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Readtheinstructions, keepthemsafe, passthemonifyou pass thegrill

on. Remove all packaging before use.
IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

Thisappliance canbe used by childrenagedfrom 8 yearsand aboveand
personswith reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experienceandknowledgeifthey havebeengivensupervisionor
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.

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

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
b Donotusethisappliance nearbathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
+ Don'twrapfoodin plasticfilm, polythene bags, or metal foil. This will damage your grilland you
may cause a fire hazard.
+ Don’tuse your grill for any purpose other than cooking food.
+ Don'tuse your grill if it is damaged or malfunctions.
HOUSEHOLD USE ONLY

PARTS

1. Powerlight (red) 6. Slots

2. Thermostat light (green) 7. Release button

3. Driptray 8. Switch

4. Grill plates 9. Foot (underneath)
5 Tabs

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

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

TILTING/LEVELLING THE GRILL

You cantiltyourgrill so that fatand juices runinto the drip tray when cooking things like burgers, meat,
etc. Alternatively, youcan use yourgrill level for cooking things like panini, sandwiches, etc.
Totiltyour grillextend the foot upwards below your grill (FIGA). Fold the foot flat again tolevel your grill.

USING YOUR GRILL

+ Sityour grill on a stable, level, heat-resistant surface.
v Slidethedriptray betweenthe two runners underneath the front of your grill. Slide the tray all
the way in. Thedrip tray will collectany fat or juices that run off the plates during cooking.

3



Put the plug into the power socket.

Move the switch to I.

When the thermostat light comes on your grill is at the correct cooking temperature.
Thethermostatlightwillcycle onand off asthe thermostat operatestomaintain the temperature.
Open your grilland carefully lay the food on the bottom grill plate. Close the grill.

When you have finished cooking, set the switch to 0 and unplug the grill.

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

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

+  Remove the cooked food with wooden or plastic tools.

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

+  Thegrill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.

T TouikwN

FITTING THE PLATES

1. Fitone plate at a time.

2. Putthe tabs into the slots on the hinge side of the appliance.

3. Pressthe other edge of the plate into the handle side, to lock it in place.

+ Attheplaceswherethetopandbottomplates make contact, the non-stick surfaces may show
signs of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.

CARE AND MAINTENANCE

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.

Attheplaceswherethetop 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.

St AW

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

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
andrechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
must not be disposed of with unsorted municipal waste. Always dispose of electrical

andelectronicproductsand, where applicable, rechargeableand non-rechargeable

batteries, at an appropriate official recycling/collection point.

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

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

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



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

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

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

For recipes, please visit https://www.georgeforeman.co.uk/recipes


http://www.georgeforeman.co.uk/recipes

LesenSiedieAnleitung, bewahren Siesie aufundfalls Sie das Geratan Dritteabgeben, geben Sie
auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

Dieses Geratist fiir 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
dabeibeaufsichtigt werden undihnen die damitverbundenen Gefahren
bewusstsind. Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung
und Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerdt und das Kabel auBer Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren auf.

SchlieBen Sie das Gerat nicht Uber einen Timer oder (iber Fernsteuerung
an.

- Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

Weist dasKabel Beschadigungen auf, mussesvom Hersteller, einer
Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft

ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung auszuschlieBen.
Verwenden Sie das Geratnichtin der Néhe einer Badewanne, einem Behalter oder anderen GefaBen,
die Wasser enthalten.
! Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie werden
den Grill beschadigen und kdnnen eine Brandgefahr verursachen.
v Geratkeinesfallsfiirirgendwelcheanderen ZweckealszurZubereitungvon Nahrungverwenden.
l Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. An-/Aus-Lampe (rot) 6. Offnungen

2. Thermostatlampe (griin) 7. Entriegelungstaste

3. Auffangschale 8. Schalter

4. Grillplatten 9. FuB (ander Unterseite)
5 Riegel

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

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



ANKIPPEN/NIVELLIEREN DES GRILLS

Sie konnen Ihren Grill ankippen, so dass Fett und andere Séfte beim Zubereiten von Burgern, Fleisch usw.

indie Auffangschalelaufen. Alternativknnen Sieden nivellierten Grill zur Zubereitung von Speisen wie
Panini, Sandwiches usw. verwenden.

UmdenGrillanzukippen, klappen Sieden FuB ander UnterseiteIhres Grillsaus (ABB. A). Klappen Sie

den FuB wieder ein, damit der Grill gerade steht.

SO VERWENDEN SIE IHREN GRILL

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

' Setzen Sie die Auffangschaleindie beiden Schienenein, diesich untenander Vorderseite des Grills

befinden. Schieben Sie die Schale vollstandig hinein. In der Auffangschale wird sowohl das gesamte

Fett als auch der Bratensaft gesammelt, der wahrend des Grillvorgangs von den Platten tropft.

Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

Den Schalter driicken aufl.

Die Thermostatlampe schaltetsich ein, wenn das Gerat die Betriebstemperaturerreicht hat.

Legen Siedie Speisen mit einer Pfannenwender oder einer Zange, nicht mitden Fingern, auf die

untere Platte. Verwenden Sie nichts, was aus Metall ist oder scharfist, sonst werden Sie die

Antihaftbeschichtungen beschadigen. SchlieBen Sie den Grill.

5  SobaldSiedenGrillvorgangabgeschlossenhaben, stellen Sieden SchalteraufOundtrennen
Sie den Grill vom Stromnetz.

' PrifenSieobdiesegarist.Im Zweifelsfallnochmals hineingeben und noch etwaslanger
garen lassen.

' GrillenSieFleisch, Gefliigelundandere Gerichte, dieaus diesem Fleisch zubereitet werden
(Hackfleisch, Burger etc.), solange, bis der austretende Saft klar ist. Bereiten Sie Fischgerichte
solange zu, bis der Fisch ganz durchgebraten ist.

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

' Das Scharnier ist beweglich, um sich auch dickeren oder auBergewéhnlich geformte

o

DIE GRILLPLATTEN EINSETZEN

1. Setzen Sie immer nur eine Platte auf einmal ein.
2. SteckenSiedieRiegelindie Offnungen, diesichan der aufklappbaren Seite des Gerats befinden.
3. Dricken Sie die andere Seite der Platte in die Seite des Griffs, um sie zu verriegeln.
+ Anden Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kdnnen die
antihaft- beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein
Schénheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. ZiehenSieden Netzstecker undlassen Sie das Gerat abkiihlen bevor Sie es saubern oder wegrdumen.
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 Spiilwasser oderim oberen Fach der Spilmaschine splilen.
' Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.
+  Anden Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kdnnen die
antihaft- beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein
Schénheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

AUFBEWAHRUNG

DamitSiePlatzsparen, klappen Sieden FuBein, wickeln Sie das Kabel um die Kabelaufwicklung
und lagern Sie den Grill in aufrechter Position.
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RECYCLING

Um durch giftige Substanzen hervorgerufene Gefahren fiir Gesundheit und Umwelt zu
vermeiden, dirfen Gerate sowie wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare
Batterien, diemiteinemdieser Symbolegekennzeichnetsind, nicht mitunsortiertem
Siedlungsabfall entsorgt werden. Entsorgen Sie elektrische und elektronische
Produkte und gegebenenfalls wiederaufladbare und nicht wiederaufladbare Batterien
bei entsprechenden amtlichen Recycling- / Riicknahmestellen.

GARZEITEN UND LEBENSMITTEL SICHERHEIT

Verwenden Siediese Zeitenreinals Richtlinie. Diese beziehen sich auf frische oder véllig entfrostete
Nahrung, die auf mittlerer Temperaturstufe gegrillt wird. Fligen Sie beim Garen gefrorener
Nahrungsmittel 2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minutenfir Fleisch und Geflligel, abhéngig
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 groBe Wiirfel 7-8 | SNACKS
Round Steak 5-7 | Calzone 8-9
Wirstchen 6-8 | Hot Dogs 2-3
Sirloin Steak 7-9
T-Bone Steak 8-9 | HUHN/PUTE

Hlhnerbruststiicke 5-7
LAMM Schenkel (Huhn) 5-7
Schaschlik, 25 mm groBe 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 Ldnge nach halbiert 3-4




SCHWEINEFLEISCH

Nektarinen, Halfte/Scheibe

3-5

Kotelett, 12 mm

5-6

Pfirsiche, Halfte/Scheibe

3-5

Schinkensteak

5-6

Ananas, Scheibe

3-7

Schaschlik, 25 mm groBe Wirfel 7-8
Wirstchen 6-8
4-A

I andenctiicle 12 mm

Rezepte finden Sie auf unserer Website: https://eu.georgeforemangrills.com/recipes



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:

Cetappareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par
des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites
oune possédant pas|'expérience et les connaissances suffisantes, pour
autant que ces personnes soient supervisées/aient recu des instructions et
soient conscientes des risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer
avec l'appareil. Le nettoyage et I'entretien par |'utilisateur ne doivent pas
étre effectués pardesenfants, amoinsqu'ilsne soientagésde plusde 8
ansetqu'ilssoientsupervisés. Tenezl'appareil et le cable hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

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

- Les surfaces de I'appareil vont s'échauffer.

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

tout danger.
Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de I'eau.

! N'emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs en polythéne ou du papier aluminium.
Vous risquez d'endommager le gril et de provoquer un incendie.

' Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.

! N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Voyant d'alimentation (rouge) 6. Fentes

2. Voyantdethermostat (vert) 7. Bouton dedéblocage
3. Bacrécepteur 8. Interrupteur

4. Plaques de cuisson 9. Pied (partieinférieure)
5 Onglets

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

' Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
v Ilestpossiblequ’unpeudefuméeémanede votregrillorsdela premiére utilisation. C'est
un phénomeéne normal qui disparaitra rapidement.
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INCLINAISON/NIVELLEMENT DU GRIL

Vous pouvez incliner votre gril de facon a ce que la graisse et les jus de cuisson s'écoulent dans le bac
récepteur lors de la cuisson de produits tels que des hamburgers, de la viande, etc. Alternativement, vous
pouvez utiliservotre grila plat pourlacuisson de produitstels queles panini, lessandwiches, etc.

Pourinclinervotre gril, étirez vers le haut e pied situé sous le gril (FIGUREA). Repliez le pied pour
remettre votre gril a plat.

UTILISATION DE VOTRE GRIL

+  Posezl'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, prés d’une prise de courant.
+  Faites glisser le bac récepteur entre les deux coulisseaux situés dans le partie inférieure a I'avant de
votregril. Insérez le bac jusqu’au bout. Le bac récepteur va recueillir les graisses et les jus qui
s'écoulent des plaques pendant la cuisson.

Mettezlafichedanslaprisedecourant.

Placez I'interrupteur sur I

Levoyantduthermostat s'allumelorsquel'appareil atteint latempérature de fonctionnement.

Placez les alimentsaufond delaplague avec une spatule oudes pinces, mais pas avec les doigts.

N'utilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d’endommager les surfaces anti-adhésives.

Fermez legrill.

5 Lorsquevous avezterminélacuisson, réglezl'interrupteursurla 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
quelesjusdecuissonsoientclairs. Faitescuirele poissonjusqu’acequelachairsoitcomplétement
opaque.

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

+  Lacharniére 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 homogene.

o

SOINS ET ENTRETIEN

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

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

3. Utilisezuneserviette enpapierhumectéed’unpeud’huiledecuisine pourenleverlestaches
incrustées.

4, Lavezlebacrécepteurdansdel’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.

+  Lasurfaceanti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ot 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.

FIXATION DES PLAQUES

1. Fixez une plaque a la fois.

2. Insérezles onglets dans les fentes situées sur la charniére de I'appareil.

3. Appuyezsurl'autre coté dela plaque pourl'insérerdanslapartie de la poignée et le bloqueren
place.

+  Lasurfaceanti-adhésive peutavoir des marques d'usure aux endroits ot 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.

