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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

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

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

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

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

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
® Don't put the grill in liquid, don’t use it in a bathroom, near water, or outdoors.
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. This will damage your grill and
you may cause a fire hazard.
Don't use your grill for any purpose other than cooking food.
Don't use your grill if it is damaged or malfunctions.
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HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Thermostat light 5. Handles/release catch
2. Display 6. Driptray
3. Timer button 7. Latch
4.  Grill plates 8. Switch

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.
PREPARATION
Sit your grill on a stable, level, heat-resistant surface.
Centre the drip tray under the front of the grill, so it catches any run-off.
Pull out the latches to unlock the grill.
1. Putthe plug into the power socket.
2. Set the switch to the I position. The thermostat light will come on and the display will show
ON.
3. The thermostat light will cycle on and off as the thermostat operates.
4. When the thermostat light goes off your grill is at the correct cooking temperature.
CONTACT GRILLING
Contact grilling tends to be faster because both plates are in contact with the food.
1. Place the food onto the lower plate using a spatula or tongs.
2.  Close the grill.
The hinge is articulated to cope with thick or oddly shaped foods.
The grill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.
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RACLETTE GRILLING

Raclette grilling tends to be slower because the top plate is raised above the food but it has the

advantage that you can grill things that would normally become squashed by the plates.

1. Open the grill 90 degrees (Fig A).

2. Lift the lid upwards until it will go no further (Fig B).

3. Pullthe lid forward as you lower it to leave a gap between the grill plates (Fig C).

GENERAL

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

« Check the food is cooked. If you're in doubt, cook it for a little while longer.

«  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.

USING THE TIMER

IMPORTANT: The timer only sounds an alert. It DOES NOT switch off your grill.

1. Use the timer button to set the time you want. The range is 0 to 20 minutes.

2. Once set, the timer will count down then beep 4 times.

3. Thedisplay will then show ON to remind you that your grill is still cooking.

FITTING AND REMOVING PLATES

Allow you grill to fully cool before removing or refitting the plates. Remove or fit one plate at a

time.

1. Grip the handles and slide the catch on each handle marked RELEASE outwards.

2. Lift the plate off the grill.

To refit the plates:

1. Hold the handles and slide the catches outwards and hold them there.

2. Position the plate onto the grill then release the catches.

CARE AND MAINTENANCE

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

Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

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

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

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

At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may

show signs of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

The following times should be used purely as a guide. They are for fresh or fully defrosted food.

When cooking frozen foods, add 2-3 minutes for seafood and 3-6 minutes for meat and poultry

(depending on the thickness and density of the food).

When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.
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BEEF MIN | SANDWICHES MIN
fillet 5-7 cheese 2-3
loin steak 7-8 ham (cooked) 5-6
burger, 50g 5-6 | roast beef (cooked) 6-7
burger, 100g 7-8 sausage (cooked) 6-7
kebabs, 25mm cube 7-8 | turkey (cooked) 6-7
round steak 5-7 SNACKS

sausages (thin) 5-6 | hotdogs 2-3
sausages (thick) 7-8 quesadillas 2-3




sirloin 7-9 | tacos, meat filling 6-8
T-Bone 8-9 CHICKEN/TURKEY

LAMB chicken breast pieces 5-7
kebabs, 25mm cube 7-8 burger, 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




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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

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

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

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

ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlieBen.

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

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Thermostatlampe

2. Display

3. Timer-Taste

4.  Grillplatten

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

VORBEREITUNG
Gerét auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
Platzieren Sie die Auffangschale mittig unter der Vorderseite des Grills, so dass sie alle
Flissigkeiten auffangen kann.
Ziehen Sie die Schnappverschlisse heraus, um den Grill zu entriegeln.

1. Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

2. Stellen Sie den Schalter auf Position I. Die Thermostatlampe leuchtet auf und auf dem
Display erscheint ,AN” (ON).

Griffe/Entriegelungshaken
Auffangschale
Schnappverschluss
Schalter

®Now



3. Die Thermostatlampe blinkt kreisférmig auf, solange der Thermostat in Betrieb ist.

4.  Erlischt die Thermostatlampe, hat lhr Grill die richtige Gartemperatur erreicht.

KONTAKTGRILL

Der Grillvorgang ist bei Verwendung eines Kontaktgrills meist kiirzer, denn das Grillgut ist von

beiden Platten umschlossen.

1. Legen Sie das Grillgut mit Hilfe eines Pfannenwenders oder einer Zange auf die untere
Platte.

2. SchlieBen Sie den Grill.

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

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

RACLETTE-GRILLFUNKTION

Der Grillvorgang mit der Raclette-Grillfunktion dauert meist etwas langer, denn die obere Platte

wird tiber dem Grillgut positioniert. Der Vorteil dabei ist, dass Sie so auch Zutaten grillen

koénnen, die normalerweise durch die Platten zerquetscht wiirden.

1. Offnen Sie den Grill in einem Winkel von 90 Grad. (Abb. A)

2. Heben Sie den Deckel soweit wie mdglich an (Abb. B)

3. Ziehen Sie den Deckel beim Herablassen nach vorn, damit ein kleiner Abstand zwischen
beiden Grillplatten besteht. (Abb. C).

ALLGEMEINES

Sobald Sie den Grillvorgang abgeschlossen haben, stellen Sie den Schalter auf O und trennen

Sie den Grill vom Stromnetz.

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

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

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

SO VERWENDEN SIE DEN TIMER

WICHTIG: Der Timer gibt nur einen Warnton ab. Ihr Grill wird dadurch NICHT abgeschaltet.

1. Stellen Sie mit Hilfe der Timer-Taste die von Ihnen gewl{inschte Zeit ein. Sie kdnnen
zwischen 0 und 20 Minuten wahlen.

2. Sobald der Timer gestellt wurde, zahlt er die Zeit herunter und piept dann 4 Mal.

3. Aufdem Display erscheint ,AN” (ON), um Sie daran zu erinnern, dass der Grill noch in
Betrieb ist.

BEFESTIGEN UND ABNEHMEN DER PLATTEN

Lassen Sie den Grill vollstandig abkiihlen, bevor Sie die Platten abnehmen oder wieder

befestigen. Nehmen Sie immer nur jeweils eine Platte ab bzw. befestigen Sie immer nur jeweils

eine Platte.

1. Halten Sie die Griffe fest und schieben Sie den mit RELEASE markierten Haken an jedem
Griff nach auBen.

2. Nehmen Sie die Platte vom Grill.

Um die Platten wieder zu befestigen:

1. Halten Sie die Griffe fest, schieben Sie die Haken nach auf3en und halten Sie sie in dieser
Position fest.

2. Setzen Sie die Platte auf den Grill und lassen Sie die Haken los.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

wegraumen.
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2. Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.
3. Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige

Flecken zu entfernen.

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

. Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.

. An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich bertihren, kénnen die

antihaft- beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein
Schonheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und

gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,

nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

GARZEITEN UND LEBENSMITTEL SICHERHEIT

Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie. Diese beziehen sich auf frische oder véllig

entfrostete Nahrung, die auf mittlerer Temperaturstufe gegrillt wird. Fiigen Sie beim Garen
gefrorener Nahrungsmittel 2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fir Fleisch und
Geflligel, abhangig von der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu.
Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem

Etikett zu befolgen.

RINDFLEISCH MIN | SANDWICHES MIN
Filet 5-7 | Kése 2-3
Lendensteak 7-8 | Schinken (gekocht) 5-6
Hacksteak/Frikadelle, 100g 7-8
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8 | SNACKS
Round Steak 5-7 | Calzone 8-9
Wiirstchen 6-8 | Hot Dogs 2-3
Sirloin Steak 7-9
T-Bone Steak 8-9 | HUHN/PUTE

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

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

Bananen, der Lange nach halbiert 3-4




SCHWEINEFLEISCH Nektarinen, Hélfte/Scheibe 3-5
Kotelett, 12 mm 5-6 | Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Schinkensteak 5-6 | Ananas, Scheibe 3-7
Schaschlik, 25 mm groRe Wiirfel 7-8
Wiirstchen 6-8
Lendenstiick, 12 mm 4-6




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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou ne possédant pas 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.
® Ne plongez pas I'appareil dans du liquide.
N’emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs en polythéne ou du papier
aluminium. Vous risquez d’endommager le gril et de provoquer un incendie.
Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Voyant du thermostat 5. Poignées/taquet de déverrouillage
2. Affichage 6. Bacrécepteur

3. Bouton de temporisation 7. Taquet

4. Plaques du gril 8. Interrupteur

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 phénomene normal qui disparaitra rapidement.

PREPARATION

. Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, prés d'une prise
de courant.
Centrez le bac récepteur sous le devant du gril, afin de récupérer tout I'écoulement.
Tirez sur les taquets pour déverrouiller le gril.

1. Mettez la fiche dans la prise de courant.

2. Réglezl'interrupteur sur la position I. Ce voyant du thermostat va s'allumer et I'affichage
indiquera ON (Marche).
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3. Levoyant du thermostat va s'allumer et s'éteindre successivement a mesure que le
thermostat fonctionne.

4. Lorsque le voyant du thermostat s'éteint, votre gril a atteint la température de cuisson
correcte.

GRIL DE CONTACT

Le gril de contact est généralement plus rapide, car les deux plaques du gril sont en contact

avec les aliments.

1. Placezles aliments sur la plaque inférieure en utilisant une spatule ou des pinces.

2. Fermezlegril.

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

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

GRIL RACLETTE

Le gril raclette a tendance a étre plus lent étant donné que la plaque supérieure est soulevée

au-dessus des aliments, mais il permet de griller des aliments qui seraient normalement écrasés

par les plaques.

1. Ouvrezle gril a une inclinaison de 90 degrés (Figure A).

2. Soulevez le couvercle jusqu’a ce qu'il ne puisse pas aller plus loin (Figure B).

3. Tirez le couvercle vers l'avant tandis que vous le baissez afin de laisser un espace entre les
plaques du gril (Figure C).

GENERALITES

Lorsque vous avez terminé la cuisson, réglez I'interrupteur sur la position O et débranchez le 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.

UTILISATION DU TEMPORISATEUR

IMPORTANT : Le temporisateur émet seulement une alarme sonore. Il N'ETEINT PAS votre gril.

1. Utilisez le bouton du temporisateur pour régler la durée souhaitée. La plage va de 0 a 20
minutes.

2. Une fois le réglage du temporisateur effectué, le temporisateur va commencer le compte a
rebours et il émettra ensuite 4 bips sonores.

3. Laffichage indiquera ON (Marche) pour vous rappeler que votre gril est toujours en mode
de cuisson.

MONTAGE ET DEMONTAGE DES PLAQUES

Laissez votre gril refroidir complétement avant de démonter les plaques ou de les remettre en

place. Retirez ou montez une seule plaque a la fois.

1. Saisissez les poignées et faites glisser le taquet situé sur chaque poignée et portant la
marque RELEASE (Déverrouillage) vers 'extérieur.

2. Soulevez la plaque et séparez-la du gril.

Pour remettre les plaques en place :

1. Tenezles poignées, faites glisser les taquets vers I'extérieur et maintenez-les en place.

2. Positionnez la plaque sur le gril et déverrouillez ensuite les taquets.

SOINS ET ENTRETIEN

1. Débranchez l'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.

lojdws,p spow
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4. Lavezle bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du

lave-vaisselle.

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

. La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'’élément

supérieur et I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et n'a pas d'effet sur

le fonctionnement du gril.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d’éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE
Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider. Elles sont valables pour les aliments
frais ou completement décongelés. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes
pour les fruits de mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité

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

I'emballage ou I'étiquette.

BCEUF MIN | SANDWICHES MIN
filet 5-7 | fromage 2-3
aloyau 7-8 | jambon (cuit) 5-6
hamburger, 100 g 7-8 | SNACKS

brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | calzone (pizza soufflée) 8-9
bifteck (tranche) 5-7 | hotdogs 2-3
saucisses 6-8 | POULET/DINDE

faux filet 7-9 | morceaux de poitrine de poulet 5-7
T-Bone (steak a I'0s) 8-9 | cuisses (poulet) 5-7
AGNEAU poitrine de dinde, en tranches 3-4
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | LEGUMES

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

brochettes, cubes de 25 mm 4-6 | pommes, demi/tranche 6-8
crevettes roses 1-2 | bananes, tranches dans la longueur 3-4
coquilles St Jacques 4-6 | nectarines, demi/tranche 3-5 3-5
PORC péches, demi/tranche 3-5
coOtelettes, 12 mm 5-6 | ananas, tranche 3-7
tranche de jambon salé/fumé 5-6

brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8

saucisses 6-8

filet, 12 mm 4-6
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

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

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

AFBEELDINGEN

1. Thermostaatlampje 5. Handvaten/ontgrendeling
2. Display 6. Drupbakje

3.  Timerknop 7.  Grendel

4,  Grillplaten 8. Schakelaar

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.
VOORBEREIDING
Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
Zet het drupbakje middenvoor onder de grill om het eventuele vet en kookvocht op te
vangen.
Trek de grendels naar buiten om de grill te ontgrendelen.
1. Steek de stekker in het stopcontact.
2. Zetde schakelaar op |. Het thermostaatlampje gaat aan en de display geeft ON weer.
3. Hetthermostaatlampje schakelt aan en uit terwijl de thermostaat het apparaat op
temperatuur houdt.
4. Wanneer het thermostaatlampje uitgaat, heeft uw grill de juiste bereidingstemperatuur
bereikt.
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CONTACTGRILLEN

Contactgrillen gaat gewoonlijk sneller omdat beide platen in contact zijn met het voedsel.

1. Plaats het voedsel op de onderste plaat met een spatel of tang.

2. Sluit de grill.

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

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

RACLETTEN

Racletten is langzamer omdat de bovenste plaat het voedsel niet raakt, maar biedt het voordeel

dat u voedsel kunt grillen dat gewoonlijk door de platen verpletterd wordt.

1. Open de grill op 90° (Afb. A).

2. Til het deksel omhoog tot het niet verder kan (Afb. B).

3. Trek het deksel naar voren terwijl u het laat dalen, om een opening tussen de grillplaten te
houden (Afb. C).

ALGEMEEN

Als u klaar bent met bereiden, zet u de schakelaar op O en trekt de stekker van de grill uit het

stopcontact.

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

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

. Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

DE TIMER GEBRUIKEN

BELANGRUK: De timer is alleen een alarm. Deze schakelt uw grill NIET uit.

1. Gebruik de timerknop om de gewenste tijd in te stellen. Het bereik is 0 tot 20 minuten.

2. Zodra hij is ingesteld, gaat de timer aftellen en piept vervolgens 4 keer.

3. Dedisplay toont ON om u eraan te herinneren dat uw grill nog steeds ingeschakeld is.

PLATEN PLAATSEN EN VERWIJDEREN

Laat uw grill geheel afkoelen voordat u de platen verwijdert of plaatst. Verwijder of plaats één

plaat tegelijk.

