na platky/kostky 8-9
filet z lososa 3-4 | cibule, tenké platky 5-6
filet z vikouse 3-5 | paprika, tenké platky 6-8
steak z platyze, 12-25 mm 6-8 | paprika, ogrilovat slupku 2-3
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | celé papriky potiené olejem 8
steak zmecouna, 12-25 mm 6-9 | brambory, na platky/kostky 7-9
steak z tunaka, 12-25 mm 6-8
kebab, 25 mm kostka 4-6 | OVOCE
krevety 1-2 | jablko, na poloviny/plétky 6-8
musle 4-6 | banany rozkrojené podélné 3-4
nektarinky, na poloviny/platky 3-5
VEPROVE broskve, na poloviny/platky 3-5
platky, 12 mm 5-6 | ananas, platky 3-7
Sunkovy steak 5-6 5-6
kebab, 25 mm kostka 7-8
klobdsy 6-8
kotleta, 12 mm 4-6
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Precitajte si pokyny a odlozZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a
pouzivatelskd udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektrickt Snuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

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

k riziku.

® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.

. Poskladany gril pouzivajte vzdy na stabilnom a rovnom povrchu (radsej na terase ako na trave).
Okolo celého pristroja nechajte priestor aspori 50 mm.
Nedovolte sa ludom hrat blizko alebo okolo grilu.
Umiestnite ho v dostato¢nej vzdialenosti od bazéna, rozstrekovacov vody a hadic.
Jedlo méze zacat horiet. Nepouzivajte spotrebic v blizkosti zéclon alebo pod zdclonami alebo inymi
horlavymi materidlmi a pocas pouzivania ho majte pod dozorom.
V&3 gril nie je ohnisko. Nikdy sa ho nepokusajte pouzivat s drevenym uhlim alebo podobnymi
materialmi.
Nepokusajte sa pouzivat grilovaciu platiiu samostatne. Musi sa pouzivat iba s poskladanou
zékladnou grilu.
Nepouzivajte gril s inym konektorom, ako tym, ktory bol dodany s vyrobkom.

Bezpecnost elektrického kabla

. Vedte kébel (a predlzovaci kébel, ak ho pouzivate) tak, aby neprevisal, nemohol sa dotykat
akychkolvek horucich povrchov, alebo sa of nedalo potknut alebo zachytit.
Pred pouzitim odvirte cely predlzovaci kabel, aby ste zabranili jeho prehriatiu.
Ak ho pouzivate vonku, musi byt predlzovaci kdbel vhodny na pouzitie vonku, a musi byt stale suchy.
Ak pouzivate gril vonku, musite ho zapojit do zésuvky s pouzitim prddového chrénica s hodnotou
poruchového pradu najviac 30 mA. Pridovy chrani¢ musi byt zapojeny priamo do elektrickej
zéasuvky (nie na konci predlzovacieho kabla).
Spotrebi¢ musi byt zapojeny iba do elektrickej zasuvky, ktord je uzemnena.
Pred kazdym pouzitim skontrolujte kébel a predlZovaci kabel kvdli zndmkam poskodenia. Ak zistite
akékolvek poskodenie, spotrebic nepouzivajte.

LEN NA DOMACE POUZITIE
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NAKRESY (OBR. 1)

1. Rukovat 6. Odkvapkavacia tacka 11.  Spona

2. Veko 7. Konektor 12.  DIhéd trubica
3. Ukazovatel teploty 8.  Ovladac teploty 13.  Nozicky

4.  Grilovacia platha 9.  Svetielko 14, Zakladna

5. Zakladna 10.  Krétka trubica

UVEDENIE DO PREVADZKY

Gril poskladajte podla obrazku 2.V kroku D dbajte o to, aby sa dva zarezy v kratkej trubici zachytili na
dvoch vystupkoch vo vnutri zékladne grilu, inak nebude mozné upevnit sponu.

PRED PRVYM POUZITIM

. Grilovacie platne utrite vihkou utierkou.
« Gril mdze pri prvom pouzivani trochu dymit. Je to normélne a rychlo sa to strati.

POUZIVANIE GRILU

Veko polozte na grilovaciu platriu.

Ovladac teploty otocte naplno proti smeru hodinovych ruciciek.

Ovladac teploty zasunite do grilu a potom do elektrickej zasuvky alebo predizovacieho kabla.

Ovladac teploty otocte na pozadované nastavenie.

Ked gril dosiahne pozadovanu teplotu, svetielko zhasne a potom bude striedavo svietit a zhasinat

podla toho, ako sa zapina termostat, aby reguloval nastavenu teplotu.

6.  Po skonceni otocte ovlddac teploty naplno proti smeru hodinovych ruciciek a vytiahnite gril zo
zasuvky.

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

. Méso, hydinu a akékolvek vyrobky z nich (mleté maso, burgery, atd’) grilujte, kym ich $tava nie je ¢ira.
Ryby grilujte dovtedy, kym nie je mdso po celej Sirke matné.

. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

. Mézete grilovat s vekom aj bez veka. Bez veka mézete sledovat, ¢o sa deje a mat grilovaci proces @
Uplne pod kontrolou. S vekom miniete menej tepla a pary, ktoré sa zhromazduju vo vnutri, ¢o
pomaha urychlit proces tepelnej Upravy.

. Pri odoberani veka si davajte pozor na unikajucu hortcu paru a prskajlce kvapky vody dopadajtice
na grilovaciu platfu. Pouzivajte kuchynské chinapky alebo podobnu ochranné prostriedky.

. V pripade potreby pomocou kuchynskej chnapky vyprazdnite odkvapkavaciu tacku do tepelne

odolnej misky. Vytrite tadcku kuchynskou utierkou a vratte na miesto.

v wnN =

STAROSTLIVOST A UDRZBA

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

2. Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

3. Natazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navlh¢enu troskou oleja na varenie.

4. Odkvapkavaciu tachu umyte v teplej vode so sapondtom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky riadu.

Nepouzivajte agresivne alebo drsné cistiace prostriedky alebo rozpustadla.

. Nedavajte grilovaciu platiiu do umyvacky riadu.

Pouzivanim sa neprifnavy povrch na okrajoch grilovacej platne a otvorov o3tcha. Toto je ¢isto kozmetické
chyba a nema vplyv na fungovanie grilu.
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RECYKLACIA

Aby nedochddzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunélnym odpadom.

Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

Tieto ¢asy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo tplne rozmrazenych potravin,
ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2 - 3 minudty pre
morské plody, 3 - 6 minUt pre méso a hydinu, a to v zavislosti od hrubky a konzistencie jedla.

Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

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

kusky kuracich pfs 5-7
JAHNACIE stehna (kura) 5-7
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | morcacie prsia, platky 3-4
rezne z karé 4-6

ZELENINA
MORSKE PLODY $pargla 3-4
filet z lososa 3-4 | baklazan, platok/kocka 8-9
filet z morského okuna 3-5 | cibule, nakrajané na tenko 5-6
steak z halibuta, 12-25 mm 6-8 | papriky, nakrajané na tenko 6-8
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu 2-3
steak z mecuna, 12-25 mm 6-9 | celé papriky potreté olejom 8
steak z tuniaka, 12-25 mm 6-8 | zemiaky, platok/kocka 7-9
kebaby, kocka velkosti 25 mm 4-6
krevety 1-2 | OVOCIE
musle 4-6 | jablko, polovica/kusok 6-8

banany, rozkrojené po dizke 3-4
BRAVCOVE nektarinky, polovica/kdsok 3-5
rezne, 12 mm 5-6 | broskyne, polovica/kusok 3-5
rezne zo Sunky 5-6 | anands, kusok 3-7
kebaby, velkost kocky 25 mm 7-8
klobasy 6-8
svie¢kovd, 12 mm 4-6
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczestwa, miedzy innymi:

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

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego

sterowania.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewajg sie.
Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn

zawierajacych wode.

Zmontowany grill ustawiaj zawsze na stabilnej i réwnej powierzchni (raczej taras, nie trawa).

Wokét urzagdzenia pozostaw co najmniej 50 mm wolnej przestrzeni.

W poblizu i dookota grilla nie nalezy bawi¢ sie ani biegac.

Ustaw grill w oddaleniu od basenu/brodzika dla dzieci, zraszaczy i wezy.

Gorace jedzenie moze parzy¢. Nie nalezy uzywac urzadzenia w poblizu zaston lub pod zastonami i
przy innych materiatach palnych. W trakcie uzytkowania grill musi by¢ nadzorowany.

Ten grill nie jest roznem. Nie prébuj uzywac do grilla wegla lub podobnego paliwa.

Nie prébuj uzywac ptyty grilla oddzielnie. Ptyta moze by¢ uzywana wytacznie na zmontowanej

podstawie grilla.

Nie uzywaj do grilla innej wtyczki niz dostarczona.
Bezpleczenstwo przewodu elektrycznego

Utéz kabel (i przedtuzacz, jedli uzyty) w taki sposdb, aby nie zwisat, nigdzie nie dotykat goracych
powierzchni, nie mozna byto sie o niego potkna¢ ani sie zaplatac.

Catkowicie rozwin i wyprostuj przedtuzacz, aby zapobiec jego przegrzaniu.

Jesli uzywasz grill na zewnatrz, przedtuzacz musi by¢ odpowiedni do uzytku zewnetrznego i musi

by¢ suchy.

Jesli uzywasz grill na zewnatrz, trzeba go podtaczy¢ do gniazda zasilania przez wytacznik réznicowo-
pradowy RCD majacy warto$c resztkowa dziatania nie przekraczajaca 30 mA. RCD musi by¢
podtaczone bezposrednio do gniazda zasilania (nie poprzez koncdwke przedtuzacza).

Gniazdo zasilania dla urzadzenia musi mie¢ pofaczenie z ziemia.

Przed kazdym uzyciem sprawdz kabel i przedtuzacz pod katem uszkodzen. Jedli stwierdzisz

uszkodzenie, nie uzywaj urzadzenia.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI (RYS. 1)

nhHhwn =

Uchwyt

Pokrywa

Wskaznik temperatury
Ptyta grilla

Jednostka bazowa

—t ~N
SomNo

Taca ociekowa

Wtyczka

Regulator temperatury

Lampka
Krétka rura
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MONTAZ

Zmontuj grill wedtug rysunku 2. W kroku D, upewnij sie, ze naciecia na krétkiej rurze sprzegaja sie z
dwoma uchwytami w podstawie grilla, inaczej nie da sie zamocowac zacisku.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

. Przetrzyj ptyty grilla wilgotng szmatka.
. Przy pierwszym uzyciu grill moze troche dymic. Jest to normalne i szybko mija.