RANGEMENT

Pour gagner de I'espace, abaissez I'élément de rabat, enroulez le cable autour de 'espace de rangement
du cable, puis rangez le gril en position verticale.
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RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés al’environnement et ala santé par des
substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux nontriés. Eliminezdanstousles casles produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Utilisez ces temps de cuisson simplement pourvous guider. Elles sont valables pourles alimentsfrais ou
complétementdécongelés. Pourlacuisson desaliments congelés, ajoutez 2 a3 minutes pourlesfruitsde
meret3a6 minutespourlaviandeetlavolaille, selon|'épaisseuretladensité desaliments. Lorsque
vous cuisez des aliments préemballés, suivez lesinstructions surl'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
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | SNACKS
bifteck (tranche) 5-7 | calzone (pizza soufflée) 8-9
saucisses 6-8 | hot dogs 2-3
faux filet 7-9
T-Bone (steak a I'os) 8-9 | POULET/DINDE

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

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

Des recettes sont disponibles sur notre site Web:t https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Leesdeinstructies, bewaarze goed engeefze met hetapparaat meewanneer udeze aaneenderde
geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

Ditapparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaarenouderen
personen metverminderde 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 nietdoor kinderen uitgevoerd worden, tenzij
ze ouderdan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaaten de
kabel buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.
Sluithetapparaatniet via eentimer-of een afstandsbedieningsysteemaan.
- De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
Indienhetsnoerbeschadigdis, moethetdoordefabrikant, eentechnicus
of een ander deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s

te vermijden.
Gebruikhetapparaatnietinde buurtvanbadkuipen, douches, wastafels ofandere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.

! 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.

v Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Stroomlampje (rood) 6. Gleuven

2. Thermostaatlampje (groen) 7. Ontgrendelingsknop
3. Drupbakje 8. Schakelaar

4. Grillplaten 9. Voet (onder)

5 Uitsteeksels

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

DE GRILL KANTELEN/VLAK GEBRUIKEN

Ukuntuw grill kantelen, zodat vet en sap in het drupbakje lopen wanneer u producten bereidt als
burgers, vleesenz. U kunt uw grill ook vlak gebruiken om panini’s, sandwiches enz. te bereiden.
Omuw grill te kantelen, trekt u de voet onder uw grill naar boven (AFB. B). Klap de voet weerinom de
grill vlak tezetten.
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UW GRILL GEBRUIKEN

oo

Zet hetapparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

Schuif hetdrupbakje tussen de twee geleiders onder de voorkant van uw grill (AFB. A). Schuif
het bakje helemaal naarbinnen. Het drupbakje vangt vet of sap op dat vandegrillplaten loopt
tijdens het bereiden.

Steek de stekker in het stopcontact.

Zet de schakelaar op I.
Het thermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt.

Leg de etenswaren op de onderste grillplaat. Gebruik hiervoor een spatel of een tang, niet uw
handen. Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen; dit beschadigt de anti-aanbaklagen. Doe de
grill weerdicht.

Alsuklaarbentmet bereiden, zet u de schakelaar op O entrekt de stekker van de grill uit

het stopcontact.

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

Grillvlees, kipenafgeleide artikelen (gehakt, burgersenz.) toterheldervochtuitkomt. Kook

vis totdat deze geheel ondoorschijnend is.

Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

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

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

PLATEN PLAATSEN

L
2
3.

Plaats één plaat per keer.

Plaats de uitsteeksels in de gleuven aan de kant van het scharnier van het apparaat.

Druk op de andere kant van de plaat aan de kant van het handvat totdat deze vastklikt.
Opplaatsenwaar debovenste plaatin contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag
tekenenvanslijtagevertonen. Ditis puurcosmetisch, enzal de werkingvandegrill niet
beinvloeden.

ZORG EN ONDERHOUD

L

2
3.
4

Verwijderdestekkervan hetapparaat uit het stopcontactenlaathetafkoelenvooru

het schoonmaakt enopbergt.

Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

Gebruik keukenpapier met wat olie voor het verwijderen van hardnekkige viekken.
Washetdrupbakje afinwarmwatermetafwasmiddelofinhetbovenste rek van de vaatwasmachine.
Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

Op plaatsenwaar de bovenste plaatin contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag
tekenenvanslijtagevertonen. Ditis puurcosmetisch, enzal de werkingvandegrill niet

beinvloeden.

OPSLAG

Omruimtetebesparen kuntudeklepomlaag doen, de kabel om de kabelopslag wikkelen envervolgens
de gril rechtop bewaren.

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparatenenoplaadbareennietoplaadbare batterijen meteenvandeze symbolen
niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.
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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 voorvleesengevogelte, 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

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

zalmfilet 3-4 | GROENTEN

zeebaarsfilet 3-5 | asperge 3-4
heilbotmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 1-2 | aubergine, in plakjes/blokjes 8-9
zalmmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 | ui, dun gesneden 5-6
zwaardvismoot, 1,2-2,5 cm 6-9 | paprika, in dunne plakjes 6-8
tonijnmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 | paprika, gegrild daarna ontveld 2-3
kebab, in blokjes van 2,5 cm 4-6 | paprika, heel en bestreken met olie 8

garnalen 1-2 | aardappel, in plakjes/blokjes 7-9
mantel- en kamschelpen 4-6

VARKENSVLEES FRUIT

ribkarbonade, 1,2 cm 5-6 | appel, halve/in plakjes 6-8
gerookte ham 5-6 | banaan, in de lengte gesneden 3-4
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 | nectarine, halve/in plakjes 3-5
worst 6-8 | perzik, halve/in plakjes 3-5
varkenshaas, 1,2 cm 4-6 | ananas, in plakken 3-7

U vindt recepten op onze website:
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell’apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

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

L'apparecchio puo essere utilizzato dabambinidialmeno8anieda
persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o senza
esperienzaeconoscenzaacondizione che venganocontrollate/istruitee @
capiscano i pericoliin cuisi puodincorrere. I bambininon devono giocare
conl'apparecchio. La pulizia e lamanutenzione da parte dell’'utente non
devono essere effettuate da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sottoiil
controllodiunadulto. Tenerel'apparecchioeil cavofuoridallaportata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Non collegarel’apparecchio medianteunsistemaatimeroacontrolloa
distanza.

- Le superfici dell’apparecchio diventeranno calde.
Seilcavoedanneggiato, farlocambiaredal fabbricante o dal suoagentedi

serV|Z|o per evitare pericoli.
Non utlllzzarel apparecchiovicinoavaschedabagno, docce, lavandinioaltrirecipienti contenenti
acqua.

+  Nonavvolgereicibiinfilm diplastica, sacchetti di politene o fogli d'alluminio. Cio danneggerebbeil
grill e potrebbe costituire un pericolo d‘incendio.

' Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.

' Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO

IMMAGINI

1. Spiadiaccensione (rossa) 6. Fessure

2. Spia del termostato (verde) 7. Pulsante dirilascio
3. Vassoio raccogligrasso 8. Interruttore

4. Piastre dicottura 9.  Piede (sotto)

5 Linguette

PRIMA DI UTILIZZARE L’APPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

' Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
»  Lagrigliapudemettere un po’difumo la prima voltache viene utilizzata. Questo & normale e presto
non succedera piu.

INCLINAZIONE/LIVELLAMENTO GRIGLIA

E'possibileinclinarelagrigliainmodo cheilgrasso eisucchivadano nel vassoio raccogligrasso quandossi
cuociono cibi quali hamburger, carne, etc. In alternativa, & possibile utilizzare la griglia a livello
per cuocere cibi quali panini, sandwich, etc.
Perinclinarelavostragrigliaallungareil piedeversol'altosottolagriglia (FIG. A). Richiuderedinuovo
il piede per portare la griglia al livello.
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COME UTILIZZARE LA GRIGLIA

o

Posizionare |I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
Farescorrereilvassoio raccogligrassotraiduebinarisottolapartefrontaledellagriglia. Fare
scorrereilvassoiofinoinfondo. Il vassoio raccogligrassoraccoglie tuttoil grassooisucchi

che colano dalle piastre durante la cottura.

Inserire la spina nella presa di corrente.

Posizionare il pulsante su l.

Quando vieneraggiunta latemperatura di funzionamento si accende la spia del termostato.
Posizionareil cibo sulla piastrainferiore del grill utilizzando unaspatola o una pinza, nonledita.
Per evitare di danneggiare le superfici antiaderenti dell'apparecchio, non usare oggetti
metallici, taglienti o appuntiti. Chiudere il grill.

Terminata la cottura, impostare I'interruttore su O e disconnettere la griglia.

Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po’ la cottura.
Cuocerelacarne,ilpollameetuttiiderivati(carnetritata, hamburger, etc.) finoaquandoisucchi
si schiariscono. Cuocere il pesce fino a quando la carne ¢ tutta opaca.

Rimuovere il cibo cotto con utensili in legno o plastica.

La cerniera & studiata per potere cuocere cibi con spessore alto o diforma insolita.
Perottenere unacottura uniforme, le piastre di cottura devono essere pressappoco parallele

MONTAGGIO DELLE PIASTRE

L
2.
3.

Montare una piastra alla volta.

Inserire le linguette nelle fessure sul lato della cerniera dell’apparecchio.

Premere |'altro bordo della piastra sul lato del manico per bloccarlo al suo posto.
Neipuntiincuile piastre superiore edinferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti possono
presentare segni d'usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non interessera il
funzionamento delgrill.

CURA E MANUTENZIONE

L

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

Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

Usare unfazzolettino di cartainumidito con un po’ d’olio da cucina per rimuovere le macchie pit
ostinate.

Lavareilvassoioraccogligrassoinacquatiepidaconsapone, oppure ponendolonelripiano
superiore dellalavastoviglie.

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

Neipuntiincuile piastre superiore edinferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti possono
presentare segni d'usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non interessera il
funzionamento delgrill.

CONSERVAZIONE

Per risparmiare spazio, abbassare ['aletta, avvolgere il cavo attorno all‘avvolgicavo, poi riporre il grill in
posizione verticale.
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RICICLO

Perevitare problemidisalute edambientalidovutiasostanze pericolose, gli
apparecchi e le batterie ricaricabili e non ricaricabili contrassegnati con uno di questi
simboli non devono essere smaltiti con i rifiuti urbani indifferenziati. Smaltire i
prodotti elettrici ed elettronici e, quando possibile, le batterie ricaricabili e non
ricaricabili, in un punto diraccolta autorizzato perilriciclo/la raccolta.
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TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

Usareitempidicotturasuggeritisolocomeguida. Siriferiscono acibifreschio completamentescongelati.
Nel cuocere cibi congelati, aggiungere 2-3 minuti perifrutti di mare, e 3-6 minuti perle carnieil 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 | hot dog 2-3
lombata di manzo 7-9

bistecca con I'0sso 8-9 | POLLO/TACCHINO

AGNELLO petto di pollo a pezzi 5-7
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | cosce (di pollo) 5-7
braciole nella lombata 4-6 | petto di tacchino, a fette 3-4
FRUTTI DI MARE

filetto di salmone 3-4 | VERDURE

filetto di sciarrano 3-5 | asparagi 3-4
braciola di halibut, 12-25 mm 6-8 | melanzane, a fette/cubetti 8-9
braciola di salmone, 12-25 mm 6-8 | cipolle, a fette sottili 5-6
braciola di pesce spada, 12-25 mm 6-9 | peperoni, a fette sottili 6-8
braciola di tonno, 12-25 mm 6-8 | peperoni, alla griglia e sbucciati 2-3
kebab, cubetti di 25 mm 4-6 | peperoni interi spennellati d'olio 8
gamberetti 1-2 | patate, a fette/cubetti 7-9
canestrelli 4-6

MAIALE FRUTTA

braciole, 12 mm 5-6 | mele, mezze/a fette 6-8 6-8
bistecca nella coscia 5-6 | banane, affettate in lungo 3-4 3-4
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | mandarini, mezzi/a fette 3-5 3-5
salsicce 6-8 | pesche, mezze/a fette 3-5 3-5
filetto, 12 mm 4-6 | ananas, a fette 3-7 3-7

Le ricette sono disponibili sul nostro sito https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Lealasinstrucciones, guardelasenunlugarseguroy,encasodedarelaparatoaotra
persona, entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

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

Esteaparato puede ser utilizado por nifos mayoresde 8 afiosy por
personas con discapacidad fisica, mental o sensorial 0 sin experiencia en su
manejo, siempre que sean supervisadas o guiadas por otra personay
comprendanlos posiblesriesgos. Losnifiosno debenjugarconelaparato.
Los nifos solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento sison
mayoresde8afiosy estan supervisados porunadulto. Mantengael
aparatoy el cable fuera del alcance de ninos menores de 8 afos.