1. Pakhet handvat vast en schuif de grendel op elke handvat met de vermelding RELEASE
naar buiten.

2. Tilde plaat van de grill.

De platen weer plaatsen:

1. Houd het handvat vast en schuif de grendels naar buiten, houd ze vast.

2. Plaats de plaat op de grill en laat de grendels los.

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 schuursponsjes of staalwol.

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

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.

14



KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden en gelden voor verse of
volledig ontdooide etenswaren. Voeg bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en

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

de etenswaren.

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

etiket.

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, 1,2-2,5 cm 6-8 | paprika, gegrild daarna ontveld 2-3
zwaardvismoot, 1,2-2,5 cm 6-9 | paprika, heel en bestreken met olie 8
tonijnmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 | aardappel, in plakjes/blokjes 7-9
kebab, in blokjes van 2,5 cm 4-6
garnalen 1-2 | FRUIT
mantel- en kamschelpen 4-6 | appel, halve/in plakjes 6-8

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

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

L'apparecchio pu0 essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o senza esperienza
e conoscenza a condizione che vengano controllate/istruite e capiscano i
pericoli in cui si puo incorrere. | bambini non devono giocare con
I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non
devono essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il
controllo di un adulto. Tenere l'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

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

A Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

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

servizio, per evitare pericoli.
® Nonimmergere I'apparecchio in sostanze liquide.
Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d'alluminio. Cio
danneggerebbe il grill e potrebbe costituire un pericolo d’'incendio.
Non utilizzare l'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se € danneggiato o funziona male.
SOLO PER USO DOMESTICO

IMMAGINI

1. Spia del termostato 5. Manici/gancio di rilascio
2. Display 6. Vassoio raccogli grasso
3. Pulsante del timer 7.  Blocco

4.  Piastre di cottura 8. Interruttore

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 piu.

PREPARAZIONE
Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
Posizionare il vassoio raccogli grasso sotto la parte anteriore del grill, in modo che raccolga
eventuali fuoriuscite di liquidi.
Togliere i fermi per sbloccare la griglia.

1. Inserire la spina nella presa di corrente.

2. Impostare l'interruttore alla posizione I. La spia del termostato si accende e il display indica

ON (acceso).

La spia del termostato lampeggia mentre il termostato & in funzione.

4. Quando la spia del termostato si spegne la griglia ha raggiunto la corretta temperatura di
cottura.

bad
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GRIGLIATURA PER CONTATTO

La grigliatura per contatto tende ad essere piu rapida perché entrambe le piastre sono a

contatto conil cibo.

1. Collocareil cibo sulla piastra piu bassa utilizzando una spatola o delle pinze.

2. Chiudere la griglia.

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

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

GRIGLIATURA RACLETTE

La grigliatura raclette tende ad essere piu lenta perché la piastra superiore si trova sopra il cibo

ma presenta il vantaggio che & possibile grigliare cibi che normalmente vengono schiacciati

dalle piastre.

1. Aprire la griglia a 90 gradi (Fig. A).

2. Alzare il coperchio fino a quando non va piu avanti (Fig. B).

3. Tirare il coperchio in avanti mentre si abbassa per lasciare uno spazio fra le piastre di
cottura (Fig Q).

INDICAZIONI GENERICHE

Terminata la cottura, impostare l'interruttore su O 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.

USO DEL TIMER

IMPORTANTE: Il timer emette un solo allarme. NON spegne la griglia.

1. Utilizzare il pulsante del timer per impostare I'ora desiderata. La gamma va da 0 a 20 minuti.

2. Unavoltaimpostato, il timer inizia il conto alla rovescia poi emette un segnale acustico 4
volte.

3. Il display quindiindica ON per ricordare che la griglia & ancora in funzione.

MONTAGGIO E RIMOZIONE PIASTRE

Lasciare la griglia raffreddare completamente prima di rimuovere o rimontare le piastre.

Rimuovere o montare una piastra alla volta.

1. Afferrare i manici e fare scorrere il gancio di rilascio su ogni manico contrassegnato da
RELEASE verso l'esterno.

2. Sollevare la piastra dalla griglia.

Per rimontare le piastre:

1. Tenere i manici e fare scorrere i ganci di rilascio verso I'esterno e lasciarli Ii.

2. Posizionare la piastra sulla griglia, poi rilasciare i ganci di rilascio.

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

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

. Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti
possono presentare segni d’usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non
interessera il funzionamento del grill.
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PROTEZIONE AMBIENTALE
Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti

elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

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

MANZO MIN | SANDWICH MIN
filetto 5-7 | formaggio 2-3
bistecca nella lombata 7-8 | prosciutto (cotto) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | SNACK
bistecca rotonda 5-7 | calzone 8-9
salsicce 6-8 | hotdog 2-3
lombata di manzo 7-9
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 | peperoniinteri spennellati d'olio 8
kebab, cubetti di 25 mm 4-6 | patate, a fette/cubetti 7-9
gamberetti 1-2
canestrelli 4-6 | FRUTTA

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

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas 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 persona y
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 anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el
aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afos.

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

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

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

agente de servicio, para evitar peligro.
® Nosumerja el aparato en liquidos.
No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto
danard la parrilla y puede causar peligro de incendio.
No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafnado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Luzde termostato 5. Asas/ pestana de desbloqueo
2. Pantalla 6. Bandeja de goteo
3. Botdn del temporizador 7. Pasador
4. Placas de coccidn 8. Interruptor

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie las placas de coccién con un pafio humedo.
La parrilla puede humear un poco la primera vez que la utilice. Esto es normal y pronto
dejard de ocurrir.

PREPARACION

. Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
Ponga la bandeja de goteo centrada debajo del frontal de la parrilla, para recoger los jugos
que caigan.
Tire de los pasadores para abrir la parrilla.

1. Enchufe el aparato a la corriente.

2. Ajuste el interruptor en la posicion I. Esta luz de termostato se encenderd y la pantalla
mostrara ON.

3. Laluzdetermostato se encendera y apagara repetidamente mientras funcione el
termostato.

4. Cuando se apague la luz de termostato, la parrilla estard a la temperatura de coccién
adecuada.
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GRILL POR CONTACTO

El asado por contacto tiende a ser més rapido porque ambas placas estan en contacto con los
alimentos.

1. Coloque los alimentos sobre la placa inferior usando una espatula o pinzas.

2. Cierre la parrilla.

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

uniformes.

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

USO COMO RACLETTE

La parrilla de raclette tiende a ser mas lenta debido a que la placa superior se eleva por encima

de los alimentos, pero tiene la ventaja de que se pueden asar cosas que normalmente quedarian

aplastadas por las placas.

1. Abra la parrilla 90 grados (Fig A).

2. Levante la tapa hacia arriba hasta el tope (Fig B).

3. Tire de latapa hacia adelante a medida que la baja para dejar un hueco entre las placas de
coccién (Fig Q).

GENERAL

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

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

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

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

USO DEL TEMPORIZADOR

IMPORTANTE: El temporizador s6lo emite un sonido de alerta. NO apaga la parrilla.

1. Utilice el botén del temporizador para ajustar el tiempo que desee. El rango es de 0 a 20
minutos.

2. Unavez ajustado, el temporizador realizard una cuenta atrds y luego emitird 4 pitidos.

3. Lapantalla mostrard entonces ON para recordarle que su parrilla todavia esta cocinando.

COLOCARY RETIRAR LAS PLACAS

Deje que la parrilla se enfrie por completo antes de retirar o volver a colocar las placas. Retire o

coloque las placas de una en una.

1. Agarre las asas y deslice hacia fuera la pestafia RELEASE de cada asa.

2. Levante la placa de la parrilla.

Para volver a colocar las placas:

1. Sujete las asas, deslice las pestafias hacia fuera y manténgalas alli.

2. Coloque la placa sobre la parrillay luego libere las pestafias.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

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

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

4. Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabdn, o pdngala 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 cuestion puramente
estética y no deberia afectar al funcionamiento de la parrilla.
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PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias

peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben

recuperar, reutilizar o reciclar.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

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

descongelados. Cuando cocine alimentos congelados, aflada 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
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 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
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

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

ESQUEMAS

1. Luzdo termdstato 5. Asas/Lingueta de libertacao
2. Visor 6. Tabuleiro coletor

3. Botao do temporizador 7. Fecho

4. Placas de grelhar 8. Interruptor

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe as placas de grelhar com um pano himido.
E possivel que o grelhador emane um pouco de fumo na primeira vez que for utilizado.
Esta ocorréncia é normal e desaparecerd com brevidade.

PREPARAQAO
Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
Centralize o tabuleiro colector por baixo da parte da frente do grelhador de forma a
recolher quaisquer residuos.
Puxe os fechos para fora para abrir o grelhador.

1. Ligue aficha a tomada eléctrica.

2. Coloque o interruptor na posicao I. A luz do terméstato ird acender-se e o visor apresentara
aindicacdo ON.

3. Aluzdo terméstato ird acender-se e apagar-se periodicamente a medida que o termdstato
funciona.
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4. Quando aluz do termdstato se apagar, significa que o seu grelhador atingiu a temperatura
correta de cozedura.

GRELHAR COM CONTACTO

Grelhar por contacto tem tendéncia a ser mais rapido porque ambas as placas estdao em

contacto com os alimentos.

1. Coloque os alimentos na placa inferior utilizando uma espatula ou pinca.

2. Fecheogrelhador.

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

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

GRELHAR COM RACLETTE

Grelhar com raclette tem tendéncia a ser mais lento porque a placa superior estd levantada

sobre os alimentos mas tem a vantagem de permitir grelhar alimentos que normalmente

ficariam esmagados pelas placas.

1. Abra o grelhador num angulo de 90 graus (Fig. A).

2. Levante a tampa na sua totalidade (Fig. B).

3. Puxe atampa para a frente a medida que a baixa para deixar um espaco entre as placas de
grelhar (Fig. C).

GERAL

Quando tiver acabar de cozinhar, coloque o interruptor na posi¢ao O e desligue o grelhador da

corrente elétrica.

«  Verifique que estdo cozinhados. Se nao 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.

UTILIZAR O TEMPORIZADOR

IMPORTANTE: o temporizador apenas emite um sinal sonoro de alerta. NAO desliga o

grelhador.

1. Utilize o botao do temporizador para definir o tempo pretendido. Podera definir um
intervalo de tempo de 0 a 20 minutos.

2. Depois de definido, o temporizador efetuara a contagem decrescente e emitira 4 sinais
SoNoros.

3. Ovisor apresentard entao a indicacao ON para lembré-lo de que o grelhador ainda esta a
cozinhar.

COLOCARE RETIRAR AS PLACAS

Deixe o grelhador arrefecer por completo antes de retirar ou recolocar as placas. Retire ou

coloque uma placa de cada vez.

1. Segure as asas e deslize a lingueta existente em cada asa e que contém a indicacao
RELEASE para fora.

2. Levante a placa e retire-a do grelhador.

Para recolocar as placas:

1. Segure as asas e deslize as linguetas para fora, mantendo-as nessa posicao.

2. Posicione a placa no grelhador e, em seguida, liberte as linguetas.

CUIDADOS E MANUTENCAO

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

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

3. Utilize uma toalha de papel humedecida com um pouco de éleo de cozinha para remover
manchas persistentes.
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4. Lave o tabuleiro colector em dgua quente com sabao ou na prateleira superior da maquina
de lavar louga.

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

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

PROTECCAO AMBIENTAL

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

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

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

completamente descongelados. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais2a 3

minutos para peixe e marisco e 3 a 6 minutos para carne e aves, dependendo da espessura e

densidade dos alimentos.

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

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 | SNACKS

kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | calzone 8-9
bife da alcatra 5-7 | cachorros quentes 2-3
salsichas 6-8 | FRANGO/PERU

lombo de vaca 7-9 | peitos de frango 5-7
T-bone 8-9 | coxas (frango) 5-7
CORDEIRO peito de peru, as fatias 3-4
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 | VEGETAIS

costeletas 4-6 | espargos 3-4
PEIXE E MARISCO beringela, em fatias/cubos 8-9
filete de salméo 3-4 | cebolas, em rodelas finas 5-6
filete de robalo 3-5 | pimentos, em tiras finas 6-8
posta de alabote, 12-25 mm 6-8 | pimentos, grelhados 2-3
posta de salméao, 12-25 mm 6-8 | pimentos inteiros untados com azeite 8
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9 | batatas, em rodelas/cubos 7-9
posta de atum, 12-25 mm 6-8 | FRUTA

kebabs, em cubos de 25 mm 4-6 | maca, metade/fatia 6-8
camarao 1-2 | bananas, cortadas ao comprimento 3-4
vieiras 4-6 | nectarinas, metade/fatias 3-5
PORCO péssegos, metade/fatias 3-5
costeletas, 12 mm 5-6 | ananas, fatias 3-7
bife de fiambre néo cozinhado 5-6

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

salsichas 6-8

lombo, 12 mm 4-6
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Lzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

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

A Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

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

1. Termostatlampe 5. Handtag/friggrelsesgreb
2. Display 6. Drypbakke

3. Timerknap 7. Laseanordning

4.  Grillplader 8. Afbryder

FOR APPARATET TAGES | BRUG FBRSTE GANG
Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
Der kan komme lidt rgg fra grillen, farste gang du bruger den. Dette er helt normalt og
holder snart op.
FORBEREDELSE
Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
Placer drypbakken midt under grillens forkant, sa den opfanger eventuelle dryp.
Treek laseanordningerne ud for at oplase grillen.
Tilslut apparatet til stram.
Stil afbryderen pa position I. Denne termostatlampe teendes og ON vises pa displayet.
Termostatlampen blinker langsomt, mens termostaten regulerer temperaturen.
Nar termostatlampen slukker, betyder det, at din grill har naet den rette
tilberedningstemperatur.
KONTAKT-GRILNING
Kontakt-grilning er som regel hurtigere, fordi begge plader er i kontakt med maden.
1. Leeg maden pa den nederste plade ved hjzelp af en paletkniv eller grilltang.
2. Lukgrillen.

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

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

RACLETTE-GRILNING

Raclette-grilning er som regel langsommere, fordi toppladen er haevet over maden, men

fordelen er, at du kan grille mad, som normalt ville blive mast flad af de to plader.

1. Abn grillen 90 grader (Fig. A).

2. Loftlaget opad, indtil det ikke kan komme lzengere (Fig. B).

3. Treeklaget fremad, mens du seenker det for at efterlade et mellemrum mellem grillpladerne
(Fig. Q).

GENERELT

Stil afbryderen pa position O og tag grillens stik ud, nar du er faerdig med at tilberede mad.

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

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

+  Tagden tilberedte mad ud med trze- eller plastikredskaber.

SADAN BRUGES TIMEREN

VIGTIGT: Timeren udsender kun et lydsignal. Den SLUKKER IKKE grillen.

1. Patimeren kan du indstille gnsket tilberedningstid. Mellem 0 og 20 minutter.

2. Nardu harindstillet timeren, tzeller den ned og bipper derefter 4 gange.

3. Derefter vises ON pa displayet for at minde dig om, at grillen fortseetter med at tilberede
maden.

SADAN PAS/ATTES/AFTAGES PLADERNE

Vent indtil grillen er kglet helt af, inden du aftager eller pasztter pladerne. Aftag/pasaet én

plade ad gangen.

1. Tagfatihandtagene og skub grebene pa begge handtag, maerket med RELEASE udad.

2.  Loft pladen af grillen.

St pladerne pa igen:

1. Hold fasti handtagene og skub grebene udad og hold dem der.

2. Placér pladerne pa grillen og slip derefter grebene.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

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

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

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

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

Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med sabe.

Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let

overfladen blive slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens

funktion.

MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde

farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil

udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.

TILBEREDNINGSTID OG FODEVARESIKKERHED

Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gaelder for friske eller fuldt opteede

madbvarer. 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.

Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad folges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

CAWN
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OKSEK@D MIN | SANDWICH MIN
filet 5-7 | ost 2-3
tournedos 7-8 | skinke (kogt) 5-6
hakkebgf, 100 g 7-8
kebabkad, 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 kyllingelr 5-7
kebabkad, 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 | aeble, halve/skiver 6-8
kammuslinger 4-6 | banan, skaret pa langs 3-4

nektarin, halve/skiver 3-5
SVINEK@D fersken, halve/skiver 3-5
koteletter, 12 mm 5-6 | ananas, skiver 3-7
skinkeschnitzel 5-6
kebabkgd, 25 mm tern 7-8
polser 6-8
merbradbef, 12 mm 4-6
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsféreskrifter, daribland féljande:

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

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A Apparatens utsida blir varm.

Om sladden &r skadad madste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

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

BILDER

1. Termostatlampa 5. Handtag/frigéringsknapp
2. Display 6. Droppbricka

3. Timerknapp 7. Sparr

4.  Grillplattor 8. Strombrytare

FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
Grillen kan osa lite forsta gdngen du anvander den. Det &r normalt och kommer snart att
forsvinna.
FORBEREDELSE
Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
Placera droppbrickan mitt under grillens framsida sa att allt spill fangas upp.
Dra ut spdrrarna for att [asa upp grillen.
Satt stickproppen i vdggkontakten.
Vrid strombrytaren till position |. Termostatlampan téands och displayen visar ON.
Termostatlampan kommer att tdndas och sldckas medan termostaten ar i drift.
Grillen har ratt tillagningstemperatur ndr termostatlampan slacks.
KONTAKTGRILLNING
Kontaktgrillning brukar vara snabbare eftersom bada plattorna ar i kontakt med maten.
1. Placera maten pa den lagre plattan med en stekspade eller tang.
2. Stanggrillen.
Gangjarnen ar anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.

AWt
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. Grillningen blir jamnare om grillplattorna ér sa parallella som mgjligt.
RACLETTEGRILLNING

Raclettegrillning brukar vara langsammare eftersom den ovre plattan befinner sig ovanfor

maten, men det har férdelen att man kan grilla sddant som normalt skulle pressas ihop av

plattorna.

1. Oppna grillen i 90 grader (Fig A).

2. Lyftlocket uppat sa langt det gar (Fig B).

3. Dralocket framat medan du sdnker ned det sa att ett mellanrum uppstar mellan
grillplattorna (Fig C).

ALLMANT

Nar du ar fardig med tillagningen ska du vrida strombrytaren till O och dra ut nétsladden.

. Kontrollera grillningen och utéka grilltiden vid behov.

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

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

ATT ANVANDA TIMERN

VIKTIGT: Timern avger bara en varningssignal. Den stanger INTE av din grill.

1. Anvdnd timerknappen for att stélla in den tid du vill ha. Intervallet &r 0 till 20 minuter.

2. Nartiden arinstalld kommer timern att rakna ned och sedan pipa 4 ganger.

3. Displayen kommer sedan att visa ON for att paminna dig om att din grill fortfarande ar pa.

SATTA IN OCH TA UR PLATTOR

Lat grillen svalna helt innan du tar ut eller satter i plattorna. Ta ut eller satt i en platta i taget.

1. Tatagihandtagen och skjut haken pa handtaget markt RELEASE utat.

2. Lyftbort plattan fran grillen.

For att satta tillbaka plattorna:

1. Halli handtagen och for hakarna utat och hall kvar dem dar.

2. Placera plattan pa grillen och slapp sedan hakarna.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden pa apparaten och |3t den kallna innan den gors ren eller stélls undan.

2. Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

3. Anvénd en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvarliga
flackar.

4. Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens 6versta stall.

. Anvand inte kbkssvamp, stalull eller rengdringskuddar.

. Dér den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldaggningen visa
tecken pa slitage. Detta ar enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.
MILJOSKYDD
For att undvika miljo- och héalsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och

elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans

med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande. De galler for farska eller helt

tinade livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstand bér man lagga till 2 - 3

minuter for fisk och skaldjur och 3 - 6 minuter for kétt och fjaderfd, beroende pa livsmedlets

tjocklek och vikt.

Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigférpackade

livsmedel.
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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

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

GRONSAKER
FISK OCH SKALDJUR auberginer skivade/tdrnade 8-9
laxfilé 3-4 | 16k, tunna skivor 5-6
havsabborre, filé 3-5 | paprikor tunna skivor 6-8
hélleflundra, 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, tdrningar pa 25 mm 4-6 | dpplen, 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, tarningar 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.

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A Apparatets overflater vil bli varme.

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

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

1. Termostatlampe 5. Handtak/sperre

2. Skjerm 6. Oppsamlingsbakke

3. Timerknapp 7. Las

4.  Grillplater 8. Bryter

FOR FORSTEGANGSBRUK
Tork av grillplatene med en fuktig klut.
Grillen din kan avgi reyk den forste gangen den brukes. Dette er normalt, og den vil snart
forsvinne.

FORBEREDELSE

Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.
Dra ut lasene for & dpne grillen.
Ha kontakten i stepselet.
Sett bryteren pa innstilling I. Denne termostatlampen vil sld seg pa og skjermen vil vise ON.
Termostatlampen vil sld seg pa og av ettersom termostaten holder temperaturen.
4. Nartermostatlampen sldr seg av, har grillen din korrekt steketemperatur.
KONTAKTGRILLING
Kontaktgrilling pleier & veaere raskere fordi begge platene er i kontakt med maten.
1. Legg maten pa den laveste platen med en stekepade eller en klype.
2. Lukkgrillen.
. Hengselet er tilpasset til a takle tykk eller merkelig formet mat.
Grillplatene bgr veere omtrent parallelle, for & unnga ujevn grilling.

wN =
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RACLETTEGRILLING

Raclettegrilling bruker a vaere langsommere fordi topplaten er hevet over maten, men fordelen

er at du kan grille ting som normalt blir klemstret av platene.

1. Apne grillen 90 grader (Fig A).

2. Loftlokket oppover til det ikke gar lenger (Fig B).

3. Trekk lokket fremover mens du drar det nedover og la det vaere et mellomrom mellom
grillplatene (Fig C).

GENERELT

Nar stekingen er ferdig, setter du bryteren pa O og trekker ut kontakten pa grillen.

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

. Tilbered kjott, fugl og eventuelle avledede produkter (kjattdeig, hamburgere osv.) til
saftene synes. Tilbered fisk til du ikke lenger kan se gjennom kjattet.
Fjern den ferdigkokte maten med kjgkkenverktgy av tre eller plast.

BRUK AV TIMEREN

VIKTIG: Timeren varsler bare med lydsignal. Den skrur IKKE av grillen.

1. Bruk timerknappen for & stille inn tiden du gnsker. Innstillingen gar fra 0 til 20 minutter.

2. Narden erinnstilt, vil timeren begynne nedtellingen og sa pipe 4 ganger.

3. Skjermen vil da vise ON for @ minne deg om at grillen din fremdeles steker.

SETTE PA PLASS OG TA UT PLATER

La grillen avkjgles fullstendig fer du tar ut eller setter pa plass igjen platene. Ta ut eller sett pa

plass én plate av gangen.

1. Tatakihandtakene og skyv sperrene pa hvert handtak, merket med RELEASE, utover.

2. Loft platen av grillen.

For a sette pa plass platene:

1. Hold handtakene og skyv sperrene utover og hold dem der.

2. Sett platene pa grillen og lgsne sperrene.

STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned fer rensing og nedlagring.

Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.

Bruk et papirhandkle fuktet med litt matolje for & fierne vanskelige flekker.

Vask oppsamlingsbakken i varmt sapevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.

Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

Pa steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende

overflatene vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.

MILJ@BESKYTTELSE

For & unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i

elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen

med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

STEKETID OG SIKKERHET

Bruk disse steketidene kun som veiledende tider. De er for fersk eller helt tint mat, tilberedt med

temperaturkontroll pa medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3 minutter

for sjpmat, og 3-6 minutter for kjgtt og fjerfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.

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

AWM

STORFEKJOTT MIN | SM@RBR@D 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
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rundbiff 5-7 | calzone 8-9
polser 6-8 | hotdogs 2-3
ytrefilet 7-9
T-Bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

kyllingbryst 5-7
LAMMEKJ@TT l3r (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
polser 6-8
indrefilet, 12 mm 4-6
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilolle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kdyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

Al yhdistd laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjérjestelman kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

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

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

PIIRROKSET

1. Termostaatin valo 5. Kahvat/vapautuskiinnike
2. Naytto 6. Rasvapelti

3. Ajastinpainike 7. Salpa

4.  Grillilevyt 8. Kytkin

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
Grillisi voi savuta hieman ensimmaiselld kayttokerralla. Tdma on normaalia ja hadvida pian.
VALMISTELU
Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, ettd se keraa kaiken ylimenevén rasvan.
Avaa grilli vetdmalla salvat auki.
Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
Aseta kytkin l-asentoon. Termostaatin valo syttyy ja ndytossa nakyy ON.
Termostaatin valo syttyy ja sammuu, kun termostaatti toimii.
4.  Kun termostaatin valo sammuu, grillissa on oikea valmistuslampétila.
KOSKETUSGRILLAUS
Kosketusgrillaus on yleensd nopeampaa, koska molemmat levyt ovat kosketuksissa ruokaan.
1. Asetaruoka pohjalevylle lastalla tai pihdeilla.
2. Sulje grilli.
Sarana soveltuu myos paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.
Grillilevyjen tulee olla tdysin vierekkdin ja samalla tasolla epatasaisen grillaustuloksen
vélttamiseksi.

w N =
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RACLETTE-GRILLAUS

Raclette-grillaus on yleensa hitaampaa, koska yldlevy on nostettu ruoan yldpuolelle, mutta sen

etuna on mahdollisuus grillata aineita, jotka normaalisti murskautuisivat levyjen valiin.

1. Avaa grilli 90 asteen kulmaan (kuva A).

2. Nosta kantta yl6spain, kunnes se ei enda mene eteenpdin (kuva B).

3. Vedad kantta eteenpdin samalla, kun lasket sita jattden tyhjan tilan grillilevyjen vdliin (kuva C).

YLEISTA

Kun lopetat grillauksen, aseta kytkin O-asentoon ja irrota grilli pistorasiasta.

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

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

. Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tydkaluja.

AJASTIMEN KAYTTAMINEN

TARKEAA: Ajastin antaa vain halytyksen. Se El kytke grillid pois paalts.

1. Aseta haluamasi aika ajastinpainikkeella. Asetusvali on 0-20 minuuttia.

2. Kun asetus on valmis, ajastin laskee alaspdin ja piippaa sitten 4 kertaa.

3. Nayttoon ilmestyy ON, joka muistuttaa siitd, etta grilli on vield paalla.

LEVYJEN KIINNITYS JA IRROTUS

Anna grillin jadhtya kokonaan ennen kuin irrotat tai kiinnitat levyja. Irrota tai kiinnita yksi levy

kerrallaan.

1. Tartu kahvoihin ja liu'uta kumpaankin kahvaan RELEASE merkittya kiinniketta ulospain.

2. Nosta levy irti grillista.

Levyjen kiinnittdminen uudelleen:

1. Pida kahvoista kiinni, liu'uta kiinnikkeita ulospdin ja pida ne siella.

2. Aseta levy grillin padlle ja vapauta sitten kiinnikkeet.

HOITO JA HUOLTO

1. Irrota laite sahkdverkosta ja anna sen jadhtyd ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.

2. Pyyhikaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

3. Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasviéljylla.

4. Peserasvapelti [dampimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen yldkorissa.

- Al3 kayta kaapimia, terésvillaa tai saippuasienia.

. Niista paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa
nakya hieman kulumista. Tama on puhtaasti kosmeettista eika vaikuta grillin toimintaan.
YMPARISTON SUOJELU
Jotta valtettaisiin ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista

aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee

heittaa pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan
ja kierratettava.

VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

Kayta ndita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle,

joka valmistetaan medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisdd 2-3 minuuttia

kaloille ja dyriaisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan
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paksuudesta.

Valmistaessasi esikasiteltyja 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
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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, pitkittain 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
siséfilee, 12mm 4-6
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MpouTnTe NHCTPYKLMK, COXPaHWTe 1X, MPU Nepefaye CONpoBoAnTe NHCTPYKUe. Mepeq
NprYMeHeHVeM U3AeNNA CHAMKTE C HEFO YNaKOBKY.
BAMHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CnepyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLUMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKoYas cefytoLime:
/icnonb3oBaHMe AaHHOMO YCTPOWMCTBA AeTbMY CTapLue 8 feT, Anuamm ¢
OrpaHyyYeHHbIMM GU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMU I YMCTBEHHBIMU
CNOCOOHOCTAMM, HeOCTATKOM OMbITa WX 3HAHWI JOMYCKAeTCA Npu
YCNOBUWN KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HAHWA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTam 3anpeLleHo urpatb ¢ ycTponcTBom. OUnCTKY 1 06CnyxmnBaHmue
YCTPOMNCTBA MOTYT BbIMOMHATb JeTuW cTapLue 8 feT npu yCioBum
HabnoaeHnaA B3pOCbIMIA. XpaHUTe YCTPOMCTBO U Kabenb B HEAOCTYNHOM
ANna geten oo 8 net mecte.

He nogcoepnHanTte npnbop yepes Tamep Uav CUCTeMy AUCTaHLMOHHOTO
yrnpaBeHus.

A\ ToBepxHOCTV NprbOpa HarpeBatoTCA.

Ecnu kabenb NoBpeXaeH, OH AOMMKeH ObiTb 3aMEHEH MPOU3BOAUTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WU APYrMM KBAMOULMPOBAHHBIM NINLIOM AJ1A

npenoTBpalleHna onacHOCTH.

® He norpyaiTe npubop B KNULKOCTb.
He 3aBopauuBaiiTe nuLieBble MPOAYKTbI B MOIMMEPHYIO MIEHKY, MONN3TUNEHOBbIE MAKEeTbI
UM METANNNYECKYH0 GONbry. 3TO MOXET NMPUBECTY K MOBPEXAEHWIO FPWS 1 BbI3BaTb
BO3ropaHue.
Mpunbop npefHa3HauYeH TONbKO 1A NPUrOTOBNEHNA MULLN.
He ncnonb3yiite npnbop, ecnmn oH NOBpeXKAeH unn paboTtaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO ANA BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

UNNIOCTPALUN

1. VMHaunkaTop TepmocTara 5. Pyukn/dukcatop
2. Owucnnen 6. NopnoH

3. KHonka Tanmepa 7. 3awenka

4.  TnacTuHbl rpmna 8. Bbikniouvatenb

MEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUWUEM NMPUBOPA
MpoTuparTe NNaCcTUHbI TPUAA BAAXKHON TKaHbIO.
Mpu NnepBOM NCMONBb30BAHN OT FPUIA MOXKET UATU HEOONBLLON AbiM. DTO HOPMAJbHO U
BCKOpe NpeKpaTuTcA.

I'IO,[II'OTOBKA

YcTaHaBnuBanTe anI6op Ha YCTOI/IHVIBYPO FOPU30OHTAaJIbHYIO, TepMOCTOI/IKyIO NOBEPXHOCTb.

[ns cbopa CTOKOB NOMeCTUTE NOAAOH MO LEHTPY Nof nepefHelt YacTbio rpuss.

OTKpoWTe 3aLenku, 4Tobbl pa3bnoKMpoBaTb rpusb.

BcTaBbTe BUNKY B PO3ETKY.

2. YcTaHOBWTE BbIK/lOUaTeNb B NonoxeHue «l». [locne 3Toro 3aroputca uHgMKaTop
TepMOCTaTa, U Ha gucnnee noAasmTca Hagnucb «ON» (Bkn.).

3.  WHamkaTop TepmocTaTa 6yneT nepuoamnyecky 3aropatbCs U racHyTb, KOraa TepmMocTtaT
6yneT BKIIOYATbCA UM BbIKJTIOUYATbCA AJ1A NOAAePKaHNA HY>KHOW TeMmnepaTypbl.

4. Korpa uHpmkaTop TepmocTaTa NoracHeT, 3TO 3HaUUT, YTO FPUIb JOCTUT HYKHOW

TemnepaTypbl FOTOBKU.

—_ s e
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NMPUTOTOBJIEHUE HA TPUJIE KOHTAKTHbIM CMMOCOBOM

[oTOBKa B pexrMe KOHTaKTHOro rpusia obecneyviaeT 6onee ObICTPOE NPUroTOBMIEHNE MUK,

NOCKO/bKYy 06e NIacTVHbI HAXOAATCA B KOHTAKTe C MPOAYKTaMu.

1. CnomoLlbio NONATKN WX LMMLIOB YNOXNUTE MPOAYKTbI Ha HVXKHIOK MAACTUHY.

2. 3akpownTe rpuinb.

+ Yrt0o6bl Nlerye 61710 rOTOBUTD TONCTbIE KYCKM MULLM U KYCKW HEMPaBUbHON GopMmbl,
npefycMOTPEHO LWAaPHUPHOE COeiUHEHME.

. MnacTUHbI rPUAA AOMKHBI pacrnonaraTbCa NPUMEPHO NapaniesibHo, Bo n3bexaHue
HepaBHOMEPHOIO NPUTrOTOBNEHNA.

FOTOBKA B PEXKMUME PAKNTETHUL,bI

[oTOBKa B peXxnme pakneTHULbl 06bIYHO 6osiee MefeHHasn, MOCKOMbKY BEPXHAA NIacTnHa npu

5TOM NOAHATA, OAHAKO €€ HECOMHEHHbIM MI0COM ABMAETCA BO3MOXHOCTb FOTOBUTb Takune

NPOAYKTbI, KOTOpble B MPOTUBHOM CJlyyae 6b1511 Obl pa3fiaBfieHbl MeXAy niaacTvHaMu.

1. OtkpouTe rpunb Ha 90 rpagycos (puc. A).

2. TNopHnMKTE KpbILWKY BBEPX A0 Yropa (puc. B).

3. [oTAHWTe KpPbILWKY BNepea, OQHOBPEMEHHO OMycKas ee, YToObl MeXXay NMIacTMHaAMM rpuns
obpaszosancs 3a3op (puc. C).

OBLLUE CBEAEHUA

Mocne 3aBepLueHNA rOTOBKIM NepeBeAnTe BbiKouaTesNb B NonoxeHne «O» 1 oTcoeanHUTe rpunb

OT N1eKTpoCeTU.

. MpoBepbTe, rotoBa Ny NKLLa. B cyyae COMHEHU yBeNUYbTE BPEMs MPUTrOTOBIIEHNS elle
Ha HEeCKONbKO MUHYT.

. [oTOBbTE MACO, NTWLY U NtoOble MPOAYKTbI NX NepepaboTky (PpapLy, pybneHble GudLuTeKCb 1
T. [1.) 1O TeX Nop, NoKa BblesNIfAeMbli COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [0TOBBTe pbiby [0 Tex nop,
NnoKa MAKOTb CTaHeT HeMnpOo3payHoN.

. BbIHbTE MPUrOTOBNEHHYIO MULLY C MOMOLLbIO iePeBAHHON U NIaCTMACCOBOW NOMNATKU.

UCNoJZib30BAHUE TAUMEPA

BAXHO! Tanmep Bcero nuwb nogaet 3sykosou curHan. OH HE BbIKJTKOYAET rpune.

1. Bocnonb3yinTecb KHOMKOW TaliMepa 1 yCTaHOBUTE xenaemoe Bpems. lonyCcTumbli
AnanasoH coctasnaeT 0—20 MUHYT.

2. [locne HacTPOWKM TailMep HayHeT 06paTHbIN OTCYET, @ NOTOM 4 pa3a NogacT 3BYKOBOW
curHan.

3. Ha gucnnee noasutca Hagnucb «ON» (BK.), 4ToObl HAMOMHWTD, YTO FPUIb BCE eLle
paboTaer.

YCTAHOBKA U CHATUE NNACTUH

Mpexae yeM CHUMATb UM YCTaHaBAMBATb NAACTUHbI, JAWTe rPUITI0 MOMHOCTHIO OCTbITh.

CHuMarTe NN ycTaHaBnMBanTe No O4HOM NnacTHe 3a pas.

1. Bo3bmuTech 3a pyuku 1 pa3fBrHbTE B CTOPOHDBI drKcaTopbl ¢ Hagnucbio RELEASE
(Pa36nokupoBaThb), KOTOPbIE UMEITCA Ha KaXKAoW pyuKe.

2. CHMMUTE NNACTUHY C rPUNS.

[lnA NOBTOPHOW yCTaHOBKM NAACTUH

1. Bo3bmuTech 3a pyyku, pasfiBuHbTe GMKCaTOPbl B CTOPOHbBI 1 yAEPXKMBaTe NX B 3TOM

MONIOXKEHNN.
2. YcTaHOBMWTE MAACTVHY Ha FPWIIb 1 OTNYCTUTE GUKCATOPbI.
yXo4 N ObCNYKMBAHUE

1. OTknounTe Npubop 1 fanTe eMy OCTbITb Nepes YNCTKOWN UK XpaHEHUEM.

2. [lpoTpute NOBEPXHOCTb YNCTOWN BNAXHOW TKaHbIO.

3. Wcnonb3yiite 6yma)kHOe NONOTEHLe, CMOYEHHOE B PacTUTENbHOM Macsle ANA yaaneHus
CTOVKUMX MATEH.

4. BbiMONTe NOAAOH TEMION MblSIbHON BOJON MM NOMECTUTE Ha BEPXHIOK peLLeTKy
NocyAoOMOeYHOM MaLlVHbI.

. He ncnonb3yiite MeTannnyeckune, NPoBOSIOYHbIE MOYANKM UV MblfibHble MOAYLLEUKN.
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. B MecTax conpuKoCHOBEHUS BEPXHEN 1 HVXKHEN MAACTUHbI Ha aHTUMPUTapHbIX
NOBEPXHOCTAX MOTYT NOABUTLCA Cliefbl 3HOCA. DTO TONIbKO BHELHUE NPU3HAKK, He
BAVAOLLME Ha paboTy rpuns.

3ALLUTA OKPYXKAIOLLEN CPELbI

[nAa Toro utobbl M36eXKaTb Yrpo3 AN 3M0POBbA U OKPYKatoLlel cpefbl 13-3a BPeHbIX
BELLECTB B 3/IEKTPUYECKUX 1 NIEKTPOHHbBIX TOBapax, MprOopbl, OTMEUYEHHbIe JaHHbIM CIMBOJIOM,
JOJMKHbI YTUNN3MPOBATHCSA HE KakK He OTCOPTUPOBaHHbIe ObITOBbIE OTXO/bI, @ KaK
BOCCTAHOBJIEHHbIE U/ MOBTOPHO UCMONb30BaHHbIE.
BPEMA NPUTOTOBJIEHNA N BE3ONACHOCTb NMULLEBDBIX MPOAYKTOB
Bpemsa npurotoBneHna ykazaHo npnbamsnTenbHo. 3To BPeMsa NPUBOAUTCA ANS NPUTOTOBIEHMS
CBEXUX WU NMOSTHOCTBIO Pa3MOPOXKEHHbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB, KOr4a Perynatop Temneparypbl
YCTQHOBJIEH B CpeAHee nosioxeHue. Mpu NpurotToBAEHUY 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB fo6aBbTe
2-3 MVHYTbI 419 MOPENPOAYKTOB U 3-6 MUHYT 1A MACA U NTWLbI, B 3aBUCMMOCTM OT TONLYUHbI 1
NNOTHOCTM NUWW. Mpy NpUroToBaeHUN GacoBaHHbIX NMULLEBLIX MPOAYKTOB CrieflyiTe yKazaHUAM
Ha yrnaKoBKe 1N STUKETKe.

roBaanHA MIN | BYTEPBPO[bI MIN
dune 5-7 | cbip 2-3
¢durneinHan yacTb Kyckamm 7-8 | BeTunHa (BapeHas) 5-6
rambyprep, 100 1 7-8 | 3AKYCKU

LWALINbIK, KyOrKamu pasmepom 25 Mm 7-8 | KanbLoHe 8-9
Kpyrnblin budLtekc 5-7 | bynouku c ropayeil cocuckon 2-3
COCUCKM 6-8 | KYPULA/MHOEAKA

Bblpe3Ka 7-9 | KypuHaa rpygka Kyckamu 5-7
OULUTEKC Ha KOCTOUKE 8-9 | 6eppblwku (KypuHble) 5-7
AFHATUHA VIHAIOWWHAA FPYAKa, NOMTUKaMM 3-4
LWALLNbIK, KyOrKamu pasmepom 25 Mm 7-8 | OBOLUK

OTOVBHbIE KOT/IETHI 4-6 | cnapxa 3-4
MOPENPOAYKTbI 6aknaxaH, NOMTVKamu/Kybnkamm 8-9
dune nococa 3-4 | nyK, TOHKUMW COAMY 5-6
¢dune cnbaca 3-5 | nepubl, TOHKUMM TOMTUKaMI 6-8
nanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | nepubl, 06>KapuTb, 3aTEM CHATb KOXMLY 2-3
N0OCOCb KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | mepubl LeNMKOM, CMa3aHHble

Mey-pblba Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-9 | pacTutenbHbIM MacIoMm 8
TyHeL, KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | kapTodenb, nomTkamu/Ky6ukammn 7-9
LWaLbIK, Kybrkamm pasmepom 25 Mm 4-6 | OPYKTbI

KpeBeTKM 1-2 | A6710KK, NONOBMHKaMMW/NOMTIKaMI 6-8
MONOCKN 4-6 | 6aHaHbl, MPOZObHBIMY TOMTHKAMU 3-4
CBUHUHA HeKTapWHbl, NONOBVUHKaMI/NOMTUKaMI 3-5
OTOVBHbIE, TONLLMHOI 12 MM 5-6 | nepcukm, NONOBUHKAMMU/NOMTUKaMI 3-5
OKOPOK KyCKamu 5-6 | aHaHac, NOMTUKamm 3-7
LWALINbIK, KyOrKamm pasmepom 25 Mm 7-8

COCUCKN 6-8

dune, TonwyHOM 12 Mm 4-6
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s navodem. Pfed
pouzitim odstrante viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni 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 riziklim. S pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku
alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pfistroj i kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

PFistroj nepfipojujte pfes casovac nebo systém dalkového ovladani.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

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

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

NAKRESY

1. Kontrolka termostatu 5. Drzadla/uvoliovaci zapadka
2. Displej 6. Odkapavacitac

3. Tlacitko ¢asovace 7. Zastrcka

4.  Grilovaci plochy 8. Vypinac

PRED PRVNIM POUZITIM
Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
Pfi prvnim pouziti se mlze z grilu uvolfovat trochu koufe. To je béZné a brzy to pomine.
PRIPRAVA
Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.
Odkapavaci tac pod predni ¢asti grilu dejte doprostied, aby vse zachytil.
Gril odemknete vytazenim zastrcek.
1. Zasunte zastr¢ku do zasuvky.
2. Vypinac pfepnéte do polohy I. Rozsviti se kontrolka termostatu a na displeji se zobrazi ON
(Zap).
3. Kontrolka termostatu se bude rozsvécovat a zhasinat podle toho, jak bude spinat termostat.
4.  Kdyz kontrolka termostatu zhasne, znamena to, Ze gril ma spravnou teplotu grilovani.
KONTAKTNI GRILOVANI
Kontaktni grilovani byva rychlejsi, protoze obé plochy jsou s potravinami v kontaktu.
1. Pomoci obracec¢ky nebo klesti umistéte na spodni plochu potraviny.
2. Zaviete gril.
Pant grilu je feden 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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RAKLETOVE GRILOVANI

Rakletové grilovéani byva pomalejsi, protoze horni plocha je nad potravinami zvednuta. Ale ma

to tu vyhodu, Ze mizete grilovat potraviny, které byste zavienim grilovacich ploch jinak

rozmackli.

1. Otevrete gril na 90 stupn (Obr. A).

2. Zvednéte viko co nejvice to pljde (Obr. B).

3. Azbudete viko davat dold, zatdhnéte za néj dopredu, aby mezi grilovacimi plochami
z(stala mezera (Obr. C).

OBECNE

AZ budete s grilovéanim 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, driibez ¢i sekundarni produkty (sekana, burgery atd.) grilujte tak dlouho, az nebudou
stavy krvavé. Rybu grilujte tak dlouho, dokud nebude mit po celé plose matnou barvu.
Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych nastroju.

POUZITI CASOVACE

DULEZITE: Casovac pouze vydava vystrazny signal. Casovac gril NEVYPINA.

1. Pomouci tlacitka ¢asovace nastavte pozadovany ¢as. Rozmezi je 0 az 20 minut.

2. Ponastaveni za¢ne ¢asovac odpocitdvat a potom 4krat pipne.

3.  Nadispleji se nasledné zobrazi ON (Zap), to abyste védéli, ze gril porad jesté griluje.

NASAZOVANI A SNIMANI GRILOVACICH PLOCH

Pred nasazovanim ¢i snimanim grilovacich ploch nechte gril zcela vychladnout. Grilovaci plochy

snimejte ¢i nasazujte kazdou zvlast.

1. Uchopte drzadla a na kazdém drzadle vysunte zdpadku s ozna¢enim RELEASE (UVOLNIT)
ven.

2. Plochu z grilu vyjméte.

Opétovné nasazeni ploch:

1. Uchopte drzadla a vysurite zapadky ven, a tak je drzte

2. Plochu umistéte na gril a potom zdpadky uvolnéte.

PECE A UDRZBA

Odpojte spotfebic¢ a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.

—_

2. VSechny plochy otrete ¢istym vlhkym hadrem.

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

4. Odkapdvaci tdc umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihradce mycky.

Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i €istici houbu obsahujici mydlo.
+  Vmistech, kde se setkava horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat zndmky
opotiebeni. Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecénych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN
Uvedené Casy pouzivejte jen jako voditko. Jsou uréeny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené
potraviny s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych potravin
pridejte u plod more 2-3 minuty, u masa a driibeZe 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a
hutnosti danych potravin.
P¥i pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢&i etiketé.
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HOVEZI MIN | SENDVICE MIN
filet 5-7 | syr 2-3
steak z ro$ténce 7-8 | Sunka (varena) 5-6
burger, 100 g 7-8
kebab, 25 mm kostka 7-8 | SVACINA
steak z kyty 5-7 | calzone 8-9
klobdsy 6-8 | hotdog 2-3
svickova 7-9
T-bone steak (bederni ¢ast vysokého 7-8 | KURECI/KRUTI
ro$ténce s kosti ve tvaru T) 8-9 | kousky kurecich prs 5-7
(kufeci) stehna 5-7
JEHNECI krGti 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 plétky 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 tundka, 12-25 mm 6-8
kebab, 25 mm kostka 4-6 | OVOCE
krevety 1-2 | jablko, na poloviny/pléatky 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
klobasy 6-8
kotleta, 12 mm 4-6
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a 0soby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a
pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektrickd Snuru uchovévajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A\ Povrchy spotrebi¢a budu horuce.

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

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

NAKRESY

1. Svetielko termostatu 5. Rukovdte/uvolfiovacia Uchytka
2. Displej 6. Odkvapkavacia tacka

3. Tlacidlo ¢asovaca 7. Zapadka

4. Grilovacie platne 8. Spinac

PRED PRVYM POUZITIM
Grilovacie platne utrite vlhkou utierkou.
Gril méze pri prvom pouzivani trochu dymit. Je to normalne a rychlo sa to strati.
PRIPRAVA
. Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
Odkvapkavaciu tacriu umiestnite do stredu pod prednu cast grilu, aby zachytéavala
pripadnu nadbyto¢nu Stavu.
Vytiahnite zapadky, aby ste odomkli gril.
1. Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.
2. Nastavte spinac do pozicie |. Toto svetielko termostatu sa rozsvieti a na displeji sa zobrazi
ON.
3. Svetielko termostatu sa bude striedavo zapinat a vypinat podla toho, ako bude pracovat
termostat.
4. Ked'sa svetielko termostatu vypne, gril ma spravnu teplotu na grilovanie.
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KONTAKTNE GRILOVANIE

Kontaktné grilovanie je obycajne rychlejsie, pretoze obe platne su v kontakte s jedlom.

1. Pomocou varesdky alebo kliesti polozte jedlo na nizsiu platru.

2. Zatvorte gril.

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

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

GRILOVANIE SPOSOBOM RACLETTE

Grilovanie sposobom raclette je obycajne pomalsie, pretoze vrchnd platia je zdvihnuta nad

jedlo, ale ma to tu vyhodu, Ze mézete grilovat vsetko, ¢o by sa normalne pod platiiami rozpucilo.

1. Otvorte gril na 90 stupriov (Obr A).

2. Otvorte veko nahor, az na doraz (Obr B).

3. Prisklapani potiahnite veko dopredu, aby ste nechali medzeru medzi grilovacimi plathami
(Obr Q).

VSEOBECNE

Po ukonéeni grilovania nastavte spina¢ do polohy O a vytiahnite gril zo zasuvky.

. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho eSte o ¢osi dlhSie.

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

. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

POUZIVANIE CASOVACA

DOLEZITE: Casova¢ iba vyda zvukové upozornenie. NEVYPINA gril.

1. Pomocou tlacidla ¢asovaca zvolte pozadovany cas. Rozsah je 0 az 20 minut.

2. Ponastaveni bude ¢asovac odpocitavat ¢as, potom 4 krat zapipa.

3. Nadispleji sa potom zobrazi ON na pripomenutie, Ze gril je stale v prevadzke.

ZALOZENIE A ODOBERANIE PLATNI

Pred odoberanim alebo opdtovnym zalozenim platni nechajte gril Gplne vychladnut. Vzdy

odoberajte alebo zakladajte jednu platfiu naraz.

1. Uchopte rukovdte a vysunte Uchytku na kazdej rukovati so znackou RELEASE smerom von.

2. Platiiu dvihnite z grilu.

Na opatovné zalozenie platni:

1. Drzte rukovate a vysunte Uchytky smerom von a podrzte ich v tejto polohe.

2. Platiiu polozte na gril, a potom uvolnite Uchytky.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

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

2. Vsetky povrchy utrite ¢istou vlhkou utierkou.

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

4. Odkvapkavaciu tadcriu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky
riadu.

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

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

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecénych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.
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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 maso a hydinu, a to v zavislosti od hribky a

konzistencie jedla.

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

HOVADZIE MIN | SENDVICE MIN
rezen 5-7 | syrovy 2-3
steak z roStenky 7-8 | Sunkovy (tepelne upraveny) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | RYCHLE JEDLA
rezen z pleca 5-7 | Calzone (plnena tasticka) 8-9
parky 6-8 | hot dogy 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/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
svieckova, 12 mm 4-6
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekaza¢ kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

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

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

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

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z
polietylenu. Grill ulegnie uszkodzeniu i moze dojs$¢ do pozaru.
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesdli zaczeto wadliwie dziatac.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO
RYSUNKI
1. Lampka termostatu
2. Wyswietlacz
3. Przycisk regulatora czasowego
4. Ptytygrilla
PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.
Przy pierwszym uzyciu grill moze troche dymi¢. Jest to normalne i szybko mija.
PRZYGOTOWANIE
Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.
Ustaw tacke ociekowa centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny.
Wyciagnij zasuwki, aby odblokowa¢ grill.
Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.
Ustaw przetacznik w pozycji |. Zaswieci sie lampka termostatu i na wyswietlaczu pokaze sie ON.
Lampka bedzie swieci¢ w cyklu wiacz/wytacz termostatu regulujgcego temperature.
4. Gdy lampka termostatu zgasnie, grill osiggnat temperature odpowiednia do zapiekania.
GRILLOWANIE KONTAKTOWE
Grillowanie kontaktowe wydaje sie by¢ szybsze poniewaz obie ptyty sg w styku z zywnoscia.
1. Potdz zywnosc na dolnej ptycie za pomoca topatki lub szczypiec.
2. Zamknij grill.
Zawias przegubowy jest dostosowany do produktéw zywnosciowych grubych lub o
nietypowym ksztatcie.

Uchwyty/zapadka zwalniania
Tacka ociekowa

Zasuwka

Przetacznik

o N o v

w N =
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. Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej rownolegle, aby unikna¢ nieréwnomiernego
opiekania.

GRILLOWANIE RACLETTE

Grillowanie raclette wydaje sie by¢ wolniejsze, poniewaz gérna ptyta znajduje sie nad

zywnoscia, ale ma te zalete, ze mozna grillowac produkty, ktére normalnie zostatyby zgniecione

przez ptyty.

1. Otwoérz grill 0 90 stopni (rys. A).

2. Unie$ pokrywe tak wysoko jak sie da (rys. B).

3. Pociagnij pokrywe do przodu na tyle, aby pozostawic szczeline miedzy ptytami (rys. C).

INFORMACJA OGOLNA

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.

UZYWANIE REGULATORA CZASOWEGO

WAZNA UWAGA: Regulator czasowy emituje tylko sygnat ostrzegawczy. NIE WYLACZA grilla.

1. Przyciskiem regulatora czasowego ustaw zadany czas. Zakres wynosi od 0 do 20 minut.

2. Poustawieniu, regulator czasowy odlicza czas i czterokrotnie wyemituje sygnat dzwigekowy.

3.  Wyswietlacz pokaze ON przypominajac, ze grill nadal dziata.

ZAKLADANIE | ZDEJMOWANIE PLYT

Przed zdjeciem lub ponownym zatozeniem ptyt grill musi catkowicie ostygna¢. Zdejmuj tylko po

jednej ptycie naraz.

1. Chwy¢ na uchwyty i wysun zapadki, oznaczone na uchwytach RELEASE, na zewnatrz.

2. Zdejmij ptyte z grilla.

Aby ponownie zatozy¢ ptyty:

1. Przytrzymaj uchwyty, przesun zapadki na zewnatrz i przytrzymaj w tej pozycji.

2. Umies¢ ptyte na grillu i zwolnij zapadki.

KONSERWACJA | OBSLUGA

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

2. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

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

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

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

« W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolna, powierzchnie nieprzywierajgce moga
wykazywac slady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w

urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla

srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotyczg one

produktéw spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w srednich

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

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

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki

na opakowaniu lub etykiecie.
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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 | pier$ zindyka, w plastrach 3-4
kotlety z poledwicy 4-6
WARZYWA
OWOCE MORZA szparagi 3-4
filet z tososia 3-4 | bakfazan, plaster / kostka 8-9
filet z okonia morskiego 3-5 | cebulg, cienki plasterek 5-6
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, cienki plasterek 6-8
stek z fososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie 2-3
skory
stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | cata papryka posmarowana oliwg 8
stek z tunczyka, 12-25mm 6-8 | ziemniaki, plaster / kostka 7-9
kebaby, kostka 25mm 4-6
krewetka 1-2 | OWOCE
przegrzebek 4-6 | jabtko, potowa / plaster 6-8
banan, plaster w dtugosci 3-4
WIEPRZOWINA nektarynki, potowa / plaster 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, ukljucujudi slijedece:

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

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

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

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

CRTEZI

1. Svjetlo termostata 5. Rucke /zapor za otpustanje
2. Zaslon 6. Posuda za kapanje

3. Tipkatajmera 7. Polugica

4.  Ploce rostilja 8. Prekidac

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.
PRIPREMA
Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
Postavite posudu za kapanje to¢no ispod prednjeg dijela rostilja, da bi se prikupila sva
masnoca.
Izvucite polugice kako biste otkljucali rostilj.
1. Stavite utikac u uti¢nicu.
2. Postavite prekidac u polozaj I. Svjetlo termostata ce se upaliti i na zaslonu ¢e se prikazati
ON.
3. Svjetlo termostata e se u ciklusima paliti i gasiti kako termostat radi.
4. Kad se svjetlo termostata ugasi, rostilj je dostigao ispravnu temperaturu pecenja.
KONTAKTNO ROSTILJANJE
Kontaktno rostiljanje je brze, jer su obje ploce rostilja u kontaktu s hranom.
1. Koristeci se lopaticom ili hvataljkama stavite hranu na donju plocu.
2. Zatvorite rostilj.
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. Sarka je oblikovana na nacin da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice
neobicnih oblika.

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

RAKLET ROSTILJANJE

Raklet rostiljanje je nesto sporije jer je gornja plo¢a podignuta iznad hrane, aliima prednost je

mozete rostiljati hranu koja bi bila zgnjecena plo¢ama.

1. Otvorite rostilj pod kutom od 90 stupnjeva (SI. A).

2. Podignite poklopac do kraja (Sl. B).

3. Povucite poklopac unaprijed dok ga spustate kako biste ostavili razmak izmedu ploc¢a
rostilja (SI. C).

OPCENITO

Kad zavrsite pecenje, stavite prekida¢ na O 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.

KORISTENJE TAJMERA

VAZNO: tajmer se samo oglasava signalom upozorenja. On NE isklju¢uje rostil;j.

1. Koristite se tipkom tajmera kako biste postavili Zeljeno vrijeme. Raspon je od 0 do 20
minuta.

2. Nakon sto je postavljen, tajmer ¢e odbrojiti vrijeme i potom ¢e se oglasiti s 4 zvucna signala.

3. Nazaslonu ¢e se prikazati natpis ON koji vas podsjeca da rostilj jos uvijek pece.

POSTAVLJANJE | SKIDANJE PLOCA

Prije skidanja ili ponovnog postavljanja ploca, pustite rostilj da se potpuno ohladi. Skidajte ili

postavljajte ploce jednu po jednu.

1. Uhvatite rucke i kliznim pokretom pomjerite prema vani zapor na svakoj ru¢ki oznacen
natpisom RELEASE.

2. Skinite plocu s rostilja.

Za ponovno postavljanje ploca:

1. uhvatite rucke i kliznim pokretom pomijerite prema vani zapore i drzite ih tako.

2. Postavite plo¢u na rostilj, te otpustite zapore.

CISCENJE | ODRZAVANJE

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

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.

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

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

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

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

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

VRIJEME PECENJA I SIGURNOST HRANE

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

hranu, 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 gustoci hrane.

Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.
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GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
odrezak od butine 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
raznji¢i, 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 pilecih prsa 5-7
JANJETINA pileci zabatci 5-7
raznjici, kockica od 25 mm 7-8 | pureca prsa, rezana 3-4
kotleti (odresci) 4-6

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
raznjici, kockica od 25 mm 7-8
kobasice 6-8
pisanica, 12 mm 4-6
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, Ce jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.
POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

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

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

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

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

1. Lucka termostata 5. Rocaja/zaponka RELEASE
2. Prikazovalnik 6. Pladenj za odtekanje

3. Gumb ¢asovnika 7. Zaklep

4. Plos¢izara 8. Stikalo

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.
PRIPRAVA
Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Pladenj za kapljanje postavite pod sprednji del Zara, da prestreze tekocino.
Povlecite zaklepa, da odklenete Zar.
1. Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.
2. Pomaknite stikalo v polozaj I. Lu¢ka termostata se bo prizgala in na prikazovalniku bo vidno
ON.
3. Lucka termostata se bo cikli¢no prizigala in ugasala, ko termostat deluje.
4. Lucka termostata se izklopi, ko je vas$ Zar dosegel pravo temperaturo za pecenje.
PECENJE NA KONTAKTNEM ZARU
Pecenje na kontaktnem Zaru je hitrejse, saj sta obe plos¢i v stiku s hrano.
1. Hrano dajte na spodnjo plosco z lopatico ali prijemalko.
2. Zaprite zar.

52



. ecaj je ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.

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

PECENJE NA ZARU RACLETTE

Pelenje na Zaru raclette je pocasnejse, saj je zgornja plos¢a dvignjena nad hrano, a ima to

prednost, da lahko pecete Zivila, ki bi jih plos¢i drugace prevec zmeckali.

1. Zar odprite pod kotom 90 stopinj (slika A).

2. Pokrov dvignite navzgor do skrajnega polozaja (slika B).

3.  Pokrov potegnite naprej, medtem ko ga spuscate, tako da pustite razmak med plos¢ama
zara (slika C).

SPLOSNO

Ko koncate s peko, stikalo pomaknite na O in odklopite Zar.

. Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo 3e pokuhajte.

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

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

UPORABA CASOVNIKA

POMEMBNO: Casovnik samo odda zvoéno opozorilo. NE IZKLOPI pa vadega Zara.

1. Uporabite gumb ¢asovnika, da nastavite Zeleni ¢as. Izbirate lahko med nastavitvami od 0
minut do 20 minut.

2. Ko ¢asovnik nastavite, bo zacel od$tevati in nato 4-krat zapiskal.

3. Na prikazovalniku bo nato vidno ON, kar vas opozori, da vas zar $e vedno pece.

PRITRDITEV IN ODSTRANITEV PLOSC

Preden boste plos¢i odstranili ali ju ponovno pritrdili, pustite, da se Zar povsem ohladi.

Odstranite ali pritrdite po eno plos¢o naenkrat.

1. Primite roc¢aja in pomaknite zaponko z oznako RELEASE na vsakem rocaju navzven.

2. Plos¢o dvignite z Zara.

Ce Zelite ponovno pritrditi plo3¢i:

1. Drzite ro¢aja in pomaknite zaponki navzven in ju zadrzite tam.

2. PloS¢o namestite na zar, nato spustite zaponki.

NEGA IN VZDRZEVANJE

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

2. Vse povrsine obridite s Cisto vlazno krpo.

3. Zaodstranjevanje trdovratnih madeZev uporabite papirnato brisa¢o z malo jedilnega olja.

4.
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Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.
Ne uporabljajte grobih istilnih sredstev, zi¢ne volne ali milnih blazinic.

. Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plo3¢a, so lahko na povrsinah, zas¢itenih s
premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva
na delovanje Zara.

EZAgaTA OKOLJA
Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter

elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.

Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomo¢. Doloceni so za svezo ali popolnoma odmrznjeno

hrano, kuhano s srednjo temperaturo. Pri kuhanju zamrznjenih Zivil pristejte 2-3 minute za

morsko hrano in 3-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane.

Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.
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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 pis¢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 | ¢ebula, tanka rezina 5-6
file lososa 3-4 | paprike, tanka rezina 6-8
file brancina 3-5 | paprike, Zar in olupljene 2-3
zrezek polenovke, 12-25 mm 6-8 | cele paprike, premazane z oljem 8
zrezek lososa, 12-25 mm 6-8 | krompir, rezina/kocka 7-9
zrezek mecarice, 12-25 mm 6-9 | $parglji 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 krace 5-6 | ananas, rezina 3-7
kebab, kocke 25 mm 7-8
klobase 6-8
ledvi¢na pecenka, 12 mm 4-6

54




AwapaoTe Tig 0dnyieg, PUAAETE TIC O AOPANEG HEPOG Kal O TTEPIMTWON TTou SwoeTe T ouokeu]  N@)
og AoV xpriotn, dwaoTte padi kat T odnyiec. ApaipéoTe OAa Ta UNIKA cuokevaciag pv ano T K@)
xerion. 3
ZHMANTIKA METPA AXOAANEIAX —
Tnpeite Ta Bacikd HETPA AOPANELAG, CUUTIEPINAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW: g

H mapouoa cuokeun pnopei va xpnotponoindei amé maidid nAikiog dvw twv 8
ETWV KAl ATOMA HE PEIWMEVEC OWHATIKES, AIOBNTAPIES 1 OIAVONTIKEC IKAVOTNTEC
f dtopa mou 6ev SlaBETOUV EMAPK EUMELPIA i} YVWaT, uTio TNV TPOUNd0eoN
611 6a Bpiokovtal umo emiBAedn } Ba AdBouv oxXeTIkEC 08NyieC Kal KATAVOOUV
TOUG KIVOUVOUG TIOU EVEXEL N XPrion Tng ouokeunc. Ta maudia dev mpémet va
XPNOIMOTOIOVV TN OUOKeLH w¢ matyvidl. O kaBaplopog Kat n cuvtrpnon and
xpNotn dev mpémel va mpaypatonolouvTal amd maudid, EKTOC KL av gival avw
Twv 8 eTwV Kat Bpiokovtal umo emiPAeyn. Na Slatnpeite Tn CUOKEUN Kal TO
KaAWASI0 pakpid amd maudid nAIKIag KATw Twv 8 ETwv.

Mn ouv&EeTe T OUOKEUN UE XPOVOSIOKOTTN 1) CUOTNUA TNAEXEIPIOUOU.

A O1 eM@AVEIEC TNC OUOKEVNC BeppaivovTatl UTEPBOAIKAL.

Edv to kaAwdlo ival Bapuévo, mpémel va avtikataotabei amd tov
KATOOKEUAOTH, TOV QVTITIPOOWTO TOU 1| KATIOL0 £€0UG1080TNUEVO TIPOOWTTO

TIPOC AmoPuYN KIVOUVWV.
® Mn Bubilete Tn ouokeun og Lypd.
. Mnv TUNYETE TIC TPOQEC O TTAAOTIKN HEUPBPAVN, COKOUAEC Ao TTOAUAIOUAEVIO 1
aAoupvéxapTo. Oa TPokANBei {NULA 0TV YKPIAEPA Kal EVOEXOUEVOC KivOUVOC TTUPKAYLAG.
. Mn XPNOILOTOLEITE TN CUCKELN Yla omoladnmoTe AAAN xprion mEPa amo To YrGIUO TPOPWV.
. Mn XPNnOIUOTOLEITE TN CUCKEUN €AV gival @Oappévn 1 mapouactdlel SuCAeIToupyiec.
AMOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA
1. Auyvia Beppootdtn Xelpohaféc/aykiotpo ameAeubépwang
2. 066vn Aoxeio vypwv

3. Koupmi xpovodiakontn

4,  TINGKeg YKpINEPAC

MPIN AMNMO THN NPQTH XPHXZH

. T KOUTTOTE TIC TTAAKEC TNG YKPIAIEPAC UE éva Bpeypévo Tavi.

. H pnotiépa evdéxetal va Kamvioel Aiyo 6Ttav Tnv XpnOIHOTIOINOETE YIa TTPWTN Qopd. AuTd
eivat uolohoyiko kal Ba e€alelpOei cuvTopa.

HPOETOIMAZIA
TomoBeTrioTE TN CUOKEUN Og 0TABEPN, TTUPAVTOXN ETPAVELQ.

«  TomoBeToTE 0TO KEVTPO TOV SIOKO LYPWV KATW ATTO TNV UIMPOCTIVA TTAEUPA TNG YKPIAEPAC
WOTE va N XuBouv €€w Tuxdv uypd.

«  Avoi€te Tig Satddelg otepéwong TpawvTtag mPog Ta £€w, yia va EEKAEISWOETE TNV
Ynotapld.

1. Zuvdéote 1o Buopa otny mpila.

2. Oféote 1o dlakomtn otn Béon | H Auyvia Tou Beppootatn Ba avayel kat n 086vn Ba
eupaviosl Tnv évdel€n ON.

3. HAuyvia tou Bgppootatn Ba avafel kat Oa ofrivel avaloya e Tn Aettoupyia Tou
BOeppootdrn.

Adtaén otepéwong
AlakOTTNG

o Now
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4. 'Otav n Auxvia tou Beppootdtn ofinoel, n YnoTiépa eival oTn cwoTh Beppokpaaia yia 1o
payeipepa.

WHXIMO E= ENAOHX

To Ynotpo pe Suo MAAKEC gival ypnyopoTepo, KaBw¢ Kat ot SV MAAKEC BpiokovTtal o€ emagr He

TIG TPOPEG.

1. TomoBeTAOTE TIC TPOPEG OTNV KATW TTAAKA XPNOIHOTIOIWVTAG OTIATOUAA H Tolpmida.

2. Khegiote TNV Ynotiépa.

. O appodg MpooapuoleTal o€ MEPITTWON XOVTPWY TPOPWV 1 TPOPWV TTOU EiVal KOUUEVEG OFE
miepiepyo oxnua.

. Ot MAGKEG TNG YKPIALEPOG TTPETTEL VA Eival TTAPAAANAA TOTTOOETNEVEC OE YEVIKEG YPOAUUEG YIa
va amo@euxOei To avopoldpopPo YHAIUO.

WHXIMO ZE PAKAET

To Yriolpo o€ PAKAET amattel TEPIOOATEPO XPOVO, EMEISN N EMAVW TTAAKA Sev €pXETAL O€ EMAYPN

HE TIG TPOQPEC. QOTOCO, £XEL TO TTAEOVEKTNHA OTL UTTOPEITE VA PAVETE TPOPEG TTOU UTTO KAVOVIKEG

ouvOrikec Oa cuvBAiBovtav avapeoa oTIC TTAAKEC.

1. Avoi€te Tnv PnoTtiépa o€ ywvia 90 polpwv (Eik. A).

2. AvaonKwoTe To KamdKi MARPWE TPO¢ Ta emavw (EIk. B).

3. TpaPr&te 10 KAMAKL TTPOC TA EUMPOC EVW TO KATERALETE, YIA VA APHOETE XWPO AVAUESA OTIC
TAGKEC TNG YKPINLEPAG (Eik. C).

FENIKA

‘OTav oOMNOKANPWOETE TO payeipepa, 0¢oTe To Slakomtn oto O kat BydAte TV YnoTiépa amd tnv mpida.

. BeBaiwbeite 011 éxel YnOei. Edv Sev eiote oiyoupol, YrioTe To Aiyo mapamavw.

« WYAote Kpéag, KOTOMOUAO Kal Ta AOITA mapaywyd (KA, um@Tékia, KAT.) uéxpt va Byalouv
kaBapd Couptd. YRoTe To Papt HéxPL n odpka Tou va givat eE0AokArpou adla@avig.

. AQaIp£0TE TO YNUEVO ayNTO Pe EVAIVA 1 TTAAOTIKA OKEUN HAYELPIKIAG.

XPHXZH TOY XPONOAIAKONTH

THMANTIKO: O xpovodSiaKkomTng eKEUTIEL HOVO NXNTIKO orjpa eidomoinong. AEN amevepyomolei

TNV YnoTiépa.

1. XpNnOILOTOINOTE TO KOUUTI{ TOU XPOVOSIAKOTTN Yla VA 0PICETE TOV EMOUUNTO Xpovo. To
€Vpoc¢ emAoywv gival amd 0 éwg kat 20 AemTd.

2. MO\ puBuIoTEi, 0 XpovodSlakomTng Ba PETPROEL avTIoTpOo@a Kal Ba EKTIEUPEL NXNTIKO ONpa
4 popéc.

3. Ztnv oBdvn Ba gppaviotei n évdelén ON, yia va oag umevBuuioet 6TL n PnoTiépa
e€akolouBei va Aeltoupyei.

TOMOGETHXZH KAI AQOAIPEXH TQN NAAKQN

AQAOTE TNV PNOTIEPA VA KPUWOEL TENEIWG TIPLV AQAIPETETE ) EMavATOTOOETAOETE TIG MAAKES. Na

agalpeite | va tomoBeteite pia mMAdka kKABe popad.

1. MdoTe TIg XelpoAaPEC Kal GUPETE TO AYKIOTPO KABE XelPOAAPNG TTou PEpeL TNV EVOEIEN
RELEASE mpoc¢ ta €€w.

2. AvaonkwoTe TNV TAAKa anod TV YnoTiépa.

la va emavatonoBeToeTe TIC TAAKEC:

1. Kpatnote TI¢ XelpoAaEC Kal CUPETE TA AYKIOTPA TIPOC T £€w. KpaTAOTE Ta 0 AUTAY TN
Béon.

2. TomoBetrioTe TNV MAAKA EMAVW OTNV PNOTIEPA KAl ATTEAEVOEPWOTE TA AYKIOTPA.

OPONTIAA KAl ZYNTHPHZH

1. AmoouvS£oTe Tn cUoKeLN Ao TNV MPICa KAl APrOTE T VA KPUWOEL TIPLV Ao ToV KABapIlopo
Kat tnv anobrkeuon.

2. XKOUTTOTE ONEC TIG ETIPAVELEG UE Eva KaBapO Bpeypévo mavi.

3. MpooBéote Aiyo payelpiko Aadi o€ xapTi koulivag Kat XpnOIUOTIOIAOTE TO Yld va
ATTOUOKPUVETE TOUG ETTILOVOUG AeKEDEC.

4. TMAovete Tov Sioko UypwVv pe (e0TO vePS Kal oamouvAada 1 TOTTOBETHOTE TOV OTO EMAVW
KAAA@O1 Tou mMAuvTNpiou MATwWV.
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. Mn xpnotupomoleite Aelavtikd ogouyyapdkia r} cupua koudivag.

. Y10 onpeia mou €pxovTal o€ AP N EMAVW KAl N KATW TTAGKA, Ol AVTIKOANNTIKEG ETIIPAVELEG
pmopei va epgavioouv onuddia eBopdc. Auto agopd Hévo TV alodNTIKA €lIkova, Sev
emnpeddlel Tn AelToupyia TG YKPIALEPAG.

MPOXTAZIA TOY NMEPIBAANONTOX
Mpo¢ amoguyn mepiBarlovtikwy mpoAnudtwy Kal mpofAnudtwy vyegiag Adyw emkivéuvwv

OUCIWV ATTO NAEKTPIKECG KAl NAEKTPOVIKEC GUOKEVEC, Ol CUOKEVEC e auTO To oUPBolo Sev Ba

TIPETIEL VA amoppimTovTal Pe Ta AOId OIKIaKA amoppiupata, aAAd va avaktwvTal, va

ETTAVOYPNOIUOTTOIOUVTAL I VA AVOKUKAWVOVTAL.

XPONOI WHXIIMATOZX & AXOAAEIA TPOOIMQN

XPNOIHOTIOINOTE AUTOUE TOUG XPOVOUG HOVO WG ONUEI0 avapopdc. AQopoUV GPECKEG 1 TTARPWG

AMOYUYUEVEC TPOPEC TTOU PrivovTal e ToV S1aKomTn Beppokpaaiag otn pecaia Béon. Katd to

PHOIHO KATEYUYUEVWV TPOPWY, TPOCBECTE OTOV XpOvo YPnoipatog 2-3 Aemtd yia Balacoivd kat

3-6 AemTA Y10 KPEAG KAl TTOUAEPLKA, avaAoya PE TO TTAXOG KAl TNV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.

Katd 1o YroLH0 TTPOCUOKEVACHEVWY TPOPWY, Va akohouBeite mavtoTte Tig odnyieg mou
avaypd@ovTal 0Tn CUOKEVACIA i} TNV ETIKETA.

MOZXXAPI MIN | TOXT MIN
QINETO 5-7 | tupi 2-3
KOVTPA QINETO 7-8 | Capmov 5-6
pmeTéxt, 100 yp. 7-8

00UPBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8 | INAK

KINOTO 5-7 | kaktoove 8-9
AOUKAVIKa 6-8 | XOT VTOYK 2-3
omalopnpi{o\a 7-9 | KOTONOYAO/TAAOMOYAA

umpi{oha 8-9 | koTomouAo, PINOKOUEVO PINETO 5-7
APNI pmouTia (KOTOTTOUAO) 5-7
Kepmam, koot 25 mm 7-8 | yahomoUAa, PINoKoppEVO 0T B0G 3-4
maidaKia 4-6 | AAXANIKA

OANAXZINA omapayyla 3-4
OONOHOC QINETO 3-4 | pehrldveg, @étec/kuPol 8-9
AaBpdki pi\éTo 3-5 | KpEUUUBIO, NEMTEC PETEC 5-6
KOAKAVL @INETO, 12-25 mm 6-8 | mmepiég, AemTéQ (pETEC 6-8
OONOMOC PETa, 12-25 mm 6-8 | mmepiég, Yriotuo katomy EeAoudiopa 2-3
Slpiag eéta, 12-25 mm 6-9 | ONOKANpEC TITTEPLEC 8
TOVoQ @€Ta, 12-25 mm 6-8 | mardreg, péteg/kuPBol 7-9
0oUBAAK, KUBoL 25 mm 4-6 | OPOYTA

yapideg 1-2 | uRAa, KopEVa OTN PéoN 1) OE PETEC 6-8
XTEVIO 4-6 | UMOVAVEG, KOUMEVEC KOTA UAKOG 3-4
XOIPINO VEKTOPIVIO, KOYPEVO OTN UEON ) O PETEG 3-5
umptldAe¢, 12 mm 5-6 | poddakiva, Kopéva oTn YEon 1 OE PETEG 3-5
XOLPOMEP!L KAMVIOTO 5-6 | avavdg, KOPUEVOG OE QETEG 3-7
00UPBAAKL, KOBOL 25 mm 7-8

AOUKAVIKa 6-8

Yapovéppl, 12 mm 4-6
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készlilékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi évintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy tapasztalatlan személyek
csak felligyelet alatt/masok utasitasainak megfelel6en és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztdban vannak a hasznalatbol eredé kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkdzzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha
8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektdl
elzérva.

Ne csatlakoztassa a késziiléket id6zit6é kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A A készlilék feliiletei felforrésodnak.

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

veszélyeket.
® Ne meritse a késziiléket folyadékba.
Az élelmiszert ne tekerje mlanyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémfolidba. Ez kért tehet
a grillezében és tlizveszélyt is okozhat.
A készuléket kizardlag élelmiszer siitésére hasznalja.
Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongdalédott vagy hibasan mukodik.
CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Termosztat lampdja 5. Fogantyu/ kioldé
2. Kijelzé 6. Csepegtet6 télca
3. 1dézité gomb 7. Retesz

4.  Grillezé lapok 8. Kapcsolo

AZELSO HASZNALAT ELOTT
A grillezé tanyérjait nedves kenddvel tordlje le.
Elsé hasznalatkor egy kicsit flistolhet a grill. Ez normalis és hamar el fog mulni.
ELOKESZITES
. Helyezze a készlléket egy stabil, sik, h6allo feliiletre.
A csepegtet6 talcat a grillezé elsd részén, kozépre helyezze el, oly médon hogy az dsszes
lecsepegé folyadékot felfogja.
Huzza ki a reteszeket, hogy feloldja a grill zarolasat.
1. Tegye be a dugoét a csatlakoz6 aljzatba.
2. Allitsa a kapcsolét a | &llasba. A termosztat lampéja kigyullad és a képernyé az “ON” (BE)
feliratot fogja megjeleniteni.
A termosztat lampdja be, majd ki fog kapcsolni a termosztat miikodése szerint.
4. Amikor a termosztat ldampaja kialszik, akkor a grill elérte a megfelel6 hémérsékletet.

w
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KONTAKT GRILL

Az érintkezd grillezés gyorsabb, mert mindkét lappal érintkezésben van az étellel.

1. Helyezze az ételt az also lapra egy spatula vagy fogé segitségével.

2. Zarjabeagrillt.

. A csuklépant tobb részbdl &ll, igy a szabalytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is kdnnyen
grillezheték a készulékkel.

«  Agrillezé lapokat nagyjabol padrhuzamosan helyezze el, igy elkeriilhet6 az egyenetlen
atsilés.

RACLETTE GRILLEZES

Raclette grillezés éltaldban lassabb, mert a felsé lap az étel fol6tt van, de megvan az az elénye,
hogy olyan dolgokat is tud grillezni, amelyek normal kdriilményeket normal koriilmények kozott
megnyomna a lap.

1. Nyissa ki a grillt 90 fokban (A abra).

2. Emelje fel a fedelet addig, amig az nem megy tovabb (B abra).

3. Huzza afedelet el6re ahogy leengedi, hogy legyen egy rés a grillezé lapok kozott (C abra).

ALTALANOS

Amikor befejezte a f6zést, allitsa a kapcsoldt O értékre, majd huzza ki a grillt.

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

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

. A megslilt éleImiszert fa-, vagy mlianyag eszkozok hasznalataval vegye ki.

AZIDOZITO HASZNALATA

FONTOS: Az id6zit6 csak hangjelzést ad. NEM kapcsolja le a grillt.

1. Haszndlja az id6zité gombot a kivant idé bedllitdsara. Az idétartomany 0-20 perc kdzott
lehet.

2. Habeallitotta, az id6zit6 elkezd visszafelé szamolni, majd 4-szer sipolni fog.

3. Akijelzén ezutan megjelenik az “ON” (BE) felirat, hogy emlékeztesse arra, hogy a grill még
mindig végzi a siitést.

A TALAK BEHELYEZESE ES KIVETELE

Hagyja teljesen kihdlni a grillt, miel&tt behelyezné vagy kivenné a talakat. Egyszerre csak egy

talat helyezzen be vagy vegyen ki.
1. Fogja meg a fogantyukat, majd csusztassa a RELEASE jel6lés(i fogantyukon a kioldot kifelé.
2. Emelje fel a talat a grillrél.
A télak ujbdli elhelyezéséhez:
Fogja meg a fogantyukat, majd csusztassa a kiolddkat kifelé és tartsa 6ket ott.
Helyezze a talat a grillre, majd engedje el a kiolddkat.

POLAS ES KARBANTARTAS
Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(ilni a tisztitas és tarolas el6tt.
Az 6sszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.
A makacs szennyezédéseket egy kevés f6z6olajjal megnedvesitett papir torlékenddvel
tavolitsa el.

4. Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatdgép felsé polcéra helyezve mosogassa el a
csepegtet6 talcat.

. Suroldszert, fémszalas szivacsot, vagy suroldkefét tilos hasznalni.

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

W=
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KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkertlje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémadkat, az ilyen jellel jellt készllékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem &ssze kell gy(Gjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG
Ezek az id6tartamok csupan tajékoztato jelleglek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, k6zepes fokozatra allitott hémérsékletbedllitads mellett. Ha fagyasztott élelmiszert
sit, az élelmiszer vastagsagatol és stirliségétdl fliggden, tengeri étel esetén 2-3 percet, hus és
szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozza az értékekhez.
Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoladson, vagy a cimkén lévé utmutatdsokat.

MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 | sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 | sonka (f6tt) 5-6
huspogdcsa, 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 | padlizsén, fél/cikk 8-9
tengeri sllé 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 eltdvolithat6 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
garnélarak 1-2 | GYUMOLCS
féslikagyld 4-6 | alma, fél/cikk 6-8

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

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

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

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

A\ Cihazin ylzeyleri ¢ok 1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.
® Cihazi siviya batirmayin.
Yiyecedi streg filmle, politen posetlerle veya altiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar
vererek bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihazi, yiyecek pisirme disinda bir amacla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.
SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Termostat lambasi 5. Saplar/serbest birakma mandal
2. Ekran 6. Damlama tepsisi

3. Zamanlayici digmesi 7. Surgi

4. lzgara plakalari 8. Digme

iLK KULLANIMDAN ONCE
Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
Izgaraniz ilk kez kullanilirken biraz duman ¢ikarabilir. Bu durum normaldir ve kisa bir siire
sonra ortadan kaybolacaktir.
HAZIRLIK
Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin tzerine yerlestirin.
Damlama tepsisini izgaranin 6niine, tim akintilari toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.
Izgaranin kilidini agmak icin strglleri cekerek ¢ikarin.
1. Fisi prize takin.
2. Dugmeyil pozisyonuna ayarlayin. Termostat lambasi yanacak ve ekranda ON (ACIK)
goruntulenecektir.
3. Termostat lambasi, termostat calisirken zaman zaman yanip sénecektir.
4. Termostat lambasi séndiiglinde 1zgaraniz dogru pisirme sicakligina ulasmistir.
TEMASLI IZGARA
Izgarayi her iki plaka da yiyecekle temas edecek sekilde kullanmak, yiyecegin daha hizl
pismesine neden olabilir.
1. Yiyecegi bir spatula veya masa ile alt plakanin lizerine yerlestirin.
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2. lzgarayi kapatin.
. Kalin veya bicimsiz yiyeceklere uyum saglayabilen esnek baglanti parcalari ile
birlestirilmistir.

. Izgara plakalar, esit pisirmeyi saglamak amaciyla birbirine miimkiin oldugunca paralel
durmalidir.
RAKLET IZGARASI

Ust plaka yiyecegin (izerine yiikseltileceginden raklet ile 1zgara daha yavas olabilir ancak bu

sayede, normalde plakalarla ezilebilecek yiyecekleri ezilmeden pisirebilirsiniz.

1. lzgaray1 90 derece agin (Sekil A).

2. Kapadi gidebildigi son noktaya kadar yukari kaldirin (Sekil B).

3. lzgara plakalari arasinda bir bosluk birakmak icin kapagi indirirken 6ne dogru ¢ekin (Sekil C).

GENEL

Pisirme islemini tamamladiginizda, digmeyi O konumuna ayarlayin ve izgaranin fisini elektrik

prizinden cekin.

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

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

. Pisen yiyecegi ahsap veya plastik aletlerle alin.

ZAMANLAYICIYI KULLANMA

ONEMLI: Zamanlayici sadece bir uyari sesi verir. Izgaranizi KAPATMAZ.

1. Istediginiz siireyi ayarlamak icin zamanlayici diigmesini kullanin. 0 ile 20 dakika arasinda bir
sire ayarlayabilirsiniz.

2. Zamanlayicr ayarladiginizda geri sayim baslatilacak ve 4 kez bip sesi duyulacaktir.

3. Ardindan size 1zgaranizin pisirme islemine devam ettigini hatirlatmak icin ekranda ON
(ACIK) goriintilenecektir.

PLAKALARI TAKMA VE CIKARMA

Plakalari takmadan veya ¢ikarmadan énce 1zgaranizin tamamen sogumasini bekleyin. Her

defasinda bir plaka takin veya cikarin.

1. Saplari kavrayin ve her bir sapta yer alan RELEASE isaretli mandali disari dogru kaydirin.

2. Plakayi yukari dogru kaldirarak 1zgaradan ¢ikarin.

Plakalari tekrar takmak igin:

1. Saplari tutun ve mandallari disari dogru kaydirarak bekletin.

2. Plakayiizgaranin tizerine yerlestirin ve sonra mandallar serbest birakin.

TEMIZLIiK VE BAKIM

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

2. Tdm 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 st rafinda yikayin.

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

«  Altve Ustizgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylizeylerde bir
miktar asinma gorulebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve izgaranin ¢alismasini
etkilemeyecektir.

ECEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik
sorunlarini dnlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisiim konteynerlerine birakilmahdir.
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Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim 6mri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Uriini disirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Verilen siireleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin. Bu sureler, orta kademe isi
kumandasiyla pisirilen taze veya tamamen ¢ozdiriilmus yiyecekler icin belirlenmistir.

Dondurulmus yiyecekleri pisirirken yiyecegin kalinligina ve yogunluguna bagh olarak, deniz
mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve kiimes hayvanlari i¢in 3-6 dakika ilave edin.
Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket lizerindeki tiim ydnergeleri izleyin.

SIGIRETI MIN | SANDVICLER MIN
fileto 5-7 | peynir 2-3
fileto dilim 7-8 | jambon (pisirilmis) 5-6
burger, 100 gr 7-8
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | ATISTIRMALIK
but dilim 5-7 | calzone 8-9
sucuk-sosis 6-8 | sosisli sandvic 2-3
sigir filetosu 7-9
T-Bone 8-9 | TAVUK/HINDI
tavuk gogus 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, kozlenmis ve kabugu soyulmus 2-3
kilig baligi dilim, 12-25 mm 6-9 | butiin biber 8
tonbaligi dilim, 12-25 mm 6-8 | patates, dilimlenmis 7-9
kebaplar, 25 mm kiip 4-6
iri karides 1-2 | MEYVELER
tarak 4-6 | elma, ikiye boliinmiis/dilimlenmis 6-8
muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4
DOMUZ ETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
domuz eti min | seftali, ikiye bolinmus/dilimlenmis 3-5
kusbasi, 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, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

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

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

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

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

SCHITE

1. Bectermostat 5. Opritor manere/de eliberare
2. Afisaj 6. Tava pentru stropi

3. Buton temporizator 7. Incuietoare

4,  Plici gratar 8. Intrerupator

|

NAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Stergeti gratarul cu o carpa umeda.
Este posibil ca gratarul dvs. sa scoatd putin fum la prima utilizare. Acest lucru este normal si
va dispdrea in scurt timp.
PREGATIRE
. Asezati aparatul pe o suprafata stabila, nivelatd, termorezistenta.
Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid
scurs.
Scoateti incuietoarele prin impingere, pentru a debloca gatarul.
1. Bdgati intrerupdtorul in priza.
2. Mutati comutatorul pe pozitia I. Becul termostatului se va aprinde, iar pe afisaj va aparea
ON.
Becul termostatului se va aprinde si se va stinge, pe masura ce termostatul se va activa.
4. Cand becul termostatului se stinge, gratarul dvs. a atins temperatura corecta de preparare.

bad
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GRATAR DE CONTACT

Prepararea la gratarul de contact tinde sa fie mai rapidd, deoarece ambele placi se afla in contact

cu alimentele.

1. Asezati alimentele pe placa inferioara, folosind o spatula sau un cleste.

2. Inchideti gratarul.

. Balamaua este articulata, pentru a se putea inchide chiar si atunci cand se folosesc alimente
groase sau cu forme ciudate.

. Placile gratarului trebuie sa fie paralele, pentru a evita gatirea neuniforma.

FOLOSIREA GRATARULUI CU RACLETA

Folosirea gratarului cu racleta tinde sa fie mai lentd, deoarece placa superioara este ridicata

deasupra alimentelor, insa are avantajul cd puteti pregati alimente care in mod normal ar fi

zdrobite de placi.

1. Deschideti gratarul la 90 grade (Fig. A).

2. Ridicati capacul in sus, pana la maxim (Fig. B).

3. Trageti capacul inainte, coborandu-I pentru a lasa un spatiu intre pldcile gratarului (Fig. C).

INFORMATII GENERALE

Dupa ce ati terminat de gatit, mutati comutatorul pe O si scoateti gratarul din priza.

«  Verificati daca sunt bine facute. Dacd aveti dubii, mai lasati-le putin.

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

. Scoateti alimentele gdtite cu ustensile de lemn sau plastic

FOLOSIREA TEMPORIZATORULUI

IMPORTANT: Temporizatorul emite doar un sunet de avertizare. NU opreste gratarul.

1. Folositi butonul temporizatorului pentru a seta timpul dorit. Intervalul este intre 0 si 20 de
minute.

2. Dupa ce a fost setat, temporizatorul va cronometra, apoi va emite 4 sunete scurte.

3. Apoi, afisajul va indica ON, pentru a va reaminti ca gratarul inca functioneaza.

MONTAREA S| DEMONTAREA PLACILOR

Lasati gratarul sa se raceasca complet inainte de a demonta sau remonta placile. Demontati sau

montati cate o singura placa o data.

1. Prindeti manerele si glisati opritorul de pe fiecare maner marcat cu RELEASE in exterior.

2. Ridicati placa grdtarului.

Pentru a remonta placile:

1. Tineti manerele si glisati opritoarele in exterior si mentineti-le acolo.

2. Pozitionati placa in gratar, apoi eliberati opritoarele.

INGRUJIRE SI INTRETINERE

Scoateti aparatul dln priza si lasati-1 sa se rdceascd inainte de a-| curata sau depozita.

=

2. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

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

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

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

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

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
TIPI DE GATIRE Sl SIGURANTA ALIMENTELOR
Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplica alimentelor proaspete sau complet
decongelate, gdtite la temperaturd medie. Pentru alimente congelate, addugati 2-3 minute
pentru fructe de mare, 3-6 minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si densitatea
alimentelor.
Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

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

bucdti 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
fripturd 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
friptura de peste-spada, 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, jumatdti/felii 6-8
CARNE DE PORC banane, tdiate pe lungime 3-4
cotlet, 12mm 5-6 | nectarine, jumatati/felii 3-5
pulpd 5-6 | piersici, jumatdti/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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MpoyeTeTe MHCTPYKLMKTE, 3aMaseTe ' U rY NpeaBanTe, ako Npefasate U ypeaa. OTcTpaHeTe
BCMUKU OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.
BAXHW NPEANA3HU MEPKU

CnenBaPlTe OCHOBHWUTE MEPKN 3a 6e30|‘IaCHOCT, BKJTIOUYNTENHO!

To3u ypen MoXe Aa ce M3non3ea OT Aella Haj 8-roguiliHa Bb3pacT, KaKTo 1
OT XOpa C OrpaHNYeHN GU3NYECKI, CETUBHU UM YMCTBEHW CMOCOOHOCTY,
VNN INCA Ha OMUT U MO3HAHWA, aKO Ca HAarNeXAaHWU/MHCTPYKTAPAHN 1
pa3bupat onacHocTute. C ypeaa He TpAbBa Aa UrpasT Aeua. MoyncTeaHeTo
M nopapbXKKaTa He TPAOBA Aa ce M3BbPLUBAT OT AeLla, OCBEH aKO Te He Ca
Hag 8-roAyWwHa Bb3pacT 1 HAKOW v Harnexaa. MaseTe ypeaa v kabena ot
Aeua nop 8-rogmiuHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypefa upes Tanmep Unm cuctema 3a AUCTaHUMOHHO
yrnpaBJieHue.

A\ TOBBPXHOCTTA Ha Ypeaa LLe Ce HaropeLyy.

AKo KabenbT e NnoBpefeH, Tol TpAbBa fa Ce NOAMEHN OT NPOV3BOAUTENS,
HeroB NpefCcTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTYXKBaHe UK APYro KBanupuumpaHo

3a Ta3u yen nmue, 3a Aa ce n36erHe BCAKaKbB PUck.
® HenoransiiTe ypena B TEUHOCT.
He yBuBaiTe xpaHaTa B N1acTMacoBo Gponno, NofMeTUIEHOBM TOPOUYKI WA METATHO
donmo. Ckaparta Lue ce MOBPEeAMN N MOXKE A2 Bb3HIKHE OMAaCHOCT OT NoXKap.
He nsnonsganTe ypesa 3a Uenu , PasfinuHm OT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
He nsnonssanTe ypepna, ako e NoBpedeH unw He paboTn U3psaHo.
CAMO 3A IOMALLUHA YNMOTPEBA

s
T
A
_|
O
<
=X
=
S
S
o
o'
=
=
Q
S
A
=
S

UNICTPALIUA

1. Jlamnnuka Ha TepmocTaTa 5. [Opbxku/dukcatop 3a ocBoboXKaaBaHe
2. [Jducnnen 6. TaBMuYKa 3a OTTMYaHe

3. byTtoH Ha Tanimepa 7. 3aknovanka

4. Tlnoyn Ha ckapaTa 8. [peBkntouBaten

NMPEAV NBPBOHAYAJIHO U3MNMOJI3BAHE
MouncTBanTe NOYMTE Ha CKapaTa C Bfla’kHa Kbpna.
Bb3MOXKHO e Npu MbPBOTO U3MNOMN3BaHe OT CKapaTa fia U3ne3e Masiko KofmyecTBo Aum. ToBa
€ HOpMaJiHO 1 CKOpPO Lie U3yesHe.

NMnOAroTOBKA

. MocTaBeTe ypena Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.
LleHTpupaliTe TaBMUKaTa 3a OTTMYAHE NOA NpefHaTa YacT Ha CKapaTa, Taka Ye B Hesl ia
rnonaga BCAKO M3TnYaHe.
M3gbpnanTte 3aknodankmTe 3a fa oTKIoYMTe cKkapaTa.

1. BknioueTe wencena B 3axpaHBaLLNA KOHTAKT.

2. HactponTe npeBkntouBaTens B nonoxeHue |. Tazm namnmyka Ha TepMocTara e CBeTHe n
Ha gucnnes we ce nokaxke ON (BKJL.).

3. JlamnuukaTa Ha TepmoOCTaTa Lie CBeTBa U U3racBa, JoKaTo paboTu TepMOCTaTbT.

4. TemnepaTypaTa Ha cKapaTa e Hall-NMoAXOAsALLa 33 MeYeHe ToraBa, Korato CBeT/IHaTa Ha
TepMocTaTa u3racHe.
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NMEYEHE C KOHTAKTEH rpun

KOHTaKTHOTO nevyeHe 06MKHOBEHO € NO-6bP30, Thil KaTo 1 ABETE MIOUM Ca B KOHTAKT C XpaHara.

1. TocTaBeTe xpaHaTa Bbpxy AOSIHATa Njioya C MOMOLLTA Ha LWNaTya Uan WUnKu.

2. 3artBopeTe cKapaTa.

. MaHTaTa e Taka CBbp3aHa, Ye a He Bb3HMKBa Npobsiem C XpaHu ¢ no-ronama aebenmHa unm
TaKuBa C HecTaHZapTHa dopma.

. MnounTe Ha ckapaTa TPsA6BA Aa ca NPUOIN3NTESTHO YCNopeaHH, 3a ia ce u3berHe
HepPaBHOMEPHO FOTBEHE.

MEYEHE C PAKJIET

MeyeHeTo ¢ pakneT 06MKHOBEHO € N0-6aBHO, 3aLL0TO ropHaTa Nnyova e BAWrHaTa Haj XpaHaTa,

HO NPeAVMCTBOTO €, Ye MOXKeTe ia NneyeTe Hella, KOUTo 06MKHOBEHO BUxa 6UN CMayKaHu OT

nnouute.

1. OTBOpeTe ckapaTa Ha 90 rpagyca (Our. A).

2. ToepurHete Kanaka gokpa (Our. B).

3. JlokaTo cMbKBaTe Kanaka ro nsfgbpnante Hanpes, 3a ja OCTaBUTe Pa3CTOAHVE MEXAY
nnounte Ha ckapata (Qur. C).

OB YKA3AHUA

KoraTo npukntounTe C neyeHeTo, HaCTPONTE NpeBKtoYBaTENA B NONIOXKeHNe O 1 n3Knoyerte

cKaparTa.

. MpoBepeTe fanu e crotBeHa. AKO He CTe CUTYPHU, AoMeYeTe oLLe MaJIKo.

. MpurroTeaAnTe MeCo, NTNYe MeCo U BCUYKMTE M NPON3BOAHM (KaiiMa, byprepu 1 T.H.),
[OKaTOo CTaHaT HanbJiHO. [oTBeTe pubaTa, JOKAaTO MECOTO 1 3arybu cBoATa Npo3payHoCT.

. M3BapieTe rotoBaTa XpaHa C 4bPBeHU UK NacTMacoBU Nprubopu.

YMNOTPEBA HA TAUMEPA

BAXHO: TanmepbT ciiy>kn caMmo 3a 3ByKOBO npegynpexaeHuve. Ton HE nskntousa ckapara.

1. M3non3BaiiTe 6yTOHa Ha TaiiMepa, 3a la HACTPOUTE XKeNlaHOTO OT Bac Bpeme. [lnanasoHbT e
o1 0 go 20 MUHYTIN.

2. BemHBX HacTpoOeH, TaliMepbT Lie U3BbPLUV 06paTHO BpoeHe U e 13afe 3ByKOB CurHan 4
nbTU.

3. CnepToBa Ha gucnnes we ce nokaxke ON (BKJ1.), 3a fa Bu HanomHu, ye ckapata Bce ole
neve.

NMOCTABAHE U MPEMAXBAHE HA NMJ104YA

OcTaBeTe ckapaTa Aa U3CTHEe HanbJilHO, NPeamn fa NpeMaxHeTe Uiy NocTaBuUTe NaoynTe

ob6paTHo. MNpemaxsariTe UM NOCTaBANTe NIOYNTE eHa No eaHa.

1. CTucHeTe JPBXKKMTE U MITb3HETe HaBbH GprKcaTopa 3a 0CBOOOX/AaBaHe Ha BCsKa efjHa OT
APbKKUTe, 03HaveHn ¢ RELEASE.

2. [loegurHeTte nyioyaTta oT CKaparTa.

3a fla nocTaBUTE MoUYUTE 06PATHO:

1. XBaHeTe JpbXKUTe, MIb3HeTe GprKcaTopuTe 3a 0CBOOOXKAABAHE HAaBbH U M 3aPbXKTeE B
TOBA MONOXEHME.

2. [MocTaBeTe niioyaTta BbpXy CKapaTta 1 ocBoboaeTe pukcatopute 3a 0cBoOOXKJaBaHe.

FPUXU N NOAAPDKKA

1. W3knioyeTe ypepa 1 ro octaBeTe [a ce OXfaau npeauv aa ro noynctmuTe unm npubepete.

2. TouncTteTe BCUYKM MOBBPXHOCTYU C YMCTa BNlaXKHa Kbpna.

3.  3a oTCTpaHABaHEe Ha YyNopUTY 3aMbPCABAHNA M3MON3BaNTE KYXHEHCKA XapTuUsA, HaBNaXXHeHa
C MaJIko roTBapcKo onno.

4.  M3muiiTe TaBMYKaTa 3a OTTMYaHe C TOMJa CanyHeHa Boja Win KaTo A MOCTaBWTe B ropHaTa
KOLHMLA HAa CbAOMUASHA MaLLUHa.

. He nsnonsgaite TeneHn robu, CTOMaHeHa BbJIHA UKW CanyHEHW NOLNOXKKN.
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«  [Tpwv mecTaTa, B KOUTO ropHaTa 1 JoNHaTa Ninoya Br3aT B KOHTaKT, He3anensalyure
MOBBPXHOCTU MOTaT fja NMoKakaT NpuU3HaLy Ha N3HOCBaHe. ToBa e UMCTO KO3METUYHEH
NPU3HaK 1 He OKa3Ba B/MsHME BbPXy paboTaTa Ha cKaparTa.

ONMA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA
3a pa ce n3berHat ekonormyHU 1 3gpaBHM NPobieMun Nopaan Hanmume Ha onacHm
cy6CTaHLUVM B €N1eKTPUYECKUTE 1 €NIEKTPOHHMN CTOKM, ypeauTe, 0603HaueH  C TO31 CUMBOJ, He

TpA6Ba [a Ce N3XBBPIAT 3aejHO C HECOPTUPAHU OBLMHCKM OTMAAbLY, @ CliefBa fa Ce BbpHaT

06paTHO, fla Ce 13MOoN3BaT OTHOBO MW PeLnKampar.

BPEME 3A TOTBEHE U BE3OMNMACHOCT HA XPAHUTE

i3non3BaiiTe Te3r BpeMeBY Neprioamn Camo KaTo OPUEHTMPOBBYHK. Te ca 3a NpscHa 1nu

HaMb/IHO pPa3Mpa3eHa XpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTpOJla Ha TeMnepaTypata e B ,CpeaHa” nosuyus.

KoraTo rotuTe 3amMmpa3eHa xpaHa, fjobaBeTe 2-3 MUHY T 32 MOPCKa XpaHa U 3-6 MUHY TV 32 MECo

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

KoraTo rotsuTe npeiBapuTeNIHO OMakoBaHu XpaHu, CefiBanTe BCUYKM yKa3aHUs, MOCOUEHN Ha

orakoBKaTa U eTuKeTa.

FOBEXAO MIN | CAHABUYK MIN
dune 5-7 | cupere 2-3
mbpXKosa oT pubumua 7-8 | wyHKa (crotBeHa) 5-6
wHuuen, 100 T 7-8 | IEKN 3AKYCKU

Keban, kybyeta ot 25 MM 7-8 | KanuoHe 8-9
ropexga mbpxona 5-7 | xot gor 2-3
HaJleHNYKMN 6-8 | MMNELWKO/NYELWKO

roexgo dune 7-9 | nunewwku rbpamn Ha napyeta 5-7
6udTek 8-9 | 6yTueta (NuneLwkn) 5-7
ATHELIKO nyeLKn rbpaw, Hapa3aHu 3-4
Keban, kybyeta oT 25 MM 7-8 | 3EJIEHYYLU

arHewKkn KoTner 4-6 | acnepxw 3-4
MOPCKA XPAHA natnagaH, napye/kybue 8-9
¢une ot cbomra 3-4 | nyK, ToHKM dunniikn 5-6
durne ot MOpCKM KOCTYp 3-5 | nunep, TbHKM NapyeTa 6-8
CTeK OT Kambana 12-25 Mm 6-8 | nunep, neyeH, cnep ToBa obeneH 2-3
CTeK OT cbomra 12-25 mm 6-8 | uan nunep, HamasaH C Macno 8
cTeK oT prba mey 12-25 mm 6-9 | KapTodu, napue/kybue 7-9
CTeK OT prba ToH 12-25 MM 6-8 | NJIOQOBE

Keban, KybyeTa oT 25 MM 4-6 | A6bnKa, HaNoNoBMHa/ Napye 6-8
cKapvan 1-2 | 6aHaHK, HapsA3aHK NO Ob/XIHA 3-4
MUAN 4-6 | HeKTapuHW, HaNoNo0BMHa /napye 3-5
CBUHCKO NpackoBK, HANONOBUHa /napye 3-5
Kotnetu, 12 mm 5-6 | aHaHac, napye 3-7
nbpxona ot 6yt 5-6

Keban, kybyeta ot 25 MM 7-8

HafleHNYKMN 6-8

prbnua, 12 Mm 4-6
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