UZYWANIE GRILLA

Potéz pokrywe na ptycie grilla.

Przekrec regulator temperatury maksymalnie w lewo.

Wetknij regulator temperatury w grill, a nastepnie podtacz do gniazda zasilania lub do przedtuzacza.

Ustaw regulator temperatury na zagdana temperature.

Po osiggnieciu wymaganej temperatury, lampka zgasnie i bedzie swieci¢ w cyklu wiacz/wytacz

termostatu regulujacego temperature.

Po zakonczeniu, przekrec regulator temperatury maksymalnie w lewo i odtacz grill.

«  Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco diuze;j.

. Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az zacznie wyciekac czysty sos. Piecz
ryby, az w catosci beda nieprzejrzyste.

. Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

. Mozna grillowac z pokrywa lub bez pokrywy. Przy zdjetej pokrywie, widzisz, co sie dzieje i masz
petna kontrole nad procesem grillowania. Przy zatozonej pokrywie, straty ciepta i pary s3 mniejsze,
dzieki czemu obrébka termiczna zywnos$ci wewnatrz grilla jest szybsza.

. Nalezy zachowac¢ ostroznos¢ podczas zdejmowania pokrywy, poniewaz na ptyte skapuje skroplona
para i bedzie sie rozpryskiwac. Uzywaj rekawic lub podobnej ochrony.

«  Gdy jest to konieczne, chwy¢ poprzez rekawice tace ociekowa i opréznij ja do termoodpornej miski.
Wytrzyj recznikiem kuchennym i zat6z ponownie.

WS

o

KONSERWACJA 1 OBSLUGA

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czystg wilgotng szmatka.

Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy jadalnej.
Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pétce zmywarki do naczyn.

Nie nalezy uzywac szorstkich lub $ciernych srodkéw czyszczacych.

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

. Nie nalezy wktadac ptyty grilla do zmywarki.

W miare eksploatacji krawedzie ptyty grilla i szczeliny beda tracity swoje powtoki nieprzywierajace. Jest to
efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.

cThwnN S

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatordw i baterii oznaczonych jednym

= Z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadéow/
recyklingu.
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CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
Podane czasy maja wytacznie charakter ogolnych wskazéwek. Czasy dotyczg grillowania kontaktowego

produktéw swiezych lub catkowicie rozmrozonych w ustawieniu temperatury na 5. Dla bardziej
delikatnych potraw, lub jesli jedzenie ma by¢ mniej przypieczone albo luzniejsze, wybierz jedno z nizszych

ustawien. Dotycza one produktdw spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych
w Srednich temperaturach. Podczas przyrzadzania mrozonek, dodac 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6

minut na mieso i dréb, w zaleznosci od grubosci i gestosci produktéw. Jesli wolisz potrawy silniej

upieczone/chrupiace, wybierz ustawienie temperatury 4/5.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypeic¢ wszelkie wskazéwki na

opakowaniu lub etykiecie.

WOLOWINA MIN | KANAPKI MIN
filet 5-7 | ser 2-3
stek z poledwicy 7-8 | szynka (gotowana) 5-6
hamburger, 100g 7-8
kebaby, kostka 25mm 7-8 | PRZEKASKI
stek z udzca 5-7 | Calzoni 8-9
kietbasy 6-8 | Hotdog 2-3
poledwica 7-9
T-bony 8-9 | KURCZAK/INDYK
piers kurczaka w kawatkach 5-7
JAGNIECINA udka (z kurczaka) 5-7
kebaby, kostka 25mm 7-8 | piers zindyka, w plastrach 3-4
kotlety z poledwicy 4-6
WARZYWA
OWOCE MORZA szparagi 3-4
filet ztososia 3-4 | baktazan, plaster / kostka 8-9
filet z okonia morskiego 3-5 | cebula, cienki plasterek 5-6
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, cienki plasterek 6-8
stek ztososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie 2-3
skory
stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | cafa papryka posmarowana oliwg 8
stek z tunczyka, 12-25mm 6-8 | ziemniaki, plaster / kostka 7-9
kebaby, kostka 25mm 4-6
krewetka 1-2 | OWOCE
przegrzebek 4-6 | jabtko, potowa / plaster 6-8
banan, plaster w dtugosci 3-4
WIEPRZOWINA nektarynki, potowa / plaster 3-5
kotlety, 12mm 5-6 | brzoskwinie, potowa / plaster 3-5
stek z szynki 5-6 | ananas, plaster 3-7
kebaby, kostka 25mm 7-8
kietbasy 6-8
poledwica, 12mm 4-6
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

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

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

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

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

®  Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.

. Uvijek koristite montirani rostilj na stabilnoj, ravnoj povrsini (bolje na terasi nego na travi).
Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.
Nemojte dozvoliti osobama da se igraju u blizini ili oko rostilja.
Drzite ga podalje od bazena/bazencic¢a za bre¢kanje, vrtnih prskalica i crijeva za polijevanje.
Hrana moze izgorjeti. Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zavjesa ili drugih zapaljivih materijala i
nadgledajte ga dok je u uporabi.
Vas rostilj nije rostilj na vatru. Nikad nemojte pokusavati da ga koristite s drvenim ugljenom ili sli¢nim
materijalima.
Nemojte koristiti plo¢u rostilja samu. Ona se mora koristiti samo s montiranim podnozjem rostilja.
Nemojte koristiti rostilj s bilo kojim drugim prikljuckom osim onog koji je dio opreme.

Slgurnost elektricnog kabela

. Savijte kabel (i produzni kabel ako ga koristite) tako da ne visi, da ne moze dodirnuti bilo kakvu vru¢u
povrsinu ili tako da se izbjegne spoticanje ili zaplitanje.
Prije uporabe potpuno odvijte produzni kabel kako bi se sprijecilo njegovo pregrijavanje.
Ako ga koristite na otvorenom, produzni kabel mora odgovarati uporabi na otvorenom i mora se
odrZavati suhim.
Ako koristite rostilj na otvorenom, morate ga ukljuciti u uti¢nicu elektri¢ne struje preko RCD sklopke
(zastitna strujna sklopka) s preostalom nazivnom radnom strujom koja ne prelazi 30 mA. RCD
sklopka mora se izravno prikljuciti na uti¢nicu elektri¢ne struje (ne na kraj produznog kabela).
Uredaj se mora prikljuciti samo na uzemljenu uti¢nicu elektri¢ne struje.
Prije svake uporabe provjerite postoje li znakovi ostecenja na kabelu i produznom kabelu. U slu¢aju
bilo kakvog ostecenja, nemojte koristiti uredaj.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI (SL. 1)

1. Rucka 6. Posuda za kapanje 1. Spojnica
2. Poklopac 7. Priklju¢ak 12.  Duga cijev
3. Indikator temperature 8.  Kontrolna tipka temperature 13. Nozice

4. Plocarostilja 9.  Svjetlo 14.  Podnozje
5. Postolje 10. Kratka cijev
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SASTAVLJANJE

Sastavite rostilj prema slici 2. Prilikom koraka D, uvjerite se da su dva ureza u kratkoj cijevi zakacena za
dvije stopice unutar podnozja rostilja, jer u protivnom necete moci pricvrstiti spojnicu.

PRIJE PRVE UPORABE

«  Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.
. Prilikom prvog koristenja moZe se pojaviti malo dima iz vaseg rostilja. To je normalno i brzo ¢e nestati.

UPORABA ROSTILJA

1. Stavite poklopac na plocu rostilja.

2. Potpuno okrenite kontrolnu tipku temperature u smjeru suprotnom od kazaljke na satu.

3. Utaknite kontrolnu tipku temperature u rostilj i potom u uti¢nicu elektri¢ne struje ili u produzni kabel.
4. Okrenite kontrolnu tipku temperature na Zeljenu postavku.

5. Kadrostilj dostigne zeljenu temperaturu, svjetlo e se u ugasiti i potom ce se u ciklusima paliti i gasiti,

kako termostat radi da bi regulirao temperaturu.

6. Kad zavrsite s pecenjem, postavite kontrolnu tipku temperature potpuno u smjeru suprotnom od
kazaljke na satu i izvucite utikac rostilja iz uti¢nice.

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

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

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

. MozZete koristiti rostilj s poklopcem ili bez njega. Bez poklopca mozete vidjeti $to se desava i imati
punu kontrolnu nad procesom rostiljanja. S poklopcem dolazi do manjeg rasipanja topline, a
stvaranje pare unutar rostilja pomaze brzem pecenju hrane.

. Kad skidate poklopac obratite paznju na kapanje i prskanje pare i vlage na plocu rostilja. Koristite

rukavice za pecnicu ili sli¢nu zastitu.

Kad je potrebno, stavite rukavicu za pecnicu i ispraznite posudu za kapanje u zdjelu otpornu na

toplinu. Obrisite je kuhinjskim papirom te je vratite na mjesto.

SCENJE | ODRZAVANJE
Prije ¢is¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uticnice i ostavite da se ohladi.

(d|
1.
2. Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.
3. Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlazenim s malo jestivog ulja.
4. Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.

. Ne koristite gruba ili abrazivna sredstva za Cis¢enje ili rastvarace.

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

. Ne perite plocu rostilja u perilici za posude.

Uporabom, rubovi ploce rostilja i urezi izgubit ¢e svoje neprianjajuce slojeve. Radi se samo o estetskim

promjenama koje ne utjecu na rad rostilja

RECIKLAZA

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

53



VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Ona se odnose na kontaktno rostiljanje svjeze ili potpuno
odmrznute hrane i odabrana su na osnovu temperaturne postavke br. 5. Za osjetljiviju hranu, ili ako vise
volite manje hrskavu ili slabije pecenu hranu, odaberite jednu od nizih postavki. Odnose se na svjezuili
potpuno odmrznutu hranu, pecenu na srednjoj temperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3
minuta za morske plodove i 3-6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustodi hrane. Ako vise volite

dobro pecenu/hrskavu hranu ili brza vremena pecenja, odaberite postavku temperature br. 4/5.

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

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

komadi pile¢ih prsa 5-7
JANJETINA pileci zabatci 5-7
raznji¢i, kockica od 25 mm 7-8 | pureca prsa, rezana 3-4
kotleti (odresci) 4-6

POVRCE
MORSKI PLODOVI patlidzan, kriska/kockica 8-9
file od lososa 3-4 | luk, tanka ploska 5-6
file od brancina 3-5 | paprika, tanka kriSka 6-8
odrezak konjskog jezika, 12-25 mm 6-8 | paprike, pecene na rostilju i oguljene 2-3
odrezak lososa, 12-25 mm 6-8 | cijele paprike, premazane uljem 8
odrezak sabljarke, 12-25 mm 6-9 | krumpiri, kriSka/kockica 7-9
odrezak tunjevine, 12-25 mm 6-8 | Sparoge 3-4
raznjici, kockica od 25 mm 4-6
$kampi 1-2 | vOCE
Jakobove kapice 4-6 | jabuka, polovina/kriska 6-8

banane, uzduzna kriska 3-4
SVINJETINA nektarine, polovina/kriska 3-5
kotleti, 12 mm 5-6 | breskve, polovina/kriska 3-5
odrezak dimljene Sunke 5-6 | ananas, kriska 3-7
raznji¢i, kockica od 25 mm 7-8
kobasice 6-8
pisanica, 12 mm 4-6
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

To napravo smejo uporabljati otroci, stari 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 prikljucite na Casovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

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

zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.

® Tenaprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Sestavljeni zar vedno uporabljajte na stabilni, ravni povrsini (raje na terasi kot na travi).
Okoli naprave pustite vsaj 50 mm prostora.
Ne pustite, da se druge osebe igrajo v bliZini Zara ali okoli njega.
Zar naj bo dovolj oddaljen od plavalnih bazenov, vseh vrst napihljivih bazenov, zalivalnih pr3ilnikov
in cevi.
Hrana se lahko vZzge. Naprave ne pustite v blizini zaves ali pod njimi ali v bliZini drugih gorljivih
materialov, prav tako je ne pustite brez nadzora.
Vas zar ni zar na oglje. Nikoli ga ne poskusajte uporabiti z ogljem ali podobnimi materiali.
Plos¢e Zara ne poskusajte uporabljati same. Uporabljate jo lahko samo s sestavljenim podstavkom zara.
Zara ne uporabljajte s katerim koli drugim priklju¢kom kot tistim, ki je prilozen.

Varna uporaba elektri¢nega kabla

. Kabel (in podaljsek, e ga uporabljate) napeljite, tako da ne visi, se ne dotika vrocih povrsin in tako da
preko njega ne morete pasti ali se spotakniti.
Podaljsek pred uporabo povsem razvijte, da preprecite pregrevanje.
Ce ga uporabljate zunaj, mora bit podalj3ek primeren za zunanjo uporabo in mora vedno ostati suh.
Ce zar uporabljate zunaj, ga morate povezati z elektri¢no vti¢nico s pomo¢jo zaicitne naprave na
diferencni tok (RCD) z nazivnim prozilnim tokom, ki ne presega 30 mA. RCD morate povezati
neposredno v elektri¢no vti¢nico (in ne na koncu podaljska).
Napravo lahko prikljucite samo v elektri¢no vti¢nico, ki je ozemljena.
Pred vsako uporabo preverite, ali sta kabel in podaljsek poskodovana. V primeru poskodb naprave
ne uporabljajte.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE (SL. 1)

1. Rocaj 6.  Pladenj za odtekanje 11.  Zaponka
2. Pokrov 7. Prikljucek 12.  Dolga cev
3. Kazalnik temperature 8.  Nastavitev temperature 13. Noge

4. Plos¢azara 9. Lucka 14. Podstavek
5. Osnovna enota 10. Kratka cev
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SESTAVLJANJE

Zar sestavite tako, kot je razvidno s slike 2. Pri koraku D se morata dve vdolbini v kratki cevi prilegati
dvema nastavkoma v podstavku Zara, drugace ne boste mogli zategniti zaponke.

PRED PRVO UPORABO

. Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.
. Ko boste zar prvi¢ uporabili, lahko malo oddaja dim. To je povsem obicajno in bo kmalu izginilo.

UPORABA VASEGA ZARA

Namestite pokrov na plo$co Zara.

Nastavitev temperature zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca do konca.

Nastavitev temperature prikljucite v Zar in nato v elektri¢no vti¢nico ali podaljsek.

Obrnite nastavitev temperature na Zeleno nastavitev.

Ko zar doseze zeleno temperaturo, se bo lucka ugasnila in nato cikli¢no prizigala ter ugasala, saj bo

termostat deloval tako, da bo ohranil temperaturo.

Ko koncate, nastavitev temperature zavrtite v nasprotni smeri urinega kazalca do konca in zar

odklopite iz elektricnega omrezja.

. Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepricani, jo $e pokuhajte.

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

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

. Zar lahko uporabljate s pokrovom ali brez. Ce pokrova ne uporabljate, lahko vidite, kaj se dogaja in
imate popolni nadzor nad pec¢enjem. Ce uporabite pokrov, prihranite toploto in akumulirana para
znotraj pokrova bo pripomogla h hitrejsi pripravi hrane.

. Bodite previdni pri odstranjevanju pokrova, saj lahko para in kapljice padejo na plos¢o Zara in vas
poskropijo. Uporabite rokavice za pecico ali podobno zascito.

. Ce je potrebno, uporabite rokavico za pecico in izpraznite pladen;j za odtekanje v ognjevarno posodo.

Obridite ga s papirno kuhinjsko brisaco, nato ga ponovno vstavite.

WS

o

NEGA IN VZDRZEVANJE

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

2. Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

3. Zaodstranjevanje trdovratnih madezZev uporabite papirnato brisaco z malo jedilnega olja.
4. Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.

. Ne uporabljajte moc¢nih ali abrazivnih Cistilnih sredstev ali topil.

. Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstey, Zi¢ne volne ali milnih blazinic.

. Plosce zara ne dajajte v pomivalni stroj.

Z uporabo se bo ucinkovitost prevleke proti prijemanju na robovih plosce Zara in rezah zmanjsala. To je
samo lepotna napaka in ne vpliva na delovanje Zara.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
= Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,

kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti navedeni ¢asi naj vam sluZijo zgolj kot vodilo. Veljajo, kadar na Zaru pecete svezo ali povsem

odmrznjeno hrano in ste izbrali 5. nastavitev temperature. Za bolj ob¢utljivo hrano ali ¢e imate raje manj

hrustljavo zapeceno ali bolj surovo hrano, izberite eno od nizjih nastavitev. Doloceni so za svezo ali

popolnoma odmrznjeno hrano, kuhano s srednjo temperaturo. Pri kuhanju zamrznjenih Zivil pristejte 2-3
minute za morsko hrano in 3-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane. Ce
imate radi povsem peceno/hrustljavo hrano ali hitrejsi ¢as pecenja, izberite 4/5. nastavitev temperature.
Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

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

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

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

banane, narezane po dolgem 3-4
SVINJINA nektarine, polovica/rezina 3-5
zarebrnice, 12 mm 5-6 | breskve, polovica/rezina 3-5
zrezek iz krale 5-6 | ananas, rezina 3-7
kebab, kocke 25 mm 7-8
klobase 6-8
ledvi¢na pecenka, 12 mm 4-6
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AlopaoTte Tig 00nyieg, UAGETE TIC 08 AOPANEG LEPOG KAl O TIEPITTTWON TTOU SWOETE Tr) CUOKEUH 0€ AANOV
xpnotn, dwote padi kai Tic 0dnyiec. Apatpéote 6Aa Ta UNIKA CUGKELATIAG TIPLV AT TN XPHON.

SHMANTIKA METPA ASOANEIAS

Tnpeite Ta Bacika HETPA ACPANELAC, CUUTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TIAPOKATW:

H mapouoa cuokeun umopei va xpnaotuomnolnBei amé maidid nAkiag Avw Twv
8 ETWV KOl ATOUO UE PEIWUEVEC OWUATIKEG, AIOBNTAPIEC 1) S1AVONTIKEC
IKavOTNTEC i} ATopa Tiou 6ev SIABETOLY EMAPKN EUMELPIA 1) YVWan, UTTO TV
npoUndBeon 6t Ba Ppiokovtal umod emifAeyn i Ba AdBouv oxeTIKEC 0dnyieg
Kall KATavooUV Toug KIVOUVOUG TTIOU VEXEL N XPron TNG UOKeVAG. Ta maidid
dev pEMEL va XPNOIUOTOLOUV TN cUoKeu w¢ maixvidl. O kKaBapiopog kat n
ouvtripnon amnd xprotn dev MPEMEL va mpaypatomolouvTal and maidid, EKTog
Kt av eivatl dvw Twv 8 eTwv Kai Bpiokovtal umd emiBAeyn. Na diatnpeite
OUOKEUN Kal To KAAWSIO pakpld amd maidid NAIKiag KATw Twv 8 ETwWV.

Mn ouVOEETE T CUOKEUH HE XPOVOSIAKOTITN 1} CUCTNUA TNAEXEIPIOMOU.
A Orem@aveleg TN OUOKEUNC BeppaivovTal urePBOAIKA.

Eav To kahwdio gival Bapuévo, mpémel va avtikataotadei and tov
KATOOKEVAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1) KATTOL0 €£0UCI000TNUEVO

TPOCWTIO TIPOC ATIOPUYN KIVOUVWV.

®  Mnv xpnolpoTOLEiTe QUTH TN GUOKEUH KOVTA OE UMavIEpeC, VTouliépec, IMTpeC 1§ dGAa Soxeia mou
TIEPLEXOLV VEPOD.
Na XpnOIOTIOLE(TE TAVTA TN CUVApPHOAoyNnUEVn YNoTIEpa og 0Tabepr), emimedn emedvela
(MPOTIUAOTE MAAKOOTPWTEC EMPAVELEC AVTI VIOl EMPAVELES e YPATISI).
Na agrvete eAeVBep0 XWPO TOUAAXIOTOV 50 mm yUpw-yUpw amé T CUCKEUN).
Mnv agrjvete dtopa va mai(ouv Kovta 6T GUOKEUN 1} YOPW ammd auThv.
Na Kpatdte Tn 6UOKELH O€ PeyAAn amdoTacn amd Moiveg, PEKAOTAPES Kal AAOTIKA.
O1 TpOQEC Umopei va kaoUv. Mnv XpnGOIUOTIOLEITE T GUOKEUK KOVTA 1} KATW amd KoupTiveg i AAa
€VPAEKTA UNIKA Kall VAl TNV MPAETIETE EVW) XPNOIUOTOLETAL.
H ynotiépa Sev gival Ynotaptd. Mnv mpoomabroeTe va T XpnoLUOmMoIAoETe TOTE Pe KapBouva i
TIAPOUOLA UAIKA.
Mnv TpoomaBroETE Va XPNOILOTOCETE TIG MAAKEC YKPINEPAG amo POVEC Touc. Mpémel va
XPNotuomolouvTal HOVo 0€ GLUVOUACUO UE TN cuvappoloynuévn Baon The YnoTiépag.
Mnv xpnotpomoleite Tnv YnoTiépa pe dANo BUoua amd auTto TTou TaPEXETAL.

Aocpa}\sm nAekTpIKOU KaAwSiov
Apopoloyriote To KaAwdio (kat To KaAwdio eMEKTAONG, AV UTIAPYXEL), £T0L WOTE Va UNv TTPOEEEXEL va
unv umopei va épOet og ema@n pe BepUEC EMPAVELEG, va Unv UTTAPXEL KivOUVOG va OKOVTAWETE i va
TACTE( KATIOU.
ZeTUAETE MANPWE TO KAAWSIO ETTEKTACNG TTPLV AT TN XPHON, Yla TNV Amo@uyR utiepBépuavong.
Ma xprion o€ eEWTEPIKO XWPO, TO KAAWSI0 EMEKTACNC PEMEL val €ival KATAAANAO yia Xprion o€
€€WTEPIKOUC XWPOUG Kal TTPETEL val SlaTnpeiTal OTEYVO.
Av xpnolpomolfoeTe TNV YnoTiépa o€ EWTEPIKS XWPO, TTPEMeL va T ouvdéoeTe otny mpia péow RCD
(81dtagn mpootaciag pevpaTog SilappPorC) UE OVOUAOTIKG pelpa Slapporc mou dev umepPaivel Ta 30
mA. To RCD mpémel va ouvdéetat ameuBeiag otnv mpila (0xt 0To Akpo Tou KaAwdiou EMEKTACNC).
H ouokeun mpémel va cuvdéetal povo oe Tpileg e yeiwon.
Na e\éyxete To KaAwS10 kKal To KaAWSI0 EMEKTAONC Yia onpddia {npidg, mptv amo kdbe xprion. Av
evtomioete omoladnmoTe {nuid, Pnv XpnOlLOTIOICETE Tr GUOKEUN.

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH
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ZXEAIA (EIK. 1)

1. XewpohaPn 6. Aiokoguypwv 1. K\

2. Kamdkt 7. Booupa 12, ZwAAvag Peyahou PRKoug
3. Asiktng Beppokpaaciag 8.  PubuioTrc Beppokpaaciag 13.  Mélpata

4. TINAKeC YKpINEPaC 9. Auyvia 14, Bdon

5. Baoikn povada 10.  ZwAAvag LIKPoU MAKOUG

2YNAPMOANOTHZH

YuvappoAoyROoTE TNV YNoTIEPA CUUPWVA UE TNV EIKOVA 2. 210 Bripa D, Befaiwbeite oT1 ot SU0 eykomég 01O
owAfva pikpoU prkoug cuvdéovtal pe Tig SUo mpoefoxEg 0TO ECWTEPIKO TNG BAONG TNG YNOTIEPAC. Z€
avTiBetn mepimtwon, dev Ba PmopéoeTe va ao@ANCETE TO KA.

MPIN ANO THN NMPQTH XPHZH

. YKOUTTIOTE TIG MAAKES TNG YKPIMEPQG pE éva Bpeyuévo mavi.
. H wnotiépa evdéyetal va kamvioel Aiyo dtav tnv XpnolUOTOIROETE yla TPWTN Gopd. AuTo €ival
@uololoyikd Kat Ba eahelpBei cuvTopa.

XPHZH THXZ WHXTIEPAX

1. TomoBeTAOTE TO KAMAKI EMAVW OTNV MAAKA YKPIAEPAC.

2. ZTpéYPte MARPWE TPOC TA apLoTEPA To puBIOTH Bepiokpaaiac.

3. Zuvdéote To pubuIoTH BeppoKpaciag oTnv YnaoTiépa Kal Emelta otny mpila 1 01o KaAwdio
EMEKTAONG.

4.  Ofote 10 puBUIOTH BeppoKpaciag oTnv emBuUNTH PUBLION.

5. ‘Otavn Ynotiépa etdoel Tnv embupuntn Oeppokpaaia, n Auxvia 6a ofroel kat 0T ouvéxeia Ba
avapoofrivel, evw o Beppootdtng Ba Satnpei T Beppokpacia.

6. Otav TelelwoeTe, OTPEPTE TO PUOWIOT BepoKpaciag MARPWE EPOC Ta APLOTEPD Kal amoouveEéoTeE
v YnoTiEpa.

. BeBawwBeite ot1 éxel YnBei. Edv Sev eioTe aiyoupol, PrioTe To Aiyo mapanavw.

. Whote kp€ag, KOTOmMOUAO Kal Ta Aomd mapdywya (KIpd, PmeTékia, KATL) péxpt va Byalouv kabapd
Coupid. Ynote To Papt PéxpL n odpka tou va gival eEohokAripou adtapavic.

. ApaipéoTe To Pnuévo QaynTo pe EUNVA 1 TAAOTIKA OKEUN HAYEIPIKAG.

. Mrmopeite va XpnoIHOTOLETE TNV YNOTIEPA HE 1) XWPIG TO KamdkL. Av To Kamdki dev gival
TomoBetnuévo, umopeite va BAémete T cupPaivel kal va éxete mApn éAeyxo Tng Sladikaoiag
Ynoipatoc. Av 1o Kamdki ival TomoBeTnpéVO, XAVETE AiyoTEPN BEPUOTNTA KAt 0 ATUAG TTOU
OUCOWPEVETAL OTO EOWTEPIKO TNG YNOTIEPAG CUUPBANEL 0TO TAXUTEPO YHOIUO TWV TPOPWV.

. Otav agaipeite To Kamdki, TPooéETe, SIOTI 0 ATUOC TIOU £EEPXETAL UMOPEL VA TIECEL OTIC TTAAKES

YKpINEpag Kat va mtothioel. Na xpnotpomoleite yavTia koulivag iy KAt Tapdpolo, yia Thv ac@AAeld
oac.

. Otav eival amapaitnTo, xpnolpomoljote yavti koulivag kat adelaoTe To Soxeio Uypwv o€ €va
Tupipayo Umol. ZkouTioTe To pe xapTi koulivag Kat emavatomoBeTRoTe To 0T Béon Tou.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. AmoouvdéoTe Tn cuokeun amd Tnv TPila Kal aproTe TN VA KPUWOEL TTPLV Ao Tov KaBapIopd Kat Thv
amoBrkeuon.

2. YKOUTIOTE ONEG TIG EMPAVELEG HE €va KaBapo Ppeypévo mavi.

3. MpoocBéote Aiyo payelpiko Aadt o€ xapTi koulivag Kat XpnoIHOTIOOTE TO YIa VA ATOHAKPUVETE TOUG
EMIUOVOUC NeKEDEC,

4. MAUvete Tov 6ioko vypwv pe (e0To vePS Kat oamouvada fi TOmoOETHOTE TOV 0TO EMAVW KAAAB! Tou
TAUVTN POV TATWV.

. Mnv xpnoluomoleite okAnpd fi SlafpwTikd KaBapIoTIKA 1 SIAAUTEC.

. Mn xpnotgomoleite AelavTika opouyyapdkia f oUppa koudivag.

59



. Mnv TomoBeTeiTe TIC MAAKES YKPIMEPAC OTO TAUVTAPLO TATWV.

Me tn xprion, Ta dkpa Twv MAAKWY YKPINEPAG Kat ol uToSoxéG Ba XAoOUV TIG AVTIKOANNTIKES TOUG
EMOTPWOELC. Ol EMOTPWOEIS AUTEC Eival KaBapd SlakoouNTIKEC Kal n amwAELd Toug dev Ba emnpedoel Tn
Aertoupyia TnC YnoTiépac.

ANAKYKAQZH

Ma v amo@uyn mpoPAnuatwy oto mepIBAAoV Kat TV uyeia Aoyw mPBAaBwv ouciwy,
ﬁ K Ol OUOKEUEG Kal Ol EMAVAQOPTI(OUEVEC KAl N EMAVAPOPTI(OUEVEG UTTATAPIEG TIOU
= ETTIONUAIVOVTAL PE KATIOLO ATTO AUTA Ta OUPPBOAG, Sev TTPEMEL VA AMTOpINTTOVTAL E T
Kowvd olkiakd amoppippata. Na amoppinteTe mAvTa TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKES
OUOKEVEG Kal, OTTOU XpelaleTal, TIC Emava@opTI(OUEVEG KAl LN EMAVAQOPTI{OUEVES
umatapiec, o KATdAANo, emionpo onpeio GUANOYNG/AVAKUKAWGONG.

XPONOI WHZIMATOZ & AZOANEIA TPOOIMQN

Ot xpdvol auToi va XpnaoluomolovvTal eVOEIKTIKA Kat Lovo. AQopoUuv PROIUo €€ eMagnc yia TpO@IUa
(PPEOKa 1} TTOU €XOLV EMayWOoel eVTEADG Kal eMAEXTNKAV pe Bdon T pubion Beppokpaciag 5. a mo
€UTTAON TPOPIUA 1 AV TIPOTIMATE TO PAYNTO GAC AlyOTEPO TPAYAVO H IO WHO, EMAECTE i amd TIC
XaUNAGTEPEC PUBITELC. AQOPOUV PPETKES I TTARPWE AMOYUYUEVES TPOPES TTOU PVOVTAL LIE TOV SIOKOTTN
Beppokpaoiag otn peoaia O€on. Katd 1o Yrioipo KATEYUYHEVWY TPOPWY, TPOCGOHECTE GTOV XPOVO
Ynoipatog 2-3 Aemtd yia Bahacotva kat 3-6 AemTd yia KpEag Kal TOUAEPIKA, AVANOYa HE TO TIAXOG KAl TV
TIVKVOTNTA TWV TPOQWV. AV TTPOTIUATE Kahonuévo/Tpayavo eaynto i TaxUTEPOUG XPOVOUC YNGiuaTog
emAE€Te Tn pLOION Beppokpaciag 4/5. Katd To Yrioiuo TPOGUTKEVAOHEVWY TPOPWY, Va aKoNouBeite
TMAVTOTE TIC 08NYiEC TTOU AvayPAPOVTAL OTN CUCKEUAGIA ) TNV ETIKETA.

MOZXXAPI MIN | TOIT MIN
QNETO 5-7 | tupi 2-3
KOVTPA QINETO 7-8 | Caumov 5-6
um@tét, 100 yp. 7-8
00UBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8 | ZINAK
KINOTO 5-7 | KaAtoove 8-9
AOUKAVIKA 6-8 | xotvtoyk 2-3
omahoumnpl{oAa 7-9
umpi{oAa 8-9 | KOTOMOYAO/TANONOYAA

KOTOTIOUAO, YINOKOUUEVO QINETO 5-7
APNI umoUTIa (KOTOTTOUAO) 5-7
Kepmdm, KOBot 25 mm 7-8 | yahomoUAa, Yihokoupévo otribog 3-4
maiSaKia 4-6

AAXANIKA
OANAXZIINA onapayyla 3-4
GONOMOC QINETO 3-4 | pehrCdvec, pétec/kuBol 8-9
NaBpdki @INETO 3-5 | KpeUUOSIa, NeMTEC QETEC 5-6
KOAKAVL @INETO, 12-25 mm 6-8 | mmepIE, NemTEQ PETEC 6-8
GONOMOC QETA, 12-25 mm 6-8 | mmepiéc, Yriotuo katomy EeAoudioua 2-3
Slpiag péta, 12-25 mm 6-9 | ONOKANPEC TITEPIEC 8
TOVOG Q€T 12-25 mm 6-8 | mardreg, @éte¢/kufBol 7-9
00UBAAKL, KUBOL 25 mm 4-6
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yapibeg 1-2 | OPOYTA

XTéEvia 4-6 | unha, Koppéva oTn Péon 1) O€ QPETEC 6-8
XOIPINO UMAVAVES, KOUUEVEG KATA UAKOG 3-4
umpIldAeC, 12 mm 5-6 | veKTapivia, KOUUEVO OTN PEON ) OE PETEC 3-5
XOlPOMEPL KAMVIOTO 5-6 | poddkiva, Koppéva oTn Yéon 1 O€ PETEG 3-5
00UPBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8 | avavdg, KoUpéVoC O PETEC 3-7
AouKAvIKa 6-8

Yapoveppt, 12 mm 4-6
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

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

Ne csatlakoztassa a késziiléket id6zit6é kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A\ A készlilék feliiletei felforrésodnak.

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

a veszélyeket.

® Ne haszndlja a késziiléket firdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett.
Az 6sszeszerelt grillt mindig stabil, egyenes fellleten hasznalja (inkdbb teraszon, mint fiivon).
Hagyjon legaldbb 50 mm helyet a teljes berendezés kordil.
Ne engedje az embereket a grill kdzelében, vagy a grill kéril jatszani.
A berendezést Uszd-/pancsolé medencétdl, locsoldtol és slagtol téavol tartsa.
Az élelmiszer kigyulladhat. Ne hasznélja a késziiléket fliggdnydk vagy egyéb gyulékony anyagok
kozelében, illetve hasznalat sordn mindig tartsa szem el6tt a késziiléket.
A grill nem sitérostély. Soha ne probalja szénnel vagy hasonld anyagokkal hasznalni.
Ne haszndlja a grillezé lapot magéban. Az kizérélag az 6sszeszerelt grill alapzatdval egyditt hasznalhato.
Ne hasznalja a grillt a mellékelten kiviil semmilyen mas csatlakozéval.

Elektromos kabel biztonsaga
Vezesse el a kébelt (ha hasznal hosszabbitét azt is), hogy ne l6gjon be és ne érhessen semmilyen
forré feliilethez, valamint nehogy valaki elakadjon és megbotoljon benne.
Hasznélat el6tt teljesen tekerje le a hosszabbitdt, hogy megévja azt a tilmelegedéstdl.
Ha kiiltéren haszndlja, akkor a hosszabbité kiiltéri hasznélatra alkalmas kell, hogy legyen, illetve
szarazon kell tartani.
Ha kiiltéren hasznalja a grillt, akkor azt egy RCD (dram-védbkapcsold) eszkdzon keresztiil kell
csatlakoztatni 30mA-t meg nem haladé névleges hibadrammal. Az RCD-t kdzvetlendil a csatlakozo
aljzatba kell csatlakoztatni (nem a hosszabbit6 végéhez).
A berendezést csak foldelt konnektorhoz lehet csatlakoztatni.
Hasznélat el6tt ellendrizze a kabelt és a hosszabbitét, hogy nincsenek-e rajtuk sériilésre utalé jelek.
Ha lat rajtuk sériilést, ne hasznadlja a berendezést.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA
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RAJZOK (1 ABRA)

1. Fogantyu 6. Csepegtetd tlca 11.  Csipesz

2. Fedd 7. Csatlakozo 12. Hosszl csé
3. Hoémérséklet kijelzé 8. HOmérséklet-szabalyozd 13. Labazat

4. Grillezé lap 9. Lampa 14, Alapzat

5. Alapzat 10.  Roévid cs6

OSSZESZERELES

A 2. 4bra alapjan szerelje 6ssze a grillt. A(z) D |épésnél gy6zédjon meg réla, hogy a rovid csévon [évo két
bemetszés kapcsolddik a grill alapzatan 1évé két fiilhoz, kiilonben nem lehet régziteni a csatokat.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

«  Agrillez6 tanyérjait nedves kenddvel torolje le.
. Els6 hasznalatkor egy kicsit fustdlhet a grill. Ez normalis és hamar el fog mulni.

A GRILL HASZNALATA

Helyezze a fedét a grillezé lapra.

Allitsa a hémérséklet-szabalyozot teljesen 6ramutatd jarasaval ellentétes iranyba.

Dugja be a hémérséklet-szabalyozot a grillbe, majd a konnektorba vagy a hosszabbitdba.

Allitsa a hémérséklet-szabalyozot a kivant bedllitasra.

Amikor a grill eléri a kivant hémérsékletet, a [dmpa kialszik, majd ki- és bekapcsol a termosztat

mikédése szerint, hogy szabalyozza a hémérsékletet.

6.  Amikor készen van, dllitsa a hémérséklet-szabéalyozot teljesen 6ramutato jérasaval ellentétes irdnyba,
majd huzza ki a grillt.

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

« Ahust, baromfit és barmilyen szadrmazékot (vagdalt hust, hamburgert stb.) addig stisse, amig a leviik
el nem tlnik. A halad pedig addig slisse, amig a husa teljesen atlatszatlanna valik.

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

. Fedével és fedé nélkiil is grillezhet. Ha fedd nélkil végzi a stitést lathatja, hogy mi torténik és teljesen
ellendrzés alatt tarthatja a grillezési folyamatot. Ha fedével végzi a stitést, akkor kevesebb hét
pazarol, illetve a beliil Iévé g6z segiteni fog az étel gyorsabb siitésében.

. Legyen dvatos a fedé levételekor a felszabadulé, grillezé télra lecsapddé géz és nedvesség, valamint
frocsogés miatt. Hasznaljon keszty(t vagy hasonlé védofelszerelést.

. Sziikség esetén hasznaljon siitékeszty(t és Uritse ki a csepegtetd talcat egy héallo edénybe. Torélje

el konyhai papirtorl6vel, majd tegye vissza.

v wn =

POLAS ES KARBANTARTAS

A
1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(ilni a tisztitas és tarolas el6tt.
2. Azosszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.
3. Amakacs szennyezédéseket egy kevés féz6olajjal megnedvesitett papir térlékendével tavolitsa el.
4. Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatogép felsé polcara helyezve mosogassa el a csepegtetd
talcat.
. Ne hasznéljon erés vagy surold hatdsu tisztitdszereket vagy olddszereket.
. Surolészert, fémszélas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.
. Ne tegye a grillez6 lapot mosogatdgépbe.
A hasznélat soran a grillezé lap és a nyilasok elveszitik a tapadasmentes bevonatukat. Ez csak szépséghiba,
nincs hatdssal a grill m@ikodésére.
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UJRAHASZNOSITAS

nem Ujrat6lthet6 akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette

ﬁ E Az alabbi jeldlések valamelyikével ellatott készllékekben, valamint Ujratolthetd és
|

kérnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi

hulladékkal egyiitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha

vannak, az Ujrat6lthetd és nem ujratolthetd akkumulatorokat mindig a megfeleld

hivatalos hulladék-tjrahasznositd/begyijté kdzpontba kell vinni.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG
Haszndlja ket ilyenkor csupan iranymutatoként. A friss ételek kontakt grillezéséhez vagy fagyasztott

kiolvasztdsahoz vannak é a 5. hémérsékleti bedllitas alapjan lehet kivalasztani 6ket. A puhabb ételek

esetében, vagy ha kevésbé ropogodsan szereti az ételt, vélassza egy egyik alacsonyabb beallitast. Friss,

vagy teljesen felengedett élelmiszerre vonatkoznak, kozepes fokozatra dllitott hémérsékletbeallitas

mellett. Ha fagyasztott élelmiszert sit, az élelmiszer vastagsagétol és str(iségétdl fliggben, tengeri étel
esetén 2-3 percet, hus és szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozza az értékekhez. Ha szereti a jél atsult/
ropogds ételeket, vagy ha gyorsabb siitési idét szeretne, akkor valassza a 4/5. hémérsékleti beéllitast.
Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé Gtmutatdsokat.

MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 | sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 | sonka (fétt) 5-6
huspogécsa, 100g 7-8
kebab, 25mm kocka 7-8 | HARAPNIVALOK
kerek szelet 5-7 | calzone 8-9
kolbasz 6-8 | hotdog 2-3
vesepecsenye 7-9
t-csont 8-9 | CSIRKE/PULYKA

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

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

banan, hosszanti szelet 3-4
DISZNO nektarin, fél/cikk 3-5
szeletek, 12mm 5-6 | 6szibarack, fél/cikk 3-5
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sonkaszelet 5-6 | ananasz, cikk 3-7
kebab, 25mm kocka 7-8
kolbész 6-8
vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tiim ambalajini gikarin.

ONEMLiI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

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

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

A Cihazin yiizeyleri cok i1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici, treticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda
kullanmayin.
Monte edilmis 1zgaray! her zaman sabit, dliz bir yiizey tizerinde kullanin (cimler yerine tas doseli
bahce avlusu).
Cihazin etrafinda her ydonde en az 50 mm bosluk birakin.
insanlarin izgaranin yakinina gelmesine izin vermeyin.
Yiizme havuzu/cocuk havuzu, sulama sistemleri ve hortumlardan yeterince uzakta tutun.
Yag alev alabilir. Cihazi perdelerin veya diger tutusabilir malzemelerin yakininda veya altinda
kullanmayin ve kullanim sirasinda dikkatli olun.
Izgaraniz bir mangal (barbekii) degildir. Izgaranizda kdmiir veya benzer maddeleri asla kullanmaya
calismayin.
Izgara plakasini tek basina kullanmaya calismayin. Izgara plakasi sadece monte edilmis 1zgara tabani
ile birlikte kullanilmalidir.
Izgaray, tiriinle birlikte verilen disinda herhangi bir konnektérle kullanmayin.
Elektrlk Kablosunun Giivenligi
Kabloyu (ve kullaniliyorsa, uzatma kablosunu) sarkmayacak, sicak ytizeylere dokunmayacak ya da
takilip dismeye yol agmayacak sekilde yonlendirin.
Asirtisinmasini 6nlemek icin, uzatma kablosunu kullanmadan 6nce tamamen ¢dzerek uzatin.
Dis mekanlarda kullanacaksaniz, uzatma kablosu dis mekan kullanimina uygun olmali ve kuru
tutulmahdir.
Izgaray1 dis mekanlarda kullaniyorsaniz, elektrik prizine bir RCD (kagak akim rélesi) Gzerinden ve 30
mA dederini asmayan bir nominal artik calistirma akimi ile baglanmalisiniz. RCD, elektrik priizine
dogrudan baglanmalidir (uzatma kablosunun ucuna degil).
Cihaz sadece toprak hattina sahip bir elektrik prizine baglanmalidir.
Her kullanimdan 6nce kabloyu ve uzatma kablosunu hasar belirtilerine karsi inceleyin. Herhangi bir
hasar gozlemlerseniz cihazi kullanmayi sona erdirin.

SADECE EV ICI KULLANIM
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GIZIMLER (SEKIL 1)

1. Sap 6. Damlama tepsisi 1. Klips

2. Kapak 7. Konnektor 12. Uzuntiip
3. Isigbstergesi 8.  Isikumandasi 13.  Ayaklar
4. lzgara plakasi 9. Lamba 14. Taban

5. Taban Unitesi 10.  Kisatip

MONTAJ

Izgarayi Sekil 2'ye gére monte edin. D asamasinda kisa tlipteki iki centigin, 1zgara tabaninin i¢c kismindaki
iki cikintlya gegcmesine dikkat edin, aksi takdirde klipsi takamazsiniz.

iLK KULLANIMDAN ONCE

Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
Izgaraniz ilk kez kullanilirken biraz duman ¢ikarabilir. Bu durum normaldir ve kisa bir stire sonra

ortadan kaybolacaktir.

IZGARANIZIN KULLANIMI

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

1. Kapadi 1zgara plakasinin (izerine yerlestirin.

2. Istkumandasini tamamen saatin aksi yonde ayarlayin.

3. Istkumandasinin fisini 1zgaraya, ardindan elektrik prizine veya uzatma kablosuna takin.

4. Isitkumandasiniistenilen ayara cevirin.

5. lzgaraistenilen sicakliga ulastiginda lamba sénecek ve ardindan, termostat i1siy1 diizenlemek icin
calisirken zaman zaman yanip s6necektir.

6. lslem tamamlandiginda, st kumandasini tamamen saatin aksi yénde ayarlayin ve izgaranizin fisini
elektrik prizinden cekin.

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

. Pisen yiyecedi ahsap veya plastik aletlerle alin.

. Kapak takilmis veya takilmamis durumda 1zgara yapabilirsiniz. Kapak takilmamis durumdayken
pisirme islemini gorebilir ve 1zgara suireci Gizerinde tam kontrole sahip olabilirsiniz. Kapak takilmis
durumdayken isi ve buhar i¢ kisimda birikerek daha az 1s1 ve buhar kaybini ve dolayisiyla pisirme
isleminin hizlanmasini saglar.

. Kapagi ¢ikarirken buharin disari ¢ikmasini ve olusan su damlalarinin 1zgara plakasina damlayarak
sicramasini dnlemeye 6zen gosterin. Korunmak icin firin eldivenleri veya benzer koruyucu
malzemeler kullanin.

. Gerektiginde bir firin eldiveni kullanin ve damlama tepsisini su gecirmez bir kaseye bosaltin. Kagit
havluile silerek yeniden yerine takin.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

2. Tum ylzeyleri nemli bezle silin.

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

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

Izgara plakasinin kenarlari ve yuvalar, kullanimla birlikte yapismaz kaplamalarini zaman i¢inde kaybederler.
Bu tamamen goriintiseldir ve 1zgaranin calismasini etkilemez.

Sert veya asindirici temizlik maddeleri veya solventler kullanmayin.
Bulasik teli, tel ylin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

Izgaray1 bulasik makinesinde yikamayin.
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol agcacadi cevre ve saglik sorunlarini dnlemek igin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
==mm genel evsel atiklarla birlikte ¢dpe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik triinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlstim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrii 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
UriinG diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Bu siireyi bir rehber olarak kullanin. Bunlar, temasli 1zgarada taze veya tamamen ¢ozdiiriilmis yiyecekleri
pisirme amaclidir ve is1 ayari 5'e dayanilarak secilmistir. Daha hassas yiyecekler icin, veya yiyecegi daha az
gevrek ya da daha az pismis tercih ediyorsaniz, dusiik ayarlardan birini secin. Bu siireler, orta kademe isi
kumandasiyla pisirilen taze veya tamamen ¢ézdurilmis yiyecekler icin belirlenmistir. Dondurulmus
yiyecekleri pisirirken yiyecedin kalinligina ve yogunluguna bagli olarak, deniz mahsulleri igin 2-3 dakika ve
et ve kiimes hayvanlari icin 3-6 dakika ilave edin. lyi pismis/kitir kitir yiyecek veya daha hizli pisirme
streleri istiyorsaniz, ist ayari 4/5'U segin.

Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket tizerindeki tiim yénergeleri izleyin.

SIGIRETI MIN | SANDVICLER MIN
fileto 5-7 | peynir 2-3
fileto dilim 7-8 | jambon (pisirilmis) 5-6
burger, 100 gr 7-8
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | ATISTIRMALIK
but dilim 5-7 | calzone 8-9
sucuk-sosis 6-8 | sosisli sandvi¢ 2-3
sigir filetosu 7-9
T-Bone 8-9 | TAVUK/HINDI

tavuk gégus 5-7
KUZU ETI but (tavuk) 5-7
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | hindi gogus, dilimlenmis 3-4
kemiksiz kusbasi 4-6

SEBZELER
DENIZ MAHSULLERI kuskonmaz 3-4
somon fileto 3-4 | patlican, dilimlenmis 8-9
levrek fileto 3-5 | sodan, ince dilimlenmis 5-6
kalkan dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, ince dilimlenmis 6-8
somon dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, kdzlenmis ve kabugu soyulmus 2-3
kilic baligi dilim, 12-25 mm 6-9 | bitln biber 8
tonbaligi dilim, 12-25 mm 6-8 | patates, dilimlenmis 7-9
kebaplar, 25 mm kiip 4-6
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iri karides 1-2 | MEYVELER

tarak 4-6 | elma, ikiye bolinmis/dilimlenmis 6-8
muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4

DOMUZ ETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5

domuz eti min | seftali, ikiye bdlinmus/dilimlenmis 3-5

kusbast, 12 mm 5-6 | ananas, dilimlenmis 3-7

but dilim 5-6

kebaplar, 25 mm kiip 7-8

sucuk-sosis 6-8

domuz filetosu, 12 mm 4-6
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

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

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

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

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

accidentele.

® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuvetd sau alte recipiente ce contin apa.

. Folositi intotdeauna gratarul asamblat pe o suprafata stabila, nivelata (pe patio mai degraba decat
pe iarba).
Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
Nu ldsati pe nimeni langa sau in jurul gratarului.
A nu se lasa in vecindtatea piscinelor/bazinelor, aspersoarelor si furtunurilor.
Alimentele se pot arde. Nu folositi aparatul ldngd sau sub perdele sau alte materiale inflamabile si
aveti grija cat timp functioneazd aparatul.
Acest gratar nu este un gratar pentru exterior. Nu il folositi cu cdrbune sau materiale similare.
Nu incercati sa folositi placa gratarului individual. Aceasta trebuie folosita doar impreuna cu baza
gratarului asamblata.
Nu folositi gratarul cu alt conector decét cel furnizat.

Slguranta cablului electric

. Indreptati cablul (si cablul prelungitor) in asa fel incat s& nu atarne, sa nu atinga nicio suprafaté
fierbinte sau sa nu vd puteti impiedica sau agdta de el.
Desfaceti cablul prelungitor complet inainte de utilizare, pentru a preveni incélzirea sa excesiva.
Daca il folositi afara, cablul prelungitor trebuie sa fie adecvat pentru utilizarea exterioara si sa
ramana uscat.
Dacé folositi gratarul afard, trebuie sa conectati priza de alimentare folosind un dispozitiv de curent
residual (RCD) cu o putere reziduala care sa nu depdseascd 30 mA. RCD trebuie sd fie direct conectat
la priza de alimentare (nu la capdtul cablului prelungitor).
Aparatul trebuie conectat doar la o priza de alimentare care are legatura la pamant.
Inainte de fiecare folosire, asigurati-vd ci nu existd semne de deteriorare la cablul prelungitor. Daca
observati cd acesta este deteriorat, nu folositi aparatul.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC
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SCHITE (FIG 1)

1. Maner 5. Unitate de bazd 10. Tub scurt

2. Capac 6. Tava pentru stropi 11.  Brida

3. Indicator pentru nivelulde 7. Conector 12. Tub lung
temperatura 8.  Control temperatura 13.  Picioare

4. Placa gratar 9. Bec 14, Bazd

ASAMBLARE

Asamblati gratarul conform Figurii 2. La pasul D, asigurati-va ca cele doud caneluri de pe tubul scurt intrd
in cele doud cleme din baza gratarului; in caz contrar, nu veti putea sd fixati brida.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

. Stergeti grdtarul cu o carpa umeda.

. Este posibil ca gratarul dvs. sa scoatd putin fum la prima utilizare. Acest lucru este normal si va
disparea in scurt timp.

MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI

Puneti capacul pe placa gratarului.

Reglati controlul temperaturii complet in sensul opus acelor de ceasornic.

Introduceti controlul temperaturii in grdtar, apoi in priza de alimentare sau cablul prelungitor.

Comutati controlul temperaturii pe treapta dorita.

Cand gratarul atinge temperatura corect, becul se va stinge, iar apoi se va aprinde si stinge in cicluri,

pe masurd ce termostatul regleazd temperatura.

6.  Cand ati terminat, reglati controlul temperaturii complet in sensul opus acelor de ceasornic si
scoateti gratarul din priza.

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

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

. Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic

. Puteti sa folositi gratarul cu capac sau fara capac. Daca nu puneti capacul, puteti vedea ce se
intdmpld si avea control complet asupra procesului de pregatire. Daca puneti capacul, veti irosi mai
putina caldurd, iar aburii ce se vor forma in interior vor ajuta la o pregatire mai rapida a alimentelor.

. Céand scoateti capacul, aveti grija ca aburii si umezeala ce iese sd nu cadd pe placa gratarului si sa
stropeasca. Folositi manusi de bucatdrie sau o protectie similara.

. Céand este necesar, folositi o manusa de bucétarie si goliti tava pentru stropi intr-un vas

termorezistent. Stergeti-o cu prosoape de hartie si puneti-o la loc.

nhwn =

NGRUJIRE SI INTRETINERE

Scoateti aparatul din prizd si lasati-| sd se raceasca inainte de a-| curata sau depozita.

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatdrie inmuiat in putin ulei de gatit.
Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de spalat vase.
Nu folositi agenti de curatare abrazivi sau duri sau solventi.

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

. Nu introduceti placa de grdtar in masina de spalat vase.

Cu timpul, laturile placii gratarului si fantele isi vor pierde invelisul non-aderent. Aceasta este doar un
defect de aspect si nu va afecta functionarea corectd a grétarului.

cAwNS =
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RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanatate cauzate de substantele periculoase,
ﬁ E aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
= Simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupd caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

TIPI DE GATIRE Sl SIGURANTA ALIMENTELOR

Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Acestia ajuta la pregatirea alimentelor proaspete sau complet
dezghetate si au fost selectate in functie de treapta 5 de temperatura. Pentru alimente mai delicate, sau
daca preferati alimentele mai putin crocante sau mai rare, selectati una dintre treptele inferioare. Se aplica
alimentelor proaspete sau complet decongelate, gatite la temperaturd medie. Pentru alimente congelate,
addugati 2-3 minute pentru fructe de mare, 3-6 minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si
densitatea alimentelor. Daca preferati alimente bine facute/crocante sau timpi de preparare mai rapida,
selectati treapta 4/5 de temperatura.

Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.

CARNE DE VITA MIN | SANDVISURI MIN
file 5-7 | branza 2-3
spate 7-8 | sunca (gatita) 5-6
burger, 100 g 7-8
kebab, cub de 25 mm 7-8 | GUSTARI
muschi 5-7 | calzone 8-9
carnati 6-8 | hotdogs 2-3
muschi 7-9
costita 8-9 | CARNE DE PUI/CURCAN

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

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

mere, jumatati/felii 6-8
CARNE DE PORC banane, tdiate pe lungime 3-4
cotlet, 12mm 5-6 | nectarine, jumatati/felii 3-5
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pulpa 5-6 | piersici, jumatati/felii 3-5
kebab, cub de 25 mm 7-8 | ananas, felii 3-7
carnati 6-8
muschi file fraged, 12 mm 4-6
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MpoueTeTe MHCTPYKLMUTE, 3aMa3eTe M1 1 T NpefjaBaiiTe, ako npefasarte n ypefa. OTcTpaHeTe BCUYKY
OMaKoBKM Npeay ynotpeba.

BAXXHU NPEANA3HUN MEPKA
CnepBaiiTe OCHOBHITE MePKU 3a 6e30MacHOCT, BKIIOYUTENHO:

To3u ypen MoXe fia ce U3MoN3Ba OT feLla Haj 8-rofuilHa Bb3pacT, KaKTo 1
OT XOpa C OrpaHnyYeHN Gr3NYECKI, CETUBHI U YMCTBEHU CMOCOBHOCTH,
VNI JIMMCA Ha OMKT 11 NMO3HaHWSA, aKo Ca HarneXaaHW/VHCTPYKTUPAHN 1
pa3bupart onacHoctuTe. C ypeaa He TpsabBa Aa urpasT aeua. MouncteaHeTo
1 nofApbKKaTa He TPAOBa Aa ce U3BBPLLBAT OT fIELia, OCBEH aKo Te He ca
Hapj 8-rofuLLIHa Bb3PacT 1 HAKOW i Harnexaa. MaseTe ypeaa v Kabena ot
Aeua nogp 8-rofuiliHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypeaa upes Tanmep Uy cMcTema 3a AUCTaHLUMOHHO
yrpaBneHue.

A\ TIOBbPXHOCTTA Ha Ypeaa LUe Ce HaropeLw.

AKo KabenbT e NoBpeaeH, Tol TPA6Ba Aa Ce NOAMEHU OT NPOV3BOAUTENS,
HEroB NpPeACTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCYXKBaHe U APYro

KBaﬂl/I(I)VILlVIpaHO 3a Ta3u yen nmue, 3a fa ce n36erHe BCAKaKbB PUcCK.

®  He BuKopucTOBYITE LiEl NPUCTPIN NOBAN3Y BaH, fyLuiB, 6aceliHiB Ta iHIWUX pe3epByapis i3 BOLOH.

. BuHarn n3non3gaiite crnobeHata ckapa Bbpxy CTabWiHa U paBHa MOBbPXHOCT (BBLTPELLEH ABOP, a He
TpeBa)
OcTaBeTe pa3CToAHMe OT Hali-Manko 50 MM OKono ypega.
He gonyckaiiTe nrpa B 651130CT JO UM OKONO CKapara.
[pbxTe ypena faney ot 6aceiiHu 3a nnyBaHe/rpebaHe, NpbCKayuKy 1 MapKyuu.
XpaHaTa Mmoxe fia n3ropu. He nsnonsgaiite ypefa B 6IM30CT 10 UKW NOJ 3aBECK WAK [PYTIA
3ananvMmMu MaTepurany, Kato ro Harnexjate no Bpeme Ha yrnotpeba.
Bawarta ckapa He e 6ap6ekio. B HIKaKbB cilyyail He M3MoNn3BaiTe AbPBEHY BbINLA MW JPYTK
nofo6HY MaTepranm.
He ce onuTBaiiTe fia U3non3BaTe nyoyaTta Ha CKapaTa cama no cebe cu. Ta TpabBa fa bbae
13MoM3BaHa caMo Cbe criobeHaTa OCHOBa Ha CKaparta.

. He n3non3sBaiite ckapaTta C KOHEKTOP, Pa3/fiyeH OT AOCTaBEHUA.

Be3onacHOCT Ha eneKkTpnyeckus Kaben
MocTaBeTe kabena (UM yabmxnuTenHna kaben, ako ce M3MoN3Ba) Taka, Ye fja He BUCK 1 ia He JOKOCBa
HUKaKBW ropeLLy NOBbPXHOCTM NN Taka, Ye HIKOM ia He MOXKe Aia Ce CMTbHE MMM OMOTAEe B HETO.
Pa3moraiite yabmxuTenHusa kaben Hamb/Ho npeau ynoTpe6ba, 3a ja NpefoTBpaTuTe NperpsaBaHeTo
my.
AKo ro n3non3sgaiTe Ha OTKPUTO, YABIIKUTENHUAT Kaben TpsAbBa Aa e NoAxoAALy 3a ynotpeba Ha
OTKPMTO 11 ja 6bie Ma3eH cyx.
AKo n3non3Bate ckapaTa Ha OTKpWTO, TPAOBa Aa A CBbPXeTe KbM KOHTaKTa Upe3 yCTPOICTBO 3a
ocTaTbyeH Tok (RCD) ¢ HomMHaneH paboTeH TOK He noseye oT 30 MA. YCTPOICTBOTO 3a OCTaTbyeH
ToK (RCD) Tps6Ba Aa 6be CBbp3aHO AMPEKTHO KbM KOHTaKTa (@ He KbM Kpas Ha YABIIKUTENHUA
Kaben).
YpepbT TpA6Ba 6be CBbP3aH CaMo KbM 3a3€MeH KOHTAKT.
Mpenu Bcska ynoTpeba nposepsBaliTe Kabena u yabmxkuTenHus kaben 3a noBpeau. AKo oTKpueTe
HAKaKBa MOBPeAa, He 13MNon3BaiiTe ypeaa.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA
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UNIOCTPALIUN (OWUT. 1)

1. [Opbxka 6. TaBnuka 3a OTTUYaHe 1. Ckoba

2. Kamak 7. KoHekTop 12. [vnraTtpbba

3. WHpukatop 3a 8.  Perynatop Ha 13. Kpaueta
TemnepaTypata Temnepatypara 14.  OcHoBa

4. Tlnoya Ha ckapaTa 9. Jlamnunyka

5. OcHoBeH ypen 10. KbcaTpbba

MOHTAX

Crnobete ckapaTa cbrnacHo 2. o Bpeme Ha cTbrka D ce yBepeTe, ue iBeTe BAMBOHATVHN B KbcaTa Tpbba
ce CKOnYBaT ¢ ABeTe 3bbyeTa B OCHOBaTa Ha CKapaTa, 3aljoTo B MPOTUBEH Clyyail HAMa fia MOXeTe Aia
3aKkpenuTe ckobarta.

NPEAN NMBPBOHAYAJIHO U3NOJI3BAHE

[ouncTBanTe NNOYNTE Ha CKapaTa C BNaXHa Kbpra.
Bb3MOXHO e Npu MbpBOTO M3M0A3BaHe OT CKapaTa fia U3f1e3e Manko KonnyecTso Aum. Tosa e
HOPMaJTHO 1 CKOPO LLie N3ye3He.

MU3MNOJIBBAHE HA CKAPATA

lMocTaBeTe Kanaka BbpXy MnovaTta Ha CKapara.

3aBbpTeTe perynatopa Ha TemnepaTypaTta HambJHO [0 Kpas, 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPEJIKa.
CBbpiKETE perynatopa Ha TemnepaTypaTta KbM CKapaTa 1 cfief TOBa B KOHTAKTa UM YABIHKUTENHUSA
Kabern.

3aBbpTeTE perynatopa Ha TemnepaTypaTa Ha XefaHaTa HacTPOKa.

Korato ckapata gocTturie Heobxoammata TemnepaTypa, TaMniyKara Lie U3racHe, KaTo c/ef ToBa Lie
CBETBA 1 13racBa, JOKaTo TEPMOCTATHT perynvpa Temneparypara.

KoraTo npukntounTe, 3aBbpTeTe perynatopa Ha Temnepatypata Hamb/HO A0 Kpas, 06paTHO Ha
UaCOBHVKOBATa CTPENIKA, CNIefl KOETO M3KIIoYeTe CKaparta.

lMpoBepeTe fanu e CrotBeHa. AKo He CTe CUrypHM, AoMNeYeTe OLye MaJIKo.

MpuUroTeAiTe MeCo, NTIYe MECO 1 BCUYKUTE M NPOU3BOAHY (KaliMa, byprepu v T.H.), LOKaTo CTaHaT
Hamb/Ho. [oTBeTe prbaTa, JOKaTO MeCoTO I 3arybu CBosTa MPO3pavyHoCT.

/3BageTe rotoBaTa XpaHa C AbPBeHV UK NAAaCTMAcoBK NprUbopu.

MoxxeTe aa neyeTe C NOCTaBEH VAW NPEMaxHaT Kanak. AKO KanakbT e MpemaxHar, e MOXeTe Aa
BMJMTE KaKBO Ce C/Ty4Ba 1 ia UMaTe MbJIeH KOHTPOM Hajj MpoLieca Ha neveHe. AKO KanakbT € MOCTaBeH,
rybuTe no-masnko TOMMHa, a obpasygaliaTa ce napa cromara 3a no-6bp30To rOTBEHE Ha XpaHarta.
BHMMaBaiiTe, KoraTo MaxaTe Kanaka, Nopafu U3nu3allata napa v pycka ot onpbCckBaHe BCe[cTBMe
Ha Najaluata BbpXy MnyioyaTa Bnara. M3nonssaite KyXHeHCKM pbKaBULW UK Apyra nogobHa 3awmta.
Korato e Heo6X0AMMO, U3MON3BaNTE KYXHEHCKI PbKaBULM M M3NPa3HeTe TaBUUKaTa 33 OTTHYAHE B
TepMoycToiiunBa Kyna. M36bpLueTe A C KyXHEHCKa XapTvA 1 A MocTaBeTe 06paTHO.

TPV U NOAAPBXKKA

1.
2.
3.

4.

M3knoueTe ypena nro oCTaBeTe fa Ce oxnlaan npean aa ro noYNCTuTe nin npm6epeTe.

[oumncTteTe BCUUKM MOBBPXHOCTN C YACTa BJlaXKHa Kbpna.

3a OTCTPaHABaHE Ha YNOpUTU 3aMbpCABaHNA n3non3ganTe KYXHEHCKa XapTuA, HaBlaXHeHa C MaJlko
roTBapCKo onno.

M3muiiTe TaBMUKaTa 3a OTTMYaHe C Tonna canyHeHa BOAa v KaTo A NOCTaBUTE B FOPHATa KOLWHKLa
Ha CbAOMUANHA MallHa.

He n3nonsgaiite pasaxpawin nnn a6pa3|/|BH|/| noyncTeam npenapatn.

He n3nonsBaiite TeneHmn ro6um, CToMaHeHa BbJiHa W CanyHeHW NOANOXKN.

He nocTaBante nnounte Ha CKapaTa B CbAOMUANHA MallMHa.

Pb6oBeTe 1 OpebpeHMEeTo Ha NIoUNTE Ha CKapaTa e 3arybaT He3anensalloTo CU NOKPUTUE BCIEACTBUE
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Ha NpoAbMKUTeNHaTa ynotpeba. ToBa abcomMoTHO He BNvAe BbpXy edeKTUBHOCTTa Ha CKaparTa.

PELUUNKNUPAHE

cybCTaHLMY, ypeauTe, akyMynaToOpHIUTE U HeaKyMynaTopHuTe 6atepum, 0603HauYeHn ¢
€[lVIH OT Te31 CMBONY, He TPAOBa Aia Ce U3XBBPIAT 3aeAHO C HECOPTUPAHY OOLLMHCKN
oTnagbuy. BuHarv n3xsbpnainTe enekTpUYeCcKn 1 eneKTPOHHN MPOAYKTY U, KbAeTo e
MPUI0XKNMO, aKyMynaTOPHI 11 HeaKyMynaTopHYM 6aTepui, Ha MOAXOAALLO oduLmanHo
MACTO 3a pelyKnnpaHe/cbbrpaHe.

E E 3a f1a ce M36erHaT eKoNOrMYHI 1 3APaBHY NPOGAeMM NOPaaM Hannune Ha ONacHu
|

BPEME 3A TOTBEHE M BE3SONACHOCT HA XPAHUTE

Te3u BpemeHa ca pedepeHTHU. Te ce OTHACAT 38 KOHTAKTHO FOTBEHE Ha P/ Ha MPECHN UAW N3LANO
pa3mpa3seHu XpaHu, 1 ca n36paHu Bb3 OCHOBa Ha TeMnepaTypHa HacTpolika 5. 3a oLLe ieN1KaTHI XpaHH,
UNY B CIyYalt ye npegnoymTaTe No-Manko XpynKasa Unv mbK No-CypoBa XpaHa, 13bepeTe HAKOA OT
MO-HNCKMTe HAaCTPONKK. Te Ca 3a NPACHa UK HaMb/IHO pa3MpaseHa XpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTPOna Ha
Temneparypata e B ,CpeAHa” nosuuusa. Korato rotenTe 3amMpa3seHa xpaHa, AobaBeTe 2-3 MUHYTU 3a MOpPCKa
XpaHa 1 3-6 MUHYTYW 38 Meco 1 JOMALLIHU NTULK, B 3aBUCUMOCT OT AebennHaTa 1 NbTHOCTTa Ha XpaHarta.
Ao npepnounTate lo6pe croTBeHa/xpynkasa XpaHa uan no-6bp3n BpemeHa 3a roteeHe, n3bepete
TemnepaTypHa HacTpolika 4/5.

KoraTo roTsuTe npefBapuUTeNHO ONAaKoBaHM XpaHW, CleABaiiTe BCUYKM YKa3aHWs, MOCOYEHM Ha
OnaKkoBKaTa UM eTukeTa.

rOBEXO MIN | CAHABUYN MIN
dune 5-7 | cupene 2-3
MbpKosia oT pubuua 7-8 | wyHKa (crotBeHa) 5-6
WHuuen, 1001 7-8
Kebar, KybueTa oT 25 MM 7-8 | NEKU 3AKYCKU
roBexfa mbpxona 5-7 | KanuoHe 8-9
HaJEeHNYKM 6-8 | xot gor 2-3
ropexgo dune 7-9
6udTek 8-9 | MUNELWKO/NYELIKO

NUIELLKN MbPAY Ha napyeTa 5-7
ATHELLKO 6yTyeTa (nunewxn) 5-7
Keban, KybueTa o1 25 MM 7-8 | nyewwKkmn rbpam, HapAasaHu 3-4
arHeLwKm Kotner 4-6

3EJIEHYYLN
MOPCKA XPAHA acnepxu 3-4
¢wne ot cbomra 3-4 | natnagxaH, napue/ky6ue 8-9
burne ot MOPCKK KOCTYp 3-5 | nyK, TbHKU GUANIKK 5-6
CTeK OT Kambana 12-25 Mm 6-8 | nunep, TbHKK NapyeTa 6-8
cTeK oT cbomra 12-25 mm 6-8 | nunep, neyeH, cnef ToBa obeneH 2-3
CTeK OT prba mey 12-25 Mm 6-9 | uan nunep, HamasaH C Maco 8
CTeK OT prba TOH 12-25 MM 6-8 | kKapTodu, napue/ky6ue 7-9
Kebar, KybyeTa o1 25 MM 4-6
cKapugm 1-2 | NNOJOBE
Muan 4-6 | abbnka, HanonoBMHa/ Napue 6-8
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CBUHCKO GaHaHW, HapsA3aH Mo AbIKMHA 3-4
kotnetu, 12 mm 5-6 | HeKTapuHW, HaNoNoBVHa /napye 3-5
nbpxona ot 6yt 5-6 | npackoBwu, HanNonoBuHa /napye 3-5
Keban, kybyeta oT 25 MM 7-8 | aHaHac, napye 3-7
HafeHNYKM 6-8
pvbuua, 12 Mm 4-6
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