No conecte el aparato por medio detemporizadorode unsistemade
control remoto.

- Las superficies del aparato estaran calientes.

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

agente de SeI‘VICIO para evitar pellgro
Nouhhceelaparatocerca debafieras, duchas, lavabosu otros recipientes que contenganagua.
' Noenvuelvalacomida enfilm de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafiarala
parrillay puede causar peligro de incendio.
' No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
' No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO

ILUSTRACIONES

1. Luz de encendido (roja) 6. Ranuras

2. Luz del termostato (verde) 7. Botodn dedesbloqueo
3. Bandejade goteo 8. Interruptor

4. Placas de coccidn 9. Pie (parteinferior)

5. Lengletas

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

' Limpie las placas de coccidn con un pafio himedo.

' Laparrillapuede humearun poco la primera vez que la utilice. Esto es normal y pronto dejara
de ocurrir.

INCLINACION / NIVELADO DE LA PARRILLA

Puedeinclinarlaparrilladeformaquelagrasaylosjugoscaiganalabandejadegoteoal cocinar
alimentos como hamburguesas, carne, etc. De forma alternativa, puede utilizar el nivel de la parrilla para
cocinar panini, sandwiches, etc.

Para inclinar la parrilla, despliegue el pie de la parte inferior (FIG A). Para nivelar la parrilla, vuelva a plegar
el pie.
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USO DE LA PARRILLA

' Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
' Deslice labandejade goteo entre las dos guias bajo la parte frontal dela parrilla. Deslice labandeja
hastaelfondo. Labandejade goteorecogera cualquiergrasaojugo que caigadelasplacasdurante
la coccion.
1. Enchufe el aparato a la corriente.
2. Mueva el interruptoral.
3. Laluzdeltermostato se iluminara cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo.
4, Cologuelacomidaen laparrillainferior con una espatula o pinzas de cocinay no con los dedos.No
utilice utensilios metalicos o afilados, éstos dafiaran las superficies antiadherentes. Cierre la parrilla.
5 Cuando haya terminado de cocinar, ajuste el interruptor a 0 y desenchufe la parrilla.
' Compruebe que estd bien cocinada. Sitiene 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.
' Lasbisagrasestanarticuladas paraadmitiralimentos gruesos o de formas que nosean uniformes.
' Las placas de la parrilla deberan estar mas o menos paralelas, para evitar una coccion desigual.

ENCAJAR LAS PLACAS

1. Encaje las placas de una en una.

2. Introduzcalas lengiietas en las ranuras situadas en la parte central del aparato.

3. Presione el otro extremo de la placa hacia el lado del asa hasta que encaje en su sitio.

' En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies antiadherentes
pueden mostrarsignos dedesgaste. Setratade unacuestion puramente estéticay nodeberia
afectar al funcionamiento de la parrilla.

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. Useunaservilleta de papel un poco humedecida con aceite para quitar las manchas dificiles.
4, Lavelabandejadegoteoenagua caliente conjabdn, opdngalaenlarejillasuperiordellavavajillas.
' 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 mostrarsignos de desgaste. Setratade unacuestion puramente estética y nodeberia
afectar al funcionamiento de la parrilla.

ALMACENAMIENTO

Paraahorrarespacio, bajelapestafiadesoporte, enrolle el cableenelcompartimento parael cabley
guarde la parrilla en posicion vertical.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
aparezca unodeestos simbolos no deben eliminarse junto conlosresiduos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electronicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.
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TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Use estos tiempos solamente como guia. Son para alimentos frescos 0 completamente descongelados.
Cuando cocine alimentos congelados, afiada 2-3 minutos para los pescados y mariscos, y 3-6 minutos para

la carney aves, dependiendo del grosory la densidad de las porciones.

Cuandococine comidasalimentosempaquetados, sigalasinstruccionesenel paquete oenlaetiqueta.

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

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

filete de salmon 3-4 | LEGUMBRES

filete de mero 3-5 | esparragos 3-4
filete de halibut, 12-25 mm 6-8 | berenjena, en rodajas/cubitos 8-9
bistec de salmoén, 12-25 mm 6-8 | cebollas, en rodajas finas 5-6
filete de pez espada, 12-25 mm 6-9 | pimientos, en rodajas finas 6-8
filete de atin, 12-25 mm 6-8 | pimientos, parrillados y pelados 2-3
kebabs, cubitos de 25mm 4-6 | pimientos enteros cepillados con aceite 8
camarones 1-2 | patatas, en rodajas/cubitos 7-9
escalopes 4-6

CERDO FRUTA

costilletas, 12mm 5-6 | manzana, media/cuarteron 6-8
filete de jamodn 5-6 | platanos, en rodajas a lo largo 3-4
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 | nectarinas, mitad/cuarterones 3-5
salchichas 6-8 | melocotones, mitad/rodajas 3-5
lomo tierno, 12mm 4-6 | pifia, en rodajas 3-7

En nuestra pagina web encontrard recetas: https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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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 0 material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as seguintes instrucGes basicas de seguranca:

Esteaparelhopode serusado porcriangascomidade de8anosou
superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos, desde que
supervisionadas/instruidaseque compreendamosriscos envolvidos. As
criancasnao devembrincarcomoaparelho. Alimpezaemanutencgaopor
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 0
cabo fora do alcance de criangas com menos de 8 anos.

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

- As superficies do aparelho aquecerao.

Se o cabo estiver danificado, o fabricante, 0 seu agente de assisténcia
técnica ou alguém igualmente qualificado devera substitui-lo a fim de
eV|tar acidentes.

N&o utilize 0 aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém agua.

' Ndoembrulheos alimentos em peliculaaderente, sacos de polietileno oufolhade aluminio. Pode
danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
' Nao utilize 0 aparelho para outro fim que ndo seja o de cozinhar alimentos.
' Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Luzdeligagdo (vermelha) 6. Ranhuras

2. Luz do termostato (verde) 7. Botdo delibertacdo
3. Tabuleiro colector 8. Interruptor

4. Placas degrelhar 9. Pé (porbaixo)

5 Patilhas

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

' Limpe as placas de grelhar com um pano himido.
+  Epossivel que o grelhadoremane um pouco de fumo na primeira vez que for utilizado.
Esta ocorréncia é normal e desaparecera com brevidade.

INCLINAR/NIVELAR O GRELHADOR

Poderainclinar o seu grelhador para que a gordura e 0s sucos escorram para o interior do tabuleiro
coletor enquanto cozinha alimentos como hamburgueres, carne, etc. Como alternativa, podera usar o
grelhador nivelado para cozinhar opgdes como panini, sandes, etc.

Parainclinarogrelhador, prolongue o pé paracima, situado na parte de baixo dogrelhador (Fig. A).
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Para nivelar o grelhador, dobre o pé para dentro.
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UTILIZAR O GRELHADOR

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

! Deslizeotabuleirocoletorporentreasduascalhas, situadas porbaixo dapartefrontal do

grelhador. Deslize o tabuleiro para dentro natotalidade. O tabuleiro coletor recolherd quaisquer

gorduraou sucos que escorram das placas durante a cozedura.

Ligue a ficha a tomada eléctrica.

Passe o interruptor paral.

Aluz do termdstato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.

Cologueosalimentos naplacainferior de grelhar utilizando uma espatula ou uma pinga, nao utilize

osdedos. Néo utilize nada metalico ou afiado, pois danificara as superficies antiaderentes. Feche o

grelhador.

5  Quandotiveracabardecozinhar, coloqueointerruptorna posicdo Oe desligue ogrelhador da
corrente elétrica.

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

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

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

v Acharneiraéarticulada de forma a adaptar-se a alimentos espessos ou de formatoinvulgar.

o

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

' Espere até a comida estar cozinhada.

ENCAIXAR AS PLACAS

1. Encaixe uma placa de cada vez.

2. Introduza as patilhas nas ranhuras do lado da dobradica do aparelho.

3. Primaaoutra extremidade da placa na direccdo do lado da asa para a encaixar.

' Nos pontosemqueas placassuperioreinferior seencontram, assuperficies anti-aderentes podem
mostrar sinais de desgaste. Isto & puramente cosmético e ndo afecta o funcionamento do grelhador.

CUIDADOS E MANUTENCAO

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

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

3. Utilizeumatoalhadepapel humedecida com um poucode 6leo de cozinha pararemover manchas
persistentes.

4, Laveotabuleirocolectoreméguaquente comsabdo ounaprateleirasuperiordamaquinadelavar
louga.

! Néogutilize esfregdes abrasivos, palha de aco ou esfregdes saponificados.

' Nospontosem queas placassuperioreinferiorseencontram, assuperficies anti-aderentes podem
mostrar sinais de desgaste. Isto € puramente cosmético e ndo afecta o funcionamento do grelhador.

ARMAZENAMENTO

Parapouparespaco, fecheaaba, enrole o caboemredordo suporte de armazenamentodo cabo, e
guarde o grelhador na vertical.

RECICLAGEM

Paraevitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas, 0s
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregaveis com um destes simbolos ndo
deverdo sereliminados com olixo doméstico normal. Elimine sempre os produtos
elétricoseeletronicose, quandoaplicavel, asbateriasrecarregaveisenao
recarregaveis, no ponto de reciclagem/recolha oficial apropriado.
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TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR
Use estes tempos meramente como orientagdo. Estes sdo para alimentos frescos ou completamente

descongelados. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e marisco

e 3 a6 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 DE VACA MIN | SANDUICHES MIN
filete 5-7 | queijo 2-3
bife do lombo 7-8 | fiambre (cozinhado) 5-6
hamburguer, 100 g 7-8

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

bife da alcatra 5-7 | calzone 8-9
salsichas 6-8 | cachorros quentes 2-3
lombo de vaca 7-9

T-bone 8-9 | FRANGO/PERU

CORDEIRO peitos de frango 5-7
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 | coxas (frango) 5-7
costeletas 4-6 | peito de peru, as fatias 3-4
PEIXE E MARISCO

filete de salmdo 3-4 | VEGETAIS

filete de robalo 3-5 | espargos 3-4
posta de alabote, 12-25 mm 6-8 | beringela, em fatias/cubos 8-9
posta de salmdo, 12-25 mm 6-8 | cebolas, em rodelas finas 5-6
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9 | pimentos, em tiras finas 6-8
posta de atum, 12-25 mm 6-8 | pimentos, grelhados 2-3
kebabs, em cubos de 25 mm 4-6 | pimentos inteiros untados com azeite 8
camarao 1-2 | batatas, em rodelas/cubos 7-9
vieiras 4-6

PORCO FRUTA

costeletas, 12 mm 5-6 | maca, metade/fatia 6-8
bife de fiambre ndo cozinhado 5-6 | bananas, cortadas ao comprimento 3-4
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | nectarinas, metade/fatias 3-5
salsichas 6-8 | péssegos, metade/fatias 3-5
lombo. 12 mm 4-6 | ananas. fatias 3-7

Receitas disponiveis no nosso website: https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Leesvejledningenogbehold dentil senerebrug. Lad denfglge med apparatet, hvis detoverdragestil
andre. Fjern al emballage fgr 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
ogforstardeforbundne farer. Barn maikke lege med apparatet.
Renggring og vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er
over 8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for raekkevidden af bgrn under 8 ar.

Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.
- Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
serviceveerkstedet eller entilsvarende kvalificeret fagmand, sa eventuelle

skaderundgas
Brugikke dette apparatinarheden af etbadekar, brusebad, hdndvask eller andre beholdere med vand.
[ Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposereller metalfolie. Det kan beskadige
grillen og skabe brandfare.
' Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
l Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. Stremindikator (rgdt) 6. Abninger

2. Termostat lys(grgnt) 7. Friggrelsesknap
3. Drypbakke 8. Afbryderknap

4, Grillplader 9. Fod (nedenunder)
5. Tapper

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

+ Targrillpladerne af med en fugtig klud.
' Derkan komme lidt rag fra grillen, fgrste gang du bruger den. Dette er helt normalt og holder snart op.

SADAN VIPPES/NIVELLERES GRILLEN

Du kanwppegnllen safedtog saftlgber nedidrypbakken, nar dutilbereder fx burgere, kgd, etc. Dukan
0gsa bruge grlIIen|n|veIIeretst|II|ng tiltilberedning af fx panini, sandwich, etc.

Forat vippe grillen skal du abne foden opad nedenunder grillen (FIG. A). Fold foden fladt igen for at
nivellere grillen.

SADAN BRUGES GRILLEN

v Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandlgt underlag

! Skubdrypbakkenlnd|me||emdetor|||erpa undersiden, forrest pa grillen. Skub bakken heltind.
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Drypbakken opsamler fedt og saft, der eventuelt Igber af pladerne under tilberedning.

Tilslut apparatet til strgm.

Skub afbryderknappen over pa I

Termostatlampen vil lyse, ndr apparatet ndr den rette temperatur til tllberednmg

Leeg maden pa denunderste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene. Undg& at bruge

skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen Luk grillen.

5. Stilafbryderen pa position 0 og tag grlIIens stik ud, ndrdu er ferdig med at tilberede mad.

' Kontroller, atdentilberedte mad harfaet nok. EIIers leggesdentilbageigrillenogstegeslidt mere.

' Kad, fjerkrae og produkter heraf (hakket kgd, burgere, etc.) skal tilberedes, indtil kgdsaften er
klar. Fisk skal tilberedes indtil kgdet er uigennemsigtigt over dele hele.

v Tagdentilberedte mad ud med tree- eller plastikredskaber.

' Haengslet er bevaegeligt, sa gnllen kan klare tykke eller ujeevnt formede fgdevarer.

' Grillpladerne skal anbringes s parallelt som muligt, for at sikre en jaevn tilberedning.

o

AFTAGE PLADERNE

1. P3setén plade ad gangen.
2. Seettapperneindiabningerne pd apparatets haengseI5|de
3, Satpladens anden kant ind i siden med hdndtaget for at 13se den pa plads.

v Allesteder, hvortop-ogbundpladerkommerikontakt med hinanden, kanslip-let overfladen

blive indt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens funktion.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Afbryd strammen til apparatet og lad den kgle ned, fgr den renggres og stilles vaek.

2. Tgralle overflader af med en ren, fugtig klud.

3. Besverlige pletter kan fjernes med et stykke kgkkenrulle fugtet med lidt madolie.

4. Drypbakken kan vaskesivarmt saebevand ellerigverste bakke i opvaskemaskinen.

' Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med saebe.

v Allesteder, hvortop-og bundpladerkommerlkontaktmed hinanden, kanslip-letoverfladen
blive slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker |kke grillens funktion.

OPBEVARING

ForatsparepIadskandusaenkefIappen vikleledningen rundtom ledningsopbevaringen og saledes
opbevare grillenstiende.

GENBRUG

Foratundga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er maerket med et af
disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladellge og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

TILBEREDNINGSTID OG FODEVARESIKKERHED
Fglgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De geelder for friske eller fuldt optgede madvarer. Ved
tilberedning af frostvarer gges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6

minutter for kad og fjerkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse 09 kompakthed.
Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad falges vejledningen pa pakken eller maerkningen.
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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

kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | SNACKS

ribeye 5-7 | panini 8-9
pglser 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9

T-bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

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

laksefilet 3-4 | GRONTSAGER

filet af aborre eller lignende 3-5 4-6 | aubergine, skiver/tern 8-9
helleflyndersteak, 12-25 mm 6-8 | lgg, tynde skiver 5-6
laksesteak, 12-25 mm 6-8 | peberfrugt, tynde skiver 6-8
steak af sveerdfisk eller lignende, 12- 6-9 | peberfrugt, grilles til at fla 2-3
25mm

tunbgf, 12-25 mm 6-8 | hele peberfrugter smurt med olie 8
fiskekebab, 25 mm tern 4-6 | kartofler, skiver/tern 7-9
rejer 1-2

kammuslinger 4-6 | FRUGT

SVINEK@D xble, halve/skiver 6-8
koteletter, 12 mm 5-6 | banan, skaret pa langs 3-4
skinkeschnitzel 5-6 | nektarin, halve/skiver 3-5
kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | fersken, halve/skiver 3-5
polser 6-8 | ananas, skiver 3-7

Du kan finde opskrifter p& vores webside: https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

Denna apparatkan anvéndas avbarn fran 8 ars alder och uppatoch av
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental fsrmagaeller med
bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga &r 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. Rengéring och anvandarunderhall skainte utférasav barn,
savidadeinte &r8ver 8 aroch &runder uppsikt. Hall apparatoch elkabel
utom rackhall fér barn under 8 ar.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
- Apparatens utsida blir varm.
Om sladden 4r skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviceombud

eIIer nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
Anvand inte denna apparat nara badkar, dusch, handfateller andra behallare for vatten.

¢+ Virainte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller pIastpasar vid grillningen - det forstor
grillen och det utgdr en brandfara

v Anvand inte grillen fér ndgot annat &ndamal &n det avsedda

v Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Indikatorlampa (rod) 6. Spar

2. Termostatlampa (gron) 7. Frigéringsknapp
3. Droppbricka 8. Strombrytare

4. Grillplattor 9. Fot (under)

5. Tappar

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

v Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
v Grillenkanosalliteforstagangen duanvander den. Det &rnormalt och kommer snart att forsvinna.

LUTA/ JAMNA GRILLENL

DukanIutagrlllensaattfettochskyrlnnernerldroppbrlckannardutlllagarhamburgare kott, etc. Du
kan avenanvanda grillen pIantforatttlllaga sadant som panini, grillade smérgasar, etc.

For att luta grillen ska du dra utfoten uppat under grillen (FIG A). Vik ihop foten igen for att jamna
grillen med underlaget.

ATT ANVANDA GRILLEN

v Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

v Skjut in droppbrickan mellan de tva skenorna under grillens framsida. Skjut in brickan helt.
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Brickan samlar upp eventuelltfett eller sky somrinner ned fran plattorna under
tillagningen.
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Satt stickproppen i vaggkontakten.

Vrid strombrytaren till 1.

Termostatlampan tands nar apparaten har kommit upp till ratt temperatur.

L&gg maten pa bottenplattan - anvénd enstekspade ellerentdng, intefingrarna. Anvénd
ingenting av metall och inte heller ndgot vasst féremal - belaggningen kan repas. Sténg
grillen.

Nardu arfardig medtillagningen ska du vrida strombrytaren till 0 och dra ut ndtsladden.
Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

Tillaga kétt, fagel och andra darav framstalida produkter (kottférs, hamburgare, etc.) tills kottsaften
ar klar. Tillaga fisk tills kéttet ar helt ogenomskinligt.

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

Gangjarnen &r anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.
Grillningen blir jamnare om grillplattorna &r s parallella som méjligt.

SATTA PA PLATTORNA

L
2
3.

Satt pa en platta 5tg§ngen. .

F('ojr in tapparga i sparen vid gangjarnssidan.

Las plattan pa plats genom att trycka plattans andra kant mot handtagssidan.

Dérdendvreochnedregrillplattankommerikontakt medvarandrakanbeldggningen visatecken
o . . . o . . .

pa slitage. Detta dr enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden pa apparaten och I3t den kallnainnan den gérs ren eller stélls undan.

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

3. Anvandenpappershandduk fuktad med lite matlagningsolja forattta bort besvarliga flackar.

4. Diskadroppbrickan med disokmedel ivarmtvatten elleranvénd diskmaskinens dversta stall.

+Anvand inte kokssvamp, stalull eller rengéringskuddar.

v Dardendvreochnedregrillplattan kommerikontakt med varandrakanbeldggningen visatecken
pa slitage. Detta ar enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.

FORVARING

Fall in stodet, vira sladden runt sladdvindan och férvara grillen i uppratt stéllning for att spara

plats.

ATERVINNINC

Fér att undvika miljo- och halsoproblem pga. farliga &mnen far man inte kassera

dessasymboleriosorteratkommunaltavfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dar tilldmpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell atervinnings-/uppsamlingsstation.

‘ /\ ' apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med ndgon av

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Foljandetillagningstider ska enbart betraktas som vagledande. De géller for farska eller helt tinade
livsmedel vid medeltemperatur. Vidtillagning fran fruset tillst&nd bor man 4ggatill 2 - 3minuter for
fisk och skaldjur och 3 - 6 minuter fér kétt och fiaderfs, beroende pa livsmedlets tjocklek och

vikt.
Foljderiktlinjerfortilllagning somfinns pa paketeller etikett nar det géller 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, tarningar pa 25 mm 7-8 | MELLANMAL
rumpstek 5-7 | inbakad pizza (calzone) 8-9
korv 6-8 | korv med bréd 2-3
ryggbiff 7-9
T-benstek 8-9 | KYCKLING/KALKON

kycklingbrost, bitar 5-7
LAMM kycklinglar 5-7
grillbitar, tdrningar p& 25 mm 7-8 7-8 | kalkonbrdst, skivor 3-4
lammbkotletter 4-6

GRONSAKER
FISK OCH SKALDJUR auberginer skivade/tarnade 8-9
laxfilé 3-4 | I6k, 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 - 25 mm 6-8 | potatisar, skivade/tarnade 7-9
svardfisk, bit 12 - 25 mm 6-9
tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 | FRUKT
grillbitar, tarningar pa 25 mm 4-6 | applen, halverade/skivade 6-8
rakor 1-2 | bananer, delade pa langden 3-4
musslor 4-6 | nektariner, halverade/skivade 3-5
FLASK persikor, halverade/skivade 3-5
kotletter, 12 mm 5-6 | ananas, skivad 3-7
skinkstek 5-6
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8
korv 6-8
filé, 12 mm 4-6

Recept finns pa var webbsida: https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Lesinstruksjonene, oppbevardem pé ettrygtsted, ogsend de med apparatethvisdugirdetvidere. Fjern
all emballasje fgr bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Falg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende ellermentale evnerellermanglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke lekemed apparatet. Rengjgring og vedlikehold skalikke utfgresav
barn med mindre de er overattearogholdes underoppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fjernstyringssystem.
- Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kabelen er skadet s& ma den bli erstattet av fabrikanten,

serwcekontoret eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.
Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det p& baderom, naer vann eller utenders.

[ Tkke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge grillen og det
er brannfarlig.

' Ikke bruk apparatet til andre formal enn 8 lage mat.

[ Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. Powerlampe (rgd) 6. Spor

2. Termostatlampe (grgnn) 7. Utlgserknapp
3. Oppsamlingsbakke 8. Bryter

4. Grillplater 9. Fot (under)

5. Tapper

FOR FORSTEGANGSBRUK

v Tgrkav grillplatene med en fuktig klut.
+  Grillendinkanavgirgykdenfgrstegangenden brukes. Detteernormalt, ogdenvilsnartforsvinne.

SKRASTILLING/NIVELLERING AV GRILLEN

Dukanskrastille grillenséfettog sky rennerned|oppsamI|n%sbakken nardutilberederburgere,
kjott, etc. Alternativt kan du bruke grillens nivellering til atilberede panini, ostesmgrbrad, etc.
Dukan skrastille grillen ved a forlenge foten oppover under grillen (FIG A). Fold foten flat igjen for &
nivellere grillen.
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BRUK AV GRILLEN

oo

Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

Laoppsamlingsbakken gliinn mellom de to skinnene under fremsiden av grillen. La skalen gli helt
inn. Oppsamlingsbakken samler opp alt fettet og skyen som renner av platene under matlagingen.
Ha kontakten i stﬁpselet

Ha bryteren pa|.

Termostatlampen vil lyse ndr apparatet nér driftstemperatur.

Legg maten pa dennedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene. Ikke bruk noe
av metallellersomer skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene. Lukk grillen.

Nar stekingen er ferdig, setter du bryteren pa 0 og trekker ut kontakten pa grillen.
Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du eritvil, la maten ligge litt til.

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

Fjern den ferdigkokte maten med kjgkkenverktgy av tre eller plast.

Hengselet er tilpasset til 8 takle tykk eller merkehg formet mat.

Grillplatene bgr vaere omtrent parallelle, for 8 unnga ujevn grilling.

SLIK FESTER DU PLATENE

L
2,
3.

Fest en plate av gangen.

Sett tappene inn i sporene pa hengseIS|den av apparatet.

Trykk den andre platekanten inn i handtaksiden for & [3se den pa plass.

P& 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.

STELL OG VEDLIKEHOLD

1
2
3.
4
)

Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned fgr rensing og nedlagring.
Tark av alle overflater med en ren fuktig klut.

Bruk et papirhandkle fuktet med I|tt matolje for & fierne vanskehge flekker.

Vask oppsamlingsbakkenivarmt sapevann elleridet gverste nivaetioppvaskmaskinen.
Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

P4 steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende overflatene
vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.

OPPBEVARING

Fordaspare plasskandutainnklaffen, snurre ledningenrundtledningsplassen og deretter sette
bort grillen rett og og ned.

RESIRKULERING
For & unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og

oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og eIektromske produkter og,
hvisrelevant, oppladbare ogikke-oppladbare batterier, pa et egnetretursted for
offentlig resirkulering/innsamling.

STEKETID OG SIKKERHET
Brukdisse steketidene kunsomveiledendetider. Deerforferskellerhelttint mat, tilberedt med

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

0g 3-6 minutter for kjgtt og fjgrfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.
Ved steking av ferdigpakket mat, fglge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.
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STORFEKJOTT MIN | SMORBR@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
rundbiff 5-7 | calzone 8-9
pglser 6-8 | hot dogs 2-3
ytrefilet 7-9
T-Bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

kyllingbryst 5-7
LAMMEKJOTT 1&r (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 | Igk, tynn skive 5-6
kveitebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, tynn skive 6-8
laksebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, grill skillet 2-3
sverdfiskbiff, 12-25 mm 6-9 | hele paprika pensles med olje 8
tunfiskbiff, 12-25 mm 6-8 | poteter, skiver/terninger 7-9
grillspyd, 25 mm terninger 4-6
reker 1-2 | FRUKT
kamskjell 4-6 | eple, halvert/skiver 6-8
SVINEKJOTT bananer, kuttet pa langs 3-4
koteletter, 12 mm 5-6 | nektariner, halvert/skiver 3-5
skinkesteik 5-6 | ferskener, halvert/skiver 3-5
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | ananas, skiver 3-7
palser 6-8
indrefilet, 12 mm 4-6

Oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

Laitetta saavatkdyttaayli8-vuotiaatlapsetjahenkilot, joidenfyysinen,
aistienvarainentaihenkinentoimintakyky on heikentynyt, taijoillaeiole
kokemustajatietoa, jos heitd valvotaan/ohjeistetaan, jahe ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivét saa leikkia laitteella. Lapset eivét saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan
alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

Al3 yhdisté laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjérjestelméan kautta.
- Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,

tdman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henk|lon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
Ala kaytatatalaitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vetté sisaltdvan sailion ldhg

v Al4 kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillié ja saattaa -
aiheuttaa tulipalovaaran.

v Al kayta laitetta mihink&&n muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.

v Ala kayt3 laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Virran valo (punainen) 6. Kolot

2. Termostaatin valo (vihred) 7. Vapautusnappi

3. Rasvapelti 8. Katkaisija

4. Grillilevyt 9. Jalka (alapuolella)
5 Ulokkeet

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

' Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
' Grillisi voi savuta hieman ensimmaisella kayttokerralla. Téma on normaalia ja haviaa pian.

GRILLIN KALLISTAMINEN/VAAKATASOON ASETTAMINEN

Voit kallistaa grillia, jotta rasva ja nesteet virtaavat rasvapellille, kun valmistat esimerkiksi pihveja, lihaa jne.
Vaihtoehtoisesti voit kdyttaa grillia vaakatasossa esimerkiksi paninien, taytettyjen leipien jne.
valmistamiseen.

Saat grillin kallistettua nostamalla grillin alla olevan jalan pystyyn (KUVA A). Saat grillin

uudelleen vaakatasoon taivuttamalla jalan alas.
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GRILLIN KAYTTAMINEN

Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestdvalle alustalle.

Liu'uta rasvapelti kahden ohjaimen vdliin grillin etuosan alle (KUVA A). Liuuta pelti loppuun asti.
Rasvapelti keraa kaiken rasvan ja nesteet, jotka virtaavatlevyilta valmistuksen aikana.

Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

Siirrd kytkin asentoon I.

Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kayttolampétilan.

Aseta ruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin. Ala kayta metallisia tai terdvia
tyokaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa. Sulje grilli.

Kun lopetat grillauksen, aseta kytkin 0-asentoon ja irrota grilli pistorasiasta.

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

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

Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tydkaluja.

Sarana soveltuu myds paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.
Grillilevyjentuleeollatdysin vierekkain ja samalla tasolla epdtasaisen grillaustuloksen valttdmiseksi.

SLIK FESTER DU PLATENE

1. Festen plate av gangen.
2. Setttappeneinnisporene pa hengselsiden av apparatet.
3. Trykk den andre platekanten inn i hdndtaksiden for & I3se den pa plass.
' P4 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.
HOITO JA HUOLTO
1. Irrotalaite séhkdverkostajaannasenjdahtyaennen puhdistusta taisailytykseen laittamista.
2. Pyyhikaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
3. Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvidljylla.
4. Peserasvapeltilampimassa saippuavedessd tai astianpesukoneen ylakorissa.
+ Ald kayta kaapimia, terasvillaa tai saippuasienia.
! Niista paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa
ndkya hiemankulumista. Tdma on puhtaasti kosmeettista eika vaikuta grillin
toimintaan.
SAILYTYS

Sadstat tilaa kadntamdlla tukildpan alas, kiertamalla johdon sailytyspidikkeiden ympdrille ja sailyttamalld
grilli pystyasennossa.

KIERRATYS

Jotta véltettdisiin vaarallisista aineista ympéristolle ja terveydelle koituvat haitat, nailla
symboleillavarustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakayttéisia paristoja eisaa
havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakayttoiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

Kayta ndita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle, joka
valmistetaan medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisda 2-3 minuuttia kaloille ja
ayridisilleja3-6 minuuttialihalle jakanalleriippuen valmistettavan ruoan paksuudesta.
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Valmistaessasi esikasiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

40



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

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

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

banaanit, 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
sisdfilee, 12mm 4-6

Resepteja on saatavissa kotisivuillamme: https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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3/IEKTPOrPHUb
MPOYTUTE MHCTPYKLIMK, COXPaHHTE UX, NPy Nepeaaye ConpoBOAUTE UHCTPYKUMEN. Mepes npuMeHeHHeM
U3LENNA CHAMUTE C HErO YMaKOoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTH
CnepyiiTe OCHOBHBIM MHCTPYKLMAM N0 6€30MacHOCTM, BK/oYas cneaytoLme:

cnonb3oBaHWe AaHHOMO YCTPOACTBA AETbMM CTapLle 8 neT, amuamu ¢
OrpaHnYeHHbIMKU HU3NYECKUMN, CEHCOPHBIMU UK YMCTBEHHbBIMY
CNOCOBHOCTAMM, HELOCTATKOM OMbITa UAW 3HAHMI LOMYCKAETCsS Npu
YCNOBMW KOHTPONS MW MHCTPYKTAXa U 0CO3HAHMS CBS3aHHbIX PUCKOB.
[leTam 3anpeLyeHo urpatb C YCTPOMCTBOM. QUUCTKY U 06CyXMBaHNE
YCTPOMCTBA MOryT BbINONHSATL AETU CTapLle 8 NeT npu yCnosuu
HabMo4eH1s B3pOC/bIMX. XpaHWUTe YCTPOMCTBO M Kabenb B HeAOCTYMHOM
ANs fetei o 8 net Mecre.

He noacoeanHainte npubop yepes TaMep Uan CUCTEMY ANCTAHLIMOHHOMO
yrpaBneHus.

- [loBepxHOCTU Npubopa HarpesatoTcs.

Ecnu kabenb NoBpeXAeH, OH A0MKEH ObITb 3aMEHEH NPOU3BOAUTENEM,
CEPBMCHBIM areHTOM AW APYrUM KBaNUMULMPOBAHHBIM MLOM ANS

I'Ipe,EI,OTBpaLLI,eHVIFl ONnacCHOCTH.
He nonb3yntech yCTpoicTBOM B6M3M BaHHbI, AyLia, 6accertHa nnmnnpounx eMKoCTeln C BOAOWA.
' He 3aBOpaunBaiiTe nuLeBble NPOAYKTbI B MOAMMEPHYIO NIEHKY, MONNITUIEHOBbIE NAKETbI N
MeTannnyeckyto Gonbry. 310 MOXeT NPUBECTYU K NOBPEXAEHMIO TPUNS W BbI3BATb BO3ropaHMue.
' Mpubop npeaHasHayveH TONbKO ANS NPUrOTOBAEHNS MULLK.
' He ncnonb3yinte npubop, ecnv oH noBpexaeH unu pabortaet ¢ nepebosamu.

TOJ1IbKO 414 BbITOBOIrO UCMNOJ/Ib30BAHUA

UIANOCTPALMA

1. WHankaTop TepMocTaTa (3eneHblit) 5  Pa3beMmbl

2. ToapoH 6. KHonka dukcaTtopa

3. MnactuHbl rpuns 7. Bblkntouatenb

4. Bknagku 8. Hoxka (noganuem)

NMEPEA MNEPBbIM MCNOJ/Ib3OBAHMEM NPUBOPA

v TpoTupaiiTe NNacTUHbI FPUNs BNaXHON TKaHbHO.

+ Tlpv NepBoM UCMONb30BAHUM OT FPUAS MOXET UATU HEGONBLUOW AbIM. TO HOPMAsbHO 1 BCKOPE
npekpaTuTcs.

HAK/1IOH/BbIPABHUBAHUE T'PUNA

Mpy NpUroTOBNEHMM Takux 61104, Kak raMmbyprepbl, MSICO U T. M., Bbl MOXETE HAKJIOHUTb FPUJib, Tak YTOBbI
XUP VI COK CTeKasIv B MOA/AO0H, a NPy MPUroTOBNEHNN TakuX 671104, Kak naHuHu, 6yTepbpoabinT. 4., Bbl
MOXETE YCTaHOBUTb FPU/b FOPU3OHTASNBHO.

[ns1 TOro YTo6bI HAKNOHUTb FPUNb, BBITSHUTE BBEPX PACMONOXEHHYIO NOA rpunem Hoxky (PUC.A). Ans
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TOro YToObbI BbIPOBHATbL PUb, YCTAHOBUTE HOXKY B UCXOAHOE MOJIOXKEHUE.
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MCNOJIb30BAHUE T'PUIA

+  YcTaHaBnuBaunTe Nnpubop Ha yCTONYMBYIO, FOPU3OHTAbHYH, TEPMOCTOMKYO MOBEPXHOCTD.

+ TlomecTuTe NOAAOH NOA NEPEAHIOND YaCTb rPUNs MEXAY ABYMS HAaNpaBnsioWMMU. 3aABUHbTE

NOAAOH A0 ynopa. BnoaaoHe cobVpaeTcs )Kup Uan CoK, CTEKAOLLMIA CNAACTUH MPUAS NP

NpUroToBneHun 6ntos.

BcraBbTe BU/KY B PO3ETKY.

YcTaHOBUTE NepektoyaTesib B NofoxeHue I.

NHankaTop TepMocTaTa CBETUTCS, KOra yCTPOMCTBO HarpeBaeTcs A0 paboye TemnepaTtypbl.

[oMECTUTE NULLEBbIE MPOAYKTHI HA HWXKHIOK NAACTUHY rPUNS C NOMOLLbLIO JIONATKM UN LMMLIOB, HO

HenanbLamu. He nonb3yiTec METaNIMYeCKUMI UV OCTPbIMU PEeAMETaMu, KOTOpble MOry T

MOBPEAUTb aHTUMPUrapHble NOBEPXHOCTU. 3aKpOTe rpuib.

5. Tocne 3aBepLueHns rOTOBKY NepeBeAnTE BbIKOUaTENb B MONOXKEHUE «0» 1 OTCOEANHUTE rPUNb OT
3NEKTPOCETH.

+  [poBepbTe, roToBa M NULA. B cnyyae COMHEHM yBENNYbTE BPEMA NPUTOTOBNEHMS ELLe Ha
HECKOJIbKO MUHYT.

+ ToToBbTE MSCO, NTULY U N1l06bIE NPOAYKTHI X NepepaboTku (dapL, pybaeHble BudLTeKCs U T. 4.) A0
TeX Nop, Noka BblAENAEMbIA COK HEe CTaHET Npo3payHbIM. [0TOBbTE phiby A0 TeX MOp, MOKa MAKOTH
CTaHeT HENpPO3pPaYHoW.

¢+ BblHbTE NPUrOTOBNEHHYHO MULLY C MOMOLLBIO AEPEBAHHON MW N1aCTMACcCOBO NONATKM.

+ Yrobbl nerye 6bino roToBMTL TOACTbIE KYCKM MULLM UM KYCKW HENpaBuAbHOI GopMbl,
npesycMOTPEHO LapHWPHOE COeIMHEHNE,

+ TInacTuHbl rpuas SOMXKHBI pacnonaratsCs NpUMEPHO NapanienbHo, BO n3bexaHne HepaBHOMEPHOTO
MPUroTOBEHUS.

YCTAHOBKA NJIACTHH
1. YcraHaBnuBaWTe No 04HOI NNacTuHe 3a pas.
2. BcraBbTe Bknazkv B pa3beMbl Ha MOBOPauKBaloLLeics CTopoHe npubopa.

3. HaxmwuTeHanpyrov kpan naacTUHbl B HanpaBaeHun pyyku, 4Tobbl 3acMkcMpoBaTh ee Ha MecTe.

* B MecTax cCONpUKOCHOBEHUS BEPXHEN U HUXHEN NNAaCTUHbI Ha aHTUMPUrapHBIX NOBEPXHOCTSIX MOTYT

MOSBUTLCS CNeAbl M3HOCA. ITO TONIbKO BHELWHME MPU3HAKN, He BAIUAKLWME Ha pa60Ty rpung.

Eali e

yXOA 1N OBCNTYKUBAHUE
OTkntounTe npubop v faite eMy OCTbITb Nepen UMCTKOW MW XpaHeHNEM.

2. MpoTpuUTE NOBEPXHOCTb YNCTOMN BAAXHOMN TKAHbHO.

3. Wcnonb3yiiTe byMaxHOe N0AOTEHLE, CMOYEHHOE B PACTUTENBHOM Macne Ans YAaneHns CTOMKMX
nsaTeH.

4. BbIMOWTE NOAROH TEMNOM MbINBHON BOAOV MM MOMECTUTE Ha BEPXHIOK PELLETKY MOCYAOMOEYHOM
MaLUMHbI,

¢+ Hewucnonb3yite MeTanimyeckue, npoBONOYHbIE MOYAKM UK MbITbHBIE NMOAYLIEYKH.

+ B MecTax conpuKOCHOBEHMS BEPXHEI W HUXHEN NAACTUHBI HA @HTUNPUrapHbIX MOBEPXHOCTAX MOrYT
NOSIBUTLCS CNeAbl U3HOCA. ITO TONbKO BHELLHME NPU3HAKM, HE BAUSIKOLLME Ha paboTy rpuns.

XPAHEHUE
[lnsi KOMNAKTHOCTY OMYCTUTE CTBOPKY, HaMOTaliTe Kabenb Ha KabenbHbIil OTCEK 1 XPaHUTE rpuib B
BEPTUKANIbHOM COCTOSHUW.
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MOBTOPHAA NMEPEPABOTKA

Bo n3bexaHue BO3AEICTBUS BPEAHbIX BELECTB HA OKPYXKaIOLLy0 CPedy M 340pOBbe
npubopbl M 6aTapen 0AHOPA30BOro MM MHOFOPa30BOro MCMO/b30BaHMS,
MOMEYEHHbIE OAHUM M3 3TUX CMMBOMOB, HEOBXOAMMO YTUAM3NPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTMPOBaHHbIX 6bITOBBIX 0TX0A0B. 06S13aTENLHO YTUAU3MPYIATE INEKTPUYECKME U
3NIEKTPOHHbIE U3AENNS, @ TaKxke (ECNW 3TO NPUMEHNMO) HaTapen 04HOPa30BOro UK
MHOrOPa30BOro WUCMo/Ib30BaHNs B COOTBETCTBYHOWMX 0DULMANbHBIX MYHKTAX
NOBTOPHOW nepepaboTku / cbopa 0TX0Z4OB.

BPEMA NPUTOTOBJIEHMA U BE3OMACHOCTb MULLEEBbLIX MPOAYKTOB

Bpems npurotoBneHus ykazaHo npubnusnutensHo. 310 BpEMs NPUBOAUTCA ANS NPUTrOTOBNEHMS CBEXMX
UMY NONHOCTBKO Pa3MOPOXEHHbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB, KOTAa PErynsTop TeMnepaTypbl YCTaHOBIEH B
cpefHeenonoxeHue. MpunpuroToBaeHn 3aMOPOXEHHBIX NPOAYKTOB 406aBbTe 2-3 MUHYThI AN
MOPENpOAYKTOB W 3-6 MUHYT ANst MACA W NTULbI, B 3aBUCUMOCTM OT TOMLYMHBI M MAOTHOCTM NULLK. My
NpUroToBAEHNM hacoBaHHbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB ClEAYiTE yKa3aHUsM Ha YMaKoBKe Un TUKETKE.

roBAAUHA MIN | BYTEPBPO/bI MIN
tbune 5-7 | cbip 2-3
(huneitHas 4acTb Kyckamu 7-8 | BetunHa (BapeHas) 5-6
rambyprep, 100 r 7-8
Wwawnblk, Kybukamu pasmepom 25 MM 7-8
Kpyrnbiit 6udtekc 5-7
COCUCKU 6-8 | 3AKYCKM
Bblpe3ka 7-9 | kanbuoHe 8-9
BUdLWTEKC Ha KOCTOYKE 8-9 | bynouku c ropsiyeit cocuckom 2-3
KYPULIA/MHENKA
ArHATUHA KypuHas rpyaka Kyckamu 5-7
WaLbIK, Kybukamu pasmMepom 25 MM 7-8 | benpbiwkmn (KypuHbie) 5-7
OTOMBHbIE KOTNETHI 4-6 | vHAKOWKWHAA rpyaka, NOMTUKaMK 3-4
MOPENPOAYKTbI
tune nococs 3-4
tune cubaca 3-5
nanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | OBOLLUM
N0COCb KyCKaMmu, pasmepoM 12-25 mm 6-8 | cnapxa 3-4
Mey-pblbakyckamu, paamepom 12-25mMm | 6-9 | 6aknaxaH, NOMTUKaMu/Kybrukammu 8-9
TYHeL, Kyckamu, pasmepom 12-25 Mm 6-8 | NyK, TOHKUMM CNOSIMM 5-6
WwawnblK, Kybukamm pasmepom 25 MM 4-6 | nepubl, TOHKUMW OMTUKAMK 6-8
KpeBeTku 1-2 | nepupl, 06apuTb,3aTEM CHATb KOXMLY 2-3
MOJJTOCKK 4-6 | nepubl LENNKOM, CMa3aHHble
pacTUTENbHbIM MACAOM 8
CBUHUHA KapTodenb, NOMTUKaMK/Kybukamu 7-9
0TOMBHbIE, TONMHOK 12 MM 5-6
OKOPOK KyCKamMu 5-6 | ®PYKTbI
WawnblK, Kybukamm pasmepom 25 MM 7-8 | abnoku, NonoBUHKaMWU/NOMTUKAMK 6-8
COCUCKH 6-8 | 6aHaHbl, MPOLOBHBIMW TIOMTUKAMWU 34
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dune, TonwmHoM 12 MM 4-6 | HeKTapWHbI, MONOBUHKAMW/NOMTUKAMM 3-5
NepcuKn, NONOBMHKAMMU/NOMTUKAMM 3-5
aHaHac, TOMTUKaMK 3-7

PeLienTbl MOXHO HaiiTu Ha HaleM Beb-caliTe https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Prectéte sipokyny auschovejte je. Pokud zafizenipredate dal, predejte hoisnavodem. Pred
pouzitim odstrante vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pristroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimischopnostminebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokudtak ¢inipod
dozorem/ byly poucenyarozumisouvisejicimrizikim. S pfistrojemsi
nesmeéjihrat déti. Déti nesméji provadét ¢isténiabéznou Udrzbu,
pokud nedosahly vékualespon 8 letanejsou-li pod dozorem. Pristroji
kabel uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.

PFistroj nepfipojujte pres casovac nebo systém dalkového ovladani.
- Povrchy pristroje budou palit.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho

servisni zastupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo

k riziku.
Tento pfistroj nepouzivejte v blizkostivan, sprch, umyvadel ¢ijinych nadob obsahujicich vodu.
[ Potraviny nebalte do pIastovych folif, poneternovych sacka ¢ alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpeu vzniku pozaru
' Pfistroj nepouzivejte k zadnym jinym Gceldm neZ k pFipravé jidla.
! NepouZzivejte spotiebic, je-li poSkozen nebo se ob;ev’uy poruchy.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Kontrolka pfipojeni k siti (Cervena) 6. Otvory

2. Kontrolkatermostatu (zelend) 7. Tlacitko prouvolnéni
3. Odkapavacitac 8. Vypinad

4, Grilovaci plochy 9. Noha (vespod)

5 Jazycky

PRED PRVNIM POUZITIM

' Grilovaci pIochy utrete thkym hadrem.
' PYi prvnim pouZiti se m{iZe z grilu uvolfiovat trochu kouFe. To je b&Zné a brzy to pomine.

NAKLANENi/VYROVNAVANI GRILU

Grilmdzete naklonit, aby pr| grilovanipotravin, ]akOJSOU hamburgery, masoatd., tukastavastékaly do
odkapéavaciho técu. Také mlZete gril pouzit ve vyrovnané poloze pfi grilovani potravm jako jsou panini,
sendvice atd.

Grilnaklonite odklopenimnohy pod grilem (Obr. A). Grildostanete do roviny zpétnymzaklopenimnohy.

POUZITi GRILU

v Umistéte spotFebi¢ na stabilni, rovnou plochu odolnou v{ici teplu.

+ Odkapavaci tac zasunte mezi dvé vodici listy na predni strané ve spodni Casti. Tac zcela zasurite.
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Odkapavaci tac slouzi ke sbirani tuku a $tav, které béhem vareni odkapévaji z grilovacich ploch.
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Zasunite zéstréku do zasuvky.
Presunte vypinac nal.
Po zahrati pristroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.
Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne prsty.
NepouZivejte Zzadné kovoveé Ci ostré predméty - poskodili byste protipripalovaci vrstvu.Gril zaviete.
5  AZzbudete s grilovanim hotovi, prepnéte vypinac na 0 a vypojte gril ze sité.
+  Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.
v Maso, dribe? ¢i sekundérni produkty (sekana, burgery atd.) grilujte tak dlouho, aZ nebudou
Stavy krvavé. Rybu grilujte tak dlouho, dokud nebude mit po ceIe plose matnou barvu.
' HOtOVG]Id|0 vmeete pomoa drevenych Ci plastovych nastrojd.
' Pant grilu je fesen tak, ze je mozné grilovat tlusté Ci nezvykle tvarované potraviny.
+  Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézng, aby se jidlo pripravilo stejnomérné.

NASAZOVANi PLOTEN

1. Plotny nasazujte jednu po druhé.

2. Jazycky nasadte do otvord umlstenych na kloubové strané zatizen.

3. Druhy okraj plotny zatlacte ke strané s drzadlem, aby zapadla na misto.

+  Vmistech, kde se setkava horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat znamky opotfebeni.
Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.

PECE A UDRZBA
Odpojte spotrebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo uloZite.
VSechny plochy otete Cistym vihkym hadrem.

Odkapavaci tac umyijte v teplé mydlové vodé nebo v prvni prihradce mycky.

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

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

1

2.

3. Tézkoodstranitelnéskvrny odstranite kuchynskymubrouskemlehce namocenymyvolejinavareni.
4

L}

)

USKLADNENI

Abyste usetfilimisto, zaklopte stojanek, kabel navinte do prostoru prokabelagrilulozte ve
vzprimené poloze.

RECYKLACE

Aby nedochézelo k niceni zivotniho prostiedi a zdravi kvili obsazenym nebezpecnym
latkam, piistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznadené jednim z téchto symbol
nesméji byt vyhazovany do smésného komunalniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokudto pFislusi, i dobijeciinedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidlnim recyklacnim/sbérném misté.

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Uvedené Casy pouzivejte jen jako voditko. Jsou urceny pro cerstvé nebo zcela rozmrazené potravmy stim,
Zeteplotaje nastavenana stfednihodnoté. PripFipravé mrazenych potravin pfidejte u plodd mofe 2-3
minuty, umasaa drlibeze 3-6 minut, ato v zavislosti na tloustce a hutnosti danych potravin.

PFi pripravé balenych potravin nasledUJte pokyny uvedené na obalu Ci etiketé.
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HOVEZi MIN | SENDVICE MIN
filet 5-7 | syr 2-3
steak z rosténce 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
klobasy 6-8 | hot dog 2-3
svickova 7-9

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

rosténce s kosti ve tvaru T) 8-9 | kousky kufecich prs 5-7
JEHNECI (kufeci) stehna 5-7
kebab, 25 mm kostka 7-8 | kriti prsa na platky 34
platky rosténce 4-6

PLODY MORE ZELENINA

filet z lososa 3-4 | chrest 3-4
filet z vlkouse 3-5 | lilek, na platky/kostky 8-9
steak z platyze, 12-25 mm 6-8 | cibule, tenké platky 5-6
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | paprika, tenké platky 6-8
steak z mecouna, 12-25 mm 6-9 | paprika, ogrilovat slupku 2-3
steak z tundka, 12-25 mm 6-8 | celé papriky potrené olejem 8
kebab, 25 mm kostka 4-6 | brambory, na platky/kostky 7-9
krevety 1-2

musle 4-6 | OVOCE

VEPROVE jablko, na poloviny/platky 6-8
platky, 12 mm 5-6 | banany rozkrojené podéiné 34
Sunkovy steak 5-6 5-6 | nektarinky, na poloviny/platky 3-5
kebab, 25 mm kostka 7-8 | broskve, na poloviny/platky 3-5
klobasy 6-8 | ananas, platky 3-7

Recepty naleznete na nasich internetovych strankach https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby steich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrarite vSetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpeCnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj m6zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
schopnostami alebo nedostatkom skisenostia vedomostiak sti pod
dozorom/pouceniasusi vedomistymspojenychrizik. Detisas
pristrojom nemaijt hrat. Cisteniea pouzivatelska Udrzba nemajd byt
vykonavané detmi ak nie st starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a
elektricku $nuru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.
Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

- Povrchy spotrebic¢a budu horuce.

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

k riziku.

b Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nddob s vodou.

+  Nebalte potraviny do plastikovej folie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a mozte
spdsobit riziko poZiaru.

+  Nepouzivajte pristroj na ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.

+  Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poékod,eny alebo rvné poruchu.
LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY
1. Svetielko zapnutia (Cervené) 6.  Otvory
2. Svetielko termostatu (zelené) 7. Tlacidlo nauvolnenie
3. Odkvapkavacia tacna 8. Spinac
4, Grilovacie platne 9. Nozicka (pod)
5  Uska

PRED PRVYM POUZITIM

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

NAKLANANIE/VYROVNAVANIE GRILU

GrilmoZzetenaklonit, abytuk astavy vytieklidoodkvapkavacejtacky, ked'pripravujete jedlaako
hamburgery, maso, atd. Alebo mdzZete gril pouzivat v rovnej polohe pri priprave jedal ako panini, sendvice
a pod.

Nanaklonenie grilurozlozte nozicku pod grilomsmerom nahor (OBRA). Na vyrovnaniegrilu

nozicku znovu zlozte.
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POUZIVANIE GRILU

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

Odkvapkavaciu tacku zasurite medzi dvoma kolajnickami pod prednou ¢astou grilu. Tacku zasurite
Uplnedozadu. Odkvapkavaciatackazachytivsetok tuk alebo stavy, ktoré odtekajliz platnipocas
grilovania.

VlozZte zastrcku do zasuvky na stene.

Spinac zapnite do polohy I.

Ked'pristroj dosiahne pracovn( teplotu, svetielko termostatu bude svietit.

Potraviny poukladajte na spodnU grilovaciu platiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie prstami.
Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprifnavé povrchy. Zatvorte gril.

Po ukonceni grilovania nastavte spinac do polohy 0 a vytiahnite gril zo zasuvky.
Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o Cosi dlhsie.

Maso, hydinu a akékolvek vyrobky z nich (mleté maso, burgery, atd.) grilujte, kym ich tava nie je
Cira. Ryby grilujte dovtedy, kym nie je méso po celej Sirke matné.

Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

Klb je upraveny tak, aby si poradil s hrubymi aj nepravidelne tvarovanymi kusmijedla.
Grilovacie platne by mali byt zhruba rovnobezne, aby bolo jedlo prepecené rovnomerne.

ZAKLADANIE PLATNI

L
2.
3.

Zakladajte naraz iba jednu platiu.

Uska vloZte do otvorov na strane pristroja s pantmi.

Zatlatte druhU stranu platne do strany s rukovétou, aby ste ju uchytili na mieste.

V miestach, kde dochadza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platfiou mozu neprilnavé povrchy
vykazovat zndmky opotrebenia. Toto je iba kozmetické chyba, a nema vplyv na spravne fungovanie
grilu.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

L
2.
3.
4,
)

Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladndt pred ¢istenim alebo pred uskladnenim.

VSetky povrchy utrite Cistou vihkou utierkou.

Natazko odstranitelné Skvrny pouzite papierov( utierku navihéend troskou oleja na varenie.
Odkvapkavaciutacnuumyte vteplej vode sosaponatom, alebo vo vrchnomkosi umyvacky riadu.
Nepouzivajte Skrabky, drotenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

V miestach, kde dochadza k dotyku medzispodnou a vrchnou platfiou mozu neprilnavé povrchy
vykazovat znamky opotrebenia. Toto je iba kozmeticka chyba, a nema vplyv na spravne fungovanie
grilu.

USKLADNENIE

Aby ste usetrili miesto, sklopte sklopnt dosticku, kabel navintev Uloznom priestore na kabela potom
gril ulozte nastojato.

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a zivotného prostredia vplyvom
nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prisluSnom oficialnom mieste pre recyklaciu / zber.
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CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

Tieto Casy pouzivajte vylucne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo Uplne rozmrazenych potravin,
ktoré st pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2 - 3 minty
pre morskeé plody, 3 - 6 minut pre maso a hydinu, a to v zavislosti od hribky a konzistencie

JPer(ijlpgﬂrliprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom 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
JAHNACIE kisky kuracich pfs 5-7
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | stehna (kura) 5-7
rezne z karé 4-6 | morcacie prsia, platky 3-4
MORSKE PLODY
filet z lososa 3-4 | ZELENINA
filet z morského okuna 3-5 | Spargla
steak z halibuta, 12-25 mm 6-8 | baklazan, platok/kocka
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | cibule, nakrdjané na tenko
steak z me€Una, 12-25 mm 6-9 | papriky, nakrajané na tenko
steak z tuniaka, 12-25 mm 6-8 | papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu| 2-3
kebaby, kocka velkosti 25 mm 4-6 | celé papriky potreté olejom 8
krevety 1-2 | zemiaky, platok/kocka 7-9
musle 4-6
BRAVCOVE OVOCIE
rezne, 12 mm 5-6 | jablko, polovica/kusok 6-8
rezne zo $unky 5-6 | banany, rozkrojené po dizke 3-4
kebaby, velkost kocky 25 mm 7-8 | nektarinky, polovica/kusok 3-5
klobasy 6-8 | broskyne, polovica/kusok 3-5
svieckova, 12 mm 4-6 | ananas. kusok 3-7

Recepty najdete na nasej webstranke https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby ( w tym
dzieci) o ograniczonej zdolnoscifizycznej, czuciowejlub psychicznej, lub
osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa
sietopod nadzoremlub zgodnie zinstrukcjguzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace zaich bezpieczenstwo. Nalezy
zwracac uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

- Powierzchnie urzadzeniarozgrzewajq sie.

Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢

wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub

speqahstyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalkilubinnych naczyn
zawierajacych wode.

+ NieowijajzywnosSci 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 celdw niz przygotowywanie potraw.

+  Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Lampka zasilania (czerwona) 6. Szczeliny

2. Lampka termostatu (zielona) 7. Przycisk zwalniajacy
3. Tacka ociekowa 8. Wylacznik

4. Plytygrilla 9.  Stopa (odspodu)

5  Wystepy

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

NACHYLANIE/POZIOMOWANIE GRILLA

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

Aby nachyli¢grill, trzebarozciagnaé stope od spodu grilla (rys. A). Aby ponownie wypoziomowac

grill, ztozy¢ stope.
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UZYWANIE GRILLA

' Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.
Wsun tacke ociekowg miedzy dwie prowadnice z przoduiod spodu grilla. Wsun tacke ociekowg do
oporu. Tacka ociekowa zbiera ttuszcze i sosy sptywajace z ptyt w trakcie zapiekania.

1. Whz wtyczke w gniazdko sieciowe.

2. Przesun wytacznik nall.

3. Lampkatermostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie odpowiednig temperature.

4, Utdz zywnosc na dolnej ptycie grilla przy pomocy topatki lub szczypiec, a nie palcow. Nie uzywaj
niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie uszkodzeniu. Zamknij grill.

5 Poskonczeniu, przesun przetacznik na 0iwyjmij wtyczke urzadzenia zgniazdka elektrycznego.

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

' Piecz mieso, drob, 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.

+  Zawiasprzegubowy jest dostosowany do produktow zywnosciowych grubychlub o nietypowym
ksztatcie.

' Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej rdwnolegle, aby unikng¢ nierdwnomiernego opiekania.

ZAKLADANIE PLYT

1. Zaktadajjedna ptyte naraz.

2. Natoz wystepy na szczeliny od strony zawiaséw urzadzenia

3. Aby ptyte zablokowac, drugg krawedz ptyty wcisnij od strony uchwytu.

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

KONSERWACJA | OBSLUGA

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czystg wilgotng szmatka.

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

Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie zmydtem lub na gérnej pétce zmywarki do naczyn.

Nie uzywaj srodkdw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.
W miejscach, gdzie ptyta gorna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajace moga wykazywac

$lady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.

T T A

PRZECHOWYWANIE

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

RECYKLING

Aby unikna¢ problemdw $rodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatordw i baterii oznaczonych jednym
ztych symbolinie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbidrki odpadow/
recyklingu.
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CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy przyrzadzania majq wytacznie charakter ogéinych wskazowek. Dotycza one produktow
spozywczych $wiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w Srednich temperaturach. Podczas
przyrzadzania mrozonek, dodac 2-3 minuty do owocdw morza, i 3-6 minut na mieso i drob, w zaleznosci
od grubosci i gestosci produktow.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazowki na
opakowaniu lub etykiecie.

WOLOWINA MIN | KANAPKI MIN
filet 5-7 | ser 2-3
stek z poledwicy 7-8 | szynka (gotowana) 5-6
hamburger, 100g 7-8 | PRZEKASKI

kebaby, kostka 25mm 7-8 | Calzoni 8-9
stek z udzca 5-7 | Hot dog 2-3
kietbasy 6-8 | KURCZAK / INDYK

poledwica 7-9 | pier$ kurczaka w kawatkach 5-7
T-bony 8-9 | udka (z kurczaka) 5-7
JAGNIECINA piers$ z indyka, w plastrach 3-4
kebaby, kostka 25mm 7-8 | WARZYWA

kotlety z poledwicy 4-6 | szparagi 3-4
OWOCE MORZA baktazan, plaster / kostka 8-9
filet z tososia 3-4 | cebula, cienki plasterek 5-6
filet z okonia morskiego 3-5 | papryka, cienki plasterek 6-8
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie skory| 2-3
stek z fososia, 12-25mm 6-8 | cata papryka posmarowana oliwg 8
stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | ziemniaki, plaster / kostka 7-9
stek z tunczyka, 12-25mm 6-8 | OWOCE

kebaby, kostka 25mm 4-6 | jabtko, potowa / plaster 6-8
krewetka 1-2 | banan, plaster w ditugosci 3-4
przegrzebek 4-6 | nektarynki, potowa / plaster 3-5
WIEPRZOWINA brzoskwinie, potowa / plaster 3-5
kotlety, 12mm 5-6 | ananas, plaster 3-7
stek z szynki 5-6 | ananas, plaster 3-7
kebaby, kostka 25mm 7-8 | ananas, plaster 3-7
kietbasy 6-8

poledwica, 12mm 4-6

Przepisy sq dostepne na naszej stronie internetowej https://eu.georgeforemangrills.com/recipes

56



ProCitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

PoStujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

Ovaj uredajmogu koristitidjeca od 8 godina pa naviseiosobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnihilimentalnih sposobnostiiliosobe koje ne
raspolazu iskustvomiznanjem ako su pod nadzoromilirade po
uputama, te razumiju ukljucene opasnosti. Djeca se ne smiju igrati s
uredajem. Ciscenje iodrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od
8 godinaimorajubiti podnadzorom. Drzite uredajikabelvandosega
djecemladeod8godina. Nemojte prikljucivati uredajputemtajmera
ilisustavazadaljinsko upravljanje.

- PovrSine uredaja Ce postati vruce.

Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba slicne

strucnosti.

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

+  Nemojte stavljati namirnice u plasticnu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time moze
doci do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.

' Nemojte 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. Svjetlonapajanja (crveno) 6. Utori

2. Svjetlotermostata (zeleno) 7. Tipka zaotpustanje
3. Posudaza kapanje 8. Prekidac

4, Ploce rostilja 9. Nozica (ispod)

5 Jezicci

PRIJE PRVE UPORABE

+  Vlaznom krpom obriSite ploCe rostilja.

+  Prilikom prvogkoriStenja moze se pojaviti malo dimaiz vaseg rostilja. Toje normalnoibrzo
¢e nestati.

NAGINJANJE/NIVELIRANJE ROSTILJA

Mozete nagnutirostilj kako bi masnocaisokoviistekli u posuduzakapanje kad pecete hranu kao Sto
su burgeri, meso, itd. Kaoalternativa, za peCenje paninija, sendvicaisl. mozete nivelirati rostilj.
Zanaginjanjerostilja produzite nozicu premagoreispod rostilja (SL. A). Ponovo preklopite nozicu da
biste doveli rostilj u ravan polozaj.
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UPORABA ROSTILJA

! Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

! Kliznim pokretom gurnite posudu za kapanje izmedu dvije vodilice ispod prednjeg dijela rostilja.

Kliznim pokretom gurnite posudu za kapanje dokraja. Ona ¢esakupitisvumasnocuilisokove

koji izadu iz ploca tijekom pecenja.

Stavite utikac u uticnicu.

Pomjerite prekidac prema oznaci l.

Termostat Ce svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu.

Postavite hranu nadonju plocu rostilja uz pomoc lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi prstima.

Nemoijte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.

Zatvorite rostilj.

5 Kad zavrsite pecenje, stavite prekidac na 0 i izvucite utikac rostilja iz uticnice.

+ 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.

+  Sarkaje oblikovana na nacin da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice neobicnih oblika.

+  PloCerostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravnomjerno pecenije.

POSTAVLJANJE PLOCA

1. Postavite ploce jednu po jednu.

2. Umetnite jeziCke u utore na Sarkama uredaja.

3. Pritisnite drugi rub ploCe na strani rucke, kako biste je blokirali u mjesto.

' Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjajucim povrsinama mogu se
pojaviti znakovi habanja. Radise samo o estetskim promjenama koje ne utjecu narad
rostilja.

CISCENJE | ODRZAVANJE

1. PrijeciS¢enjaipospremanja 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.

+ Nemoijte koristiti ribalice, metalnu zicu ili jastuciée sa sapunicom.

+  Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjajucim povrSinama mogu se
pojaviti znakovi habanja. Radise samo o estetskim promjenama koje ne utjecu narad
rostilja.

CUVANJE

Kako biste ustedjeli na prostoru, spustite krilce, omotajte kabel oko njegovog spremista i Cuvajte rostilj
u uspravnom poloZaju.

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
uredajii punjiveinepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektricne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovarajuéem
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

Ovavremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Odnose se na svjezu ili potpuno odmrznutu hranu,
pecenunasrednjojtemperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3 minutaza morske plodovei 3-
6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustoci hrane.

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

GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
odrezak od butine 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
hamburger, 100 g 7-8

raznjici, kockica od 25 mm 7-8 | ZAKUSKE

okrugli odrezak 5-7 | calzone 8-9
kobasice 6-8 | hot dogovi 2-3
pecenica 7-9

odrezak s kostima 8-9 | PILETINA/PURETINA

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

file od lososa 3-4 | POVRCE

file od brancina 3-5 | patlidzan, kriska/kockica 8-9
odrezak konjskog jezika, 12-25 mm | 6-8 | luk, tanka ploska 5-6
odrezak lososa, 12-25 mm 6-8 | paprika, tanka kriska 6-8
odrezak sabljarke, 12-25 mm 6-9 | paprike, peCene na rostilju i oguljene | 2-3
odrezak tunjevine, 12-25 mm 6-8 | cijele paprike, premazane uljem

raznjici, kockica od 25 mm 4-6 | krumpiri, kriska/kockica

Skampi 1-2 | Sparoge

Jakobove kapice 4-6

SVINJETINA VOCE

kotleti, 12 mm 5-6 | jabuka, polovina/kriska 6-8
odrezak dimljene Sunke 5-6 | banane, uzduzna kriska 3-4
raznjici, kockica od 25 mm 7-8 | nektarine, polovina/kriska 3-5
kobasice 6-8 | breskve, polovina/kriSka 3-5
pisanica, 12 mm 4-6 | ananas, kriska 3-7

Recepti su dostupni na nasoj web stranici https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete naprej.
Pred uporabo odstranite vso embalazo.

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vkljucno z:

Tonapravo smejo uporabljatiotroci, starinajmanj8let, in osebe z
zmanjsanimi fizicnimi, ¢utnimi ali duSevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimiizkusnjamiinznanjem, e so pritem pod nadzorom/dobijo
navodilainrazumejo stem povezanatveganja. Otrocise znapravone
smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave, Ce niso starejsi od
8 letter 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.

- Povrsine naprave se segrejejo.

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

zastopmkah kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
Te naprave ne uporabljajte v blizini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo

+ Hrane ne zavijte v plasticno 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, Ce je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Luckazavklop (rdeca) 6. Zareze

2. Lucka termostata(zelena) 7. Sprostitveni gumb
3. Pladenjzakapljanje 8. Stikalo

4, Plos¢izara 9. Noga (spodaj)

5

Jezicki

PRED PRVO UPORABO

+ PloS¢i zara ocistite z vlazno krpo.
' Ko boste zar prvi¢ uporabili, lahko malo oddaja dim. Toje povsem obicajnoin bo kmalu izginilo.

NAGIBANJE/VODORAVNI POLOZAJ ZARA

Svojzarlahko nagnete, da se bodo mascobain sokovi stekali v pladenj za odtekanje, ko na primer
pripravljate polpete za hamburgerje, meso itd. PloSCo Zara lahko uporabite tudi na primer za pripravo
paninijev, sendvicevitd.

Ce zelite nagnitisvoj zar, dvignite nogo, tako dabopod Zarom (SLIKAA). Dabovaszarv
vodoravnem polozaju, ponovno zlozite nogo.
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UPORABA VASEGA ZARA
Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
+  Pomaknite pladen;j za odtekanje med dve vodili, ki se nahajata pod sprednjo stranjo vasega
zara. Pladenj pomaknite do konca v vodili. Pladen;j za odtekanje bo zbiral vso mascobo ali
sokove, kise stekajo s plos¢ med pecenjem.
Vi€ vstavite v elektricno vticnico.
Stikalo premaknite na .
Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo.
Naspodnjo plosco zara polagajte hrano zlopatico ali prijemalko, ne s prsti. Ne uporabljajte ostrih
ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zasCitene s sredstvom proti
sprijemanju. Zaprite Zar.
5. Kokoncate s peko, stikalo pomaknite na 0 in odklop|te zar.
' Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo e pokuhaite.
' Meso, perutnino in kakrsne koli mesne mesanice (mleto meso, pleskavice za hamburgerie itd.) pecite
takodolgo, dajesok povsem Cist. Ribo pecite tako dolgo, da je meso povsem neprozorno.
' Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.
+  Tecajje clenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.
+  PloScCizara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.

Eali e

NAMESCANJE PLOSC

1. Plosci namestite eno za drugo.

2. JeziCke nastavite v zareze na strani pripomocka s tecaji.

3. Drugirob plosce pritisnite v stran z rocico, da se zaskodi.

+  Namestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plosca, so lahko na povrsinah, zasCitenih s
premazom protisprijemanju, opazniznakiobrabe. Tojele kozmeti¢na napaka, kinevplivana
delovanjezara.

NEGA IN VZDRZEVANJE

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

Vse povrsine obriSite s Cisto vlazno krpo.

Zaodstranjevanje trdovratnih madezev uporabite papirnato brisaco zmalo jedilnega olja.
Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.
Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstev, Zi¢ne volne ali milnih blazinic.

Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plo$ca, so lahko na povrsinah, zascitenih s
premazom protisprijemanju, opazniznakiobrabe. Tojele kozmeti¢na napaka, kinevplