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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.
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. This will damage your grill and you may
cause a fire hazard.
Don't use your grill for any purpose other than cooking food.
Don't use your grill if it is damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Power light (red) 5. Foot (underneath)
2. Thermostat light (green) 6. Cord storage hooks (on foot)
3. Grill plates 7. Switch
4. Driptray

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

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

TILTING/LEVELLING THE GRILL

You can tilt your grill so that fat and juices run into the drip tray when cooking things like burgers, meat,
etc. Alternatively, you can use your grill level for cooking things like panini, sandwiches, etc.

To tilt your grill extend the foot upwards below your grill (FIG B). Fold the foot flat again to level your grill.

USING YOUR GRILL

Sit your grill on a stable, level, heat-resistant surface.
Slide the drip tray between the two runners underneath the front of your grill (FIG A). Slide the tray
all the way in. The drip tray will collect any fat or juices that run off the plates during cooking.

1. Put the plug into the power socket.

2. Move the switchtol.

3. When the thermostat light comes on your grill is at the correct cooking temperature.
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The thermostat light will cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.
Open your grill and carefully lay the food on the bottom grill plate. Close the grill.

When you have finished cooking, set the switch to O and unplug the grill.

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

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

Remove the cooked food with wooden or plastic tools.

The hinge is articulated to cope with thick or oddly shaped foods.

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

CARE AND MAINTENANCE
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Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.

Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

Use a paper towel moistened with a little cooking oil to remove stubborn stains.

Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.

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

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

STORING
The unit may be stood vertically (on the hinged side) for storage.

RECYCLING
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To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical
and electronic products and, where applicable, rechargeable and non-rechargeable
batteries, at an appropriate official recycling/collection point.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

The following times should be used purely as a guide. They are for fresh or fully defrosted food.
When cooking frozen foods, add 2-3 minutes for seafood and 3-6 minutes for meat and poultry
(depending on the thickness and density of the food).

When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

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

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

LAMB chicken breast pieces 5-7
kebabs, 25mm cube 7-8 burger, 50g, fresh/frozen 4/5




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

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

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




Lea las instrucciones, guérdelas 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 nifos mayores de 8 afos y por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendan los posibles riesgos. Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifios solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son
mayores de 8 anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de niflos 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 baferas, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafara la
parrilla y puede causar peligro de incendio.
No use el aparato para cualquier otro propésito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta danado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Luzde encendido (roja) 5. Pie(parte inferior)
2. Luzdel termostato (verde) 6. Ganchos de almacenamiento del cable (en el
3. Placas de coccién pie)
4. Bandeja de goteo 7. Interruptor

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

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

INCLINACION / NIVELADO DE LA PARRILLA

Puede inclinar la parrilla de forma que la grasa y los jugos caigan a la bandeja de goteo al cocinar
alimentos como hamburguesas, carne, etc. De forma alternativa, puede utilizar el nivel de la parrilla para
cocinar panini, sandwiches, etc.

Para inclinar la parrilla, despliegue el pie de la parte inferior (FIG B). Para nivelar la parrilla, vuelva a plegar
el pie.



USO DE LA PARRILLA

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

. Deslice la bandeja de goteo entre las dos guias bajo la parte frontal de la parrilla (FIG A). Deslice la

bandeja hasta el fondo. La bandeja de goteo recogera cualquier grasa o jugo que caiga de las placas

durante la coccion.

Enchufe el aparato a la corriente.

Mueva el interruptor al.

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

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

utilice utensilios metalicos o afilados, éstos daiaran las superficies antiadherentes. Cierre la parrilla.

Cuando haya terminado de cocinar, ajuste el interruptor a O y desenchufe la parrilla.

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

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

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

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

. Las placas de la parrilla deberan estar mas o menos paralelas, para evitar una coccién desigual.
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CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

Limpie todas las superficies con un pafio 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 jabon, o péngala en la rejilla superior del lavavajillas.
No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabon.

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

Para ahorrar espacio, baje la pestaiia de soporte, enrolle el cable en el compartimento para el cable y
guarde la parrilla en posicion vertical.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
Ef E peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
mmmm aParezca 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.



TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

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

Cuando cocine alimentos congelados, afada 2-3 minutos para los pescados y mariscos, y 3-6 minutos para
la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las porciones.
Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la etiqueta.

TERNERA MIN | SANDWICHES MIN
filete 5-7 | queso 2-3
filete de lomo 7-8 | 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
PESCADOY 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 atuin, 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 jamén 5-6 | pifa, en rodajas 3-7
kebabs, cubitos de 25mm 7-8
salchichas 6-8
lomo tierno, 12mm 4-6




Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zdkladni 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 nedosahly
véku alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pfistroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

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

nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Tento pfistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych nadob obsahujicich vodu.
Potraviny nebalte do plastovych folii, polyetylenovych sacki ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpedi vzniku pozéru.
Pristroj nepouzivejte k zadnym jinym ucelim nez k pfipravé jidla.
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Kontrolka pfipojeni k siti (Cervena) 5. Noha (vespod)

2. Kontrolka termostatu (zelend) 6.  Hacky pro ulozeni $adry (na noze)
3. Grilovaci plochy 7. Vypinac

4, Odkapévaci tac

PRED PRVNIM POUZITIM

Grilovaci plochy utfete vlhkym hadrem.
PFi prvnim pouZiti se mUZe z grilu uvolfovat trochu koure. To je béZné a brzy to pomine.

NAKLANENI/VYROVNAVANI GRILU

Gril mdzete naklonit, aby pfi grilovani potravin, jako jsou hamburgery, maso atd., tuk a stava stékaly do
odkapavaciho tacu. Také mazete gril pouzit ve vyrovnané poloze pfi grilovéani potravin, jako jsou panini,
sendvice atd.

Gril naklonite odklopenim nohy pod grilem (Obr. B). Gril dostanete do roviny zpétnym zaklopenim nohy.

POUZITi GRILU

Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.

Odkapévaci tac zasunte mezi dvé vodici listy na pfedni strané ve spodni ¢asti (Obr. A). Tac zcela
zasunte. Odkapavaci tac slouzi ke sbirani tuku a stav, které béhem vareni odkapavaji z grilovacich
ploch.



Zasunte zastrcku do zésuvky.

Presunte vypina¢ na l.

Po zahrati pfistroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.

Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne prsty.

Nepouzivejte zddné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.Gril zaviete.

AZ budete s grilovanim hotovi, pfepnéte vypinac na O a vypojte gril ze sité.

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

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

. Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych néstroja.

«  Pantgrilu je feSen tak, Ze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované potraviny.

«  Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.
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PECE A UDRZBA

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

Vsechny plochy otfete Cistym vihkym hadrem.

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

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

V mistech, kde se setkdva horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat znamky opotfebeni.
Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.
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USKLADNENI

Abyste usetili misto, zaklopte stojanek, kabel navinte do prostoru pro kabel a gril ulozte ve vzpfimené
poloze

RECYKLACE

Aby nedochazelo k ni¢eni Zivotniho prostfedi a zdravi kv(ili obsazenym nebezpec¢nym
latkdm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
I

nesméji byt vyhazovany do smésného komunadiniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na oficidlnim
recykla¢nim/sbérném misté.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Uvedené casy pouzivejte jen jako voditko. Jsou urceny pro cerstvé nebo zcela rozmrazené potraviny s tim,
Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. PFi pfipravé mrazenych potravin pfidejte u plodi more 2-3
minuty, u masa a dribeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a hutnosti danych potravin.

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

HOVEZi MIN | SENDVICE MIN
filet 5-7 | syr 2-3
steak z rosténce 7-8 | sunka (vafena) 5-6
burger, 100 g 7-8

kebab, 25 mm kostka 7-8 | SVACINA

steak z kyty 5-7 | calzone 89
klobasy 6-8 | hotdog 2-3
svickova 7-9
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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 krati prsa na platky 3-4
kebab, 25 mm kostka 7-8
platky 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 potfené olejem 8
steak zmecouna, 12-25 mm 6-9 | brambory, na platky/kostky 79
steak z tundka, 12-25 mm 6-8
kebab, 25 mm kostka 4-6 | OVOCE
krevety 1-2 | jablko, na poloviny/platky 6-8
musle 4-6 | banany rozkrojené podélné 3-4
nektarinky, na poloviny/plétky 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




Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstréante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mozu 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.
® Nepoutzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nebalte potraviny do plastikovej fdlie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a mozte
sposobit riziko poziaru.
Nepouzivajte pristroj na ziadny iny tcel okrem pripravy jedla.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo mé poruchu.

LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY
1. Svetielko zapnutia (Cervené) 5. Nozicka (pod)
2. Svetielko termostatu (zelené) 6.  Haciky na navinutie kabla pri uskladneni (na
3. Grilovacie platne nozicke)
4. Odkvapkavacia tacna 7. Spinac

PRED PRVYM POUZITIM

Grilovacie platne utrite vlhkou utierkou.
Gril méZze pri prvom pouzivani trochu dymit. Je to normalne a rychlo sa to strati.

NAKLANANIE/VYROVNAVANIE GRILU

Gril mézete naklonit, aby tuk a stavy vytiekli do odkvapkavacej tacky, ked pripravujete jedla ako
hamburgery, méso, atd. Alebo mozete gril pouzivat v rovnej polohe pri priprave jedél ako panini, sendvice
apod.

Na naklonenie grilu rozlozte nozi¢ku pod grilom smerom nahor (OBR B). Na vyrovnanie grilu nozicku
znovu zloZte.



POUZIVANIE GRILU

«  Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

«  Odkvapkavaciu tacku zasurite medzi dvoma kolajni¢kami pod prednou ¢astou grilu (OBR A). Tacku
zasunte Uplne dozadu. Odkvapkévacia técka zachyti vetok tuk alebo $tavy, ktoré odtekaju z platni
pocas grilovania.

Vlozte zéstrcku do zasuvky na stene.

Spinac zapnite do polohy I.
Ked pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit.
Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie prstami.
Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy. Zatvorte gril.
Po ukonceni grilovania nastavte spina¢ do polohy O a vytiahnite gril zo zasuvky.
Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak méte pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.
«  Maso, hydinu a akékolvek vyrobky z nich (mleté maso, burgery, atd.) grilujte, kym ich $tava nie je ¢ira.
Ryby grilujte dovtedy, kym nie je mdso po celej Sirke matné.
. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.
- Kibje upraveny tak, aby si poradil s hrubymi aj nepravidelne tvarovanymi kusmi jedla.
«  Grilovacie platne by mali byt zhruba rovnobezne, aby bolo jedlo prepecené rovnomerne.
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STAROSTLIVOST A UDRZBA

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

2. Vietky povrchy utrite ¢istou vlhkou utierkou.

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

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

«  Vmiestach, kde dochddza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platiiou mo6zu neprilnavé povrchy
vykazovat zndmky opotrebenia. Toto je iba kozmetickd chyba, a nema vplyv na spravne fungovanie
grilu.

USKLADNENIE

Aby ste usetrili miesto, sklopte sklopnu dosticku, kdbel navirite v Gloznom priestore na kébel a potom gril
ulozte nastojato.

RECYKLACIA

Aby nedochdadzalo 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 komunéalnym 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 Uplne rozmrazenych potravin,
ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2 - 3 minuty pre
morské plody, 3 - 6 minut pre méso a hydinu, a to v zavislosti od hribky 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 (pInena tasticka) 89
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 | baklazéan, platok/kocka 8-9
filet z morského okuna 3-5 | cibule, nakrdjané na tenko 5-6
steak z halibuta, 12-25 mm 6-8 | papriky, nakrdjané na tenko 6-8
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu 2-3
steak z mecuna, 12-25 mm 6-9 | celé papriky potreté olejom 8
steak z tuniaka, 12-25 mm 6-8 | zemiaky, platok/kocka 7-9
kebaby, kocka velkosti 25 mm 4-6
krevety 1-2 | OVOCIE
musle 4-6 | jablko, polovica/kusok 6-8

banany, rozkrojené po dizke 3-4
BRAVCOVE nektarinky, polovica/kusok 3-5
rezne, 12 mm 5-6 | broskyne, polovica/kusok 3-5
rezne zo Sunky 5-6 | ananas, kusok 3-7
kebaby, velkost kocky 25 mm 7-8
klobasy 6-8
svie¢kovd, 12 mm 4-6




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 bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdoInosci 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 odpowiadajgce za ich bezpieczenstwo. Nalezy
zwracac¢ uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

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

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z polietylenu.
Grill ulegnie uszkodzeniu i moze dojs¢ do pozaru.
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Lampka zasilania (czerwona) 5. Stopa (od spodu)

2. Lampka termostatu (zielona) 6.  Hakina przewdd (na stopie)
3. Plytygrilla 7. Przetacznik

4. Tacka ociekowa

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.
Przy pierwszym uzyciu grill moze troche dymi¢. Jest to normalne i szybko mija.

NACHYLANIE/POZIOMOWANIE GRILLA

W przygotowywaniu burgerdw, mies, itp. grill moze zosta¢ nachylony w taki sposéb, ze ttuszcz i sosy beda
sptywac do tacki ociekowej. Natomiast, do przygotowywania takich rzeczy jak panini, sandwicze, itp. grill
powinien by¢ wypoziomowany.

Aby nachyli¢ grill, trzeba rozciggna¢ stope od spodu grilla (rys. B). Aby ponownie wypoziomowac¢ grill,
ztozyc stope.



UZYWANIE GRILLA

«  Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.

« Wsun tacke ociekowa miedzy dwie prowadnice z przodu i od spodu grilla (rys. A). Wsur tacke

ociekowg do oporu. Tacka ociekowa zbiera ttuszcze i sosy sptywajace z ptyt w trakcie zapiekania.

Wtz wtyczke w gniazdko sieciowe.

Przesur wyfacznik na l.

Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie odpowiednig temperature.

Utz zywno$¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy topatki lub szczypiec, a nie palcéw. Nie uzywaj

niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie uszkodzeniu. Zamknij grill.

5. Po skonczeniu, przesun przetacznik na O i wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego.

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

«  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.

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

«  Plyty grilla powinny by¢ mniej wiecej réwnolegle, aby uniknaé nieréwnomiernego opiekania.
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KONSERWACJA 1 OBSLUGA

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

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

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

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

Aby zaoszczedzi¢ miejsce, opus¢ klape, zawin kabel w okragtym schowku na kabel, a nastepnie ustaw grill
W pozycji pionowej.

RECYKLING

Aby unikna¢ probleméw $rodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym z
|

tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotycza one produktéw
spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w srednich temperaturach. Podczas
przyrzadzania mrozonek, dodac 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6 minut na mieso i dréb, w zaleznosci
od grubosci i gestosci produktéw.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetnic¢ 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 89
kietbasy 6-8 | Hotdog 2-3
poledwica 7-9
T-bony 8-9 | KURCZAK/INDYK
piers kurczaka w kawatkach 5-7
JAGNIECINA udka (z kurczaka) 5-7
kebaby, kostka 25mm 7-8 | piers zindyka, w plastrach 3-4
kotlety z poledwicy 4-6
WARZYWA
OWOCE MORZA szparagi 3-4
filet z tososia 3-4 | baktazan, plaster / kostka 8-9
filet z okonia morskiego 3-5 | cebula, cienki plasterek 5-6
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, cienki plasterek 6-8
stek ztososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie 2-3
skory
stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | cata papryka posmarowana oliwa 8
stek z turiczyka, 12-25mm 6-8 | ziemniaki, plaster / kostka 7-9
kebaby, kostka 25mm 4-6
krewetka 1-2 | OWOCE
przegrzebek 4-6 | jabtko, potowa / plaster 6-8
banan, plaster w dtugosci 3-4
WIEPRZOWINA nektarynki, potowa / plaster 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




Perskaitykite ir iSsaugokite instrukcija. Perduodami kepsnine, kartu pateikite ir instrukcija.
Prie$ naudodami, nuimkite pakuote.

SVARBIOS APSAUGOS PRIEMONES

Laikykités toliau pateikty pagrindiniy saugos priemoniy:

§j prietaisg gali naudoti ne jaunesni kaip 8 mety vaikai ir riboty fiziniy
galimybiy, jutimo arba psichikos sutrikimy turintys ar patirties ir Ziniy
stokojantys asmenys, jei jie yra prizilrimi arba jiems teikiamos instrukcijos
deél saugaus prietaiso naudojimo, suvokiant galimus pavojus. Neleiskite
vaikams zaisti su prietaisu. Vaikai negali atlikti valymo ir priezitros darby,
nebent jie yra vyresni nei 8 mety ir yra priziurimi.

Laikykite prietaisq ir jo laida vaikams iki 8 mety nepasiekiamoje vietoje.
Nejunkite prietaiso naudodami laikmatj ar nuotolinio valdymo sistema.
A\ Naudojimo metu prietaiso pavirsiai jkaista.

Jei laidas pazeistas, grazinkite jj, kad iSvengtuméte pavojaus.

®  Nenaudokite $io prietaiso 3alia vonios, duo kabinos, kriauklés ar indy, kuriuose yra vandens.
Nevyniokite maisto j plastikine plévele, polietileno maiselius ar metaline folija. Tai sugadins kepsnine
ir gali sukelti gaisro pavojy.
Nenaudokite kepsninés kitais tikslais nei maistui ruosti.
Nenaudokite kepsninés, jei ji yra pazeista ar netinkamai veikia.

TIK BUITIES REIKMEMS
DALYS
1. Maitinimo lemputé (raudona) 5. Koja (apacioje)
2. Termostato lemputé (zalia) 6. Laidy laikymo kabliai (ant kojy)
3. Kepsninés plokstés 7. Jungiklis
4. Laséjimo padéklas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Kepsninés plokstes nuvalykite drégna Sluoste.
Pirma kartg naudojant kepsnine ji gali skleisti Siek tiek dumy. Tai normalu ir jie greitai iSnyks.

KEPSNINES PAKREIPIMAS / ISLYGINIMAS

Kepsnine galima pakreipti, kad kepant, pvz., mésainius, mésa ir pan., riebalai ir sultys bégty j laséjimo
padékla, arba galima naudoti kepsninés plokstuma kepant tokj maista kaip panini, sumustiniai ir kt.
Norédami pakreipti kepsnine, istieskite koja j virsy po kepsnine (B pav.). Vél sulenkite koja, kad
islygintuméte kepsnine.

KEPSNINES NAUDOJIMAS

Pastatykite kepsnine ant stabilaus, lygaus, kar$¢iui atsparaus pavirsiaus.
Stumkite laséjimo padékla tarp dviejy ratuky, esanciy po kepsninés priekiu (A pav.). Stumkite padékla
iki galo. Laséjimo padéklas surinks visus riebalus ar sultis, kurie gaminimo metu nubéga nuo
ploksteliy.

1. |dékite kiStuka j maitinimo lizda.
Perjunkite jungikljj 1.



Temperatira yra tinkama gaminti, kai kepsninéje uzsidega termostato lemputé.
Termostato lemputé cikliskai jsijungs ir issijungs, veikiant termostatui temperatdrai palaikyti.

Baige gaminti, perjunkite jungiklj j padétj O ir atjunkite kepsnine i$ elektros tinklo.

Patikrinkite, ar maistas baigtas gaminti. Jei nesate tikri, gaminkite Siek tiek ilgiau.

«  Gaminkite mésa, paukstiena ir jy gaminius (farsa, mésainius ir kt.), kol issiskirs sultys. Gaminkite Zuvj,
kol zuviena taps nepermatoma.

«  Paruosta maistg iSimkite mediniais arba plastikiniais jrankiais.

. Lankstas yra sujungtas, kad baty galima gaminti storus ar nejprastos formos maisto produktus.

. Kepsninés plokstés turi bati apytiksliai lygiagrecios, kad maistas gamintysi tolygiai.
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Atidarykite kepsnine ir atsargiai padékite maistg ant apatinés groteliy plokstés. Uzdarykite kepsnine.

PRIEZIURA
1. Pries valydami ar padédami prietaisg ilgesniam laikui, jj atjunkite nuo maitinimo tinklo ir palikite
atvésti.

2. Nuvalykite visus pavirsius $varia drégna Sluoste.

3. Norédami pasalinti sunkiai jveikiamas démes, naudokite popierinj ranksluostj, sudrékinta trupuciu
kepimo aliejaus.

4. Ladéjimo padéklg nuplaukite Siltu muiluotu vandeniu arba virdutinéje indaplovés lentynoje.

«  Nenaudokite Sveitimo priemoniy, plieniniy ar muilu jmirkyty Sveistuky.

«  Tose vietose, kur lieciasi virdutinés ir apatinés plokstés, ant nelimpanciy pavirsiy gali bati
susidévéjimo pozymiy. Tai kosmetiniai pokyciai ir neturi jtakos kepsninés veikimui.

LAIKYMAS
Prietaisas gali bati pastatytas vertikaliai (lanksto puse) ilgesnio laikymo metu.

PERDIRBIMAS

Norint iSvengti aplinkos ir sveikatos problemy, susijusiy su pavojingomis
medziagomis, prietaisai ir jkraunami bei nekraunami akumuliatoriai, pazyméti vienu i$
— $iy simboliy, negali bati $alinami kartu su nerasiuotomis komunalinémis atliekomis.

Elektrinius ir elektroninius gaminius bei, jei taikoma, jkraunamus ir nejkraunamus
akumuliatorius reikia Salinti j atitinkamg oficialy perdirbimo / surinkimo punkta.

GAMINIMO LAIKAS IR MAISTO SAUGA

Toliau nurodytas laikas yra pateiktas tik orientacijai. Jis nurodo $viezio arba visiskai atsildyto maisto
gaminimo laika.

Gaminant $aldytus maisto produktus, jiros gérybéms reikia pridéti 2-3 minutes, o mésai ir paukstienai -
3-6 minutes (atsizvelgiant j maisto tirstuma).

Gamindami fasuotus maisto produktus, laikykités visy nurodymy, pateikty ant pakuotés ar etiketés.

JAUTIENA MIN | SUMUSTINIAI MIN
filé 5-7 suris 2-3
nugarinés kepsnys 7-8 | kumpis (virtas) 5-6
mésainis, 50 g 5-6 | jautienos kepsnys (virtas) 6-7
mésainis, 100 g 7-8 | dedra (virta) 6-7
kebabai, 25 mm kubeliai 7-8 kalakutas (virtas) 6-7
apvalus kepsnys 57 | UZKANDZIAI

desrelés (plonos) 5-6 | dedrainiai 2-3
desrelés (storos) 7-8 | kesadilijos 2-3
nugariné 7-9 | takai, mésos jdaras 6-8




jautienos kepsnys 8-9 VISTIENA / KALAKUTIENA
ERIENA vistienos kratinélés gabaliukai 5-7
kebabai, 25 mm kubeliai 7-8 | mésainis, 50 g, $vieZias / Saldytas 4/5
farsas 6-7 mésainis, 100 g, Sviezias / Saldytas | 5/6
nugarinés pjausniai 4-6 | kebabai, 25 mm kubeliais 7-8
JUROS GERYBES $launys (vistiena) 5-7
paltuso kepsnys, 12-25 mm 6-8 | farsas 7-8
kebabai, 25 mm kubeliai 4-6 | kalakuto kratinélé, plonai 3-4
supjaustyta
kreveté 1-2 | DARZOVES
raudonojo rifinio eserio filé 3-5 | smidrai 3-4
lasisos filé 3-4 | morkos, grieZinéliais 5-7
lasisos kepsnys, 12-25 mm 6-8 baklazanas, griezinéliais / kubeliais | 8-9
Sukutés 4-6 | svoglnai, plonais griezinéliais 5-6
jaros eserio filé 3-5 paprikos, plonais griezinéliais 6-8
kardzuvés kepsnys, 12-25 mm 6-9 | paprikos, keptos ant groteliy, 2-3
nulupta odelé
tuno kepsnys, 12-25 mm 6-8 | sveikos paprikos, apteptos aliejumi | 8
KIAULIENA bulvés, griezinéliais / kubeliais 7-9
kotletai, 12 mm 5-6 | molitgai, griezinéliais / kubeliais 6-8
kumpio kepsnys 5-6 | VAISIAI
kebabai, 25 mm kubeliai 7-8 | obuolys, puselémis / griezinéliais 6-8
farsas 7-8 bananai, supjaustyti isilgai 3-4
desrelés (plonos) 5-6 | nektarinai, puselémis / 3-5
griezinéliais
desrelés (storos) 7-8 persikai, puselémis / grieZinéliais 3-5
nugaring, 12 mm 4-6 | ananasas, griezinéliais 3-7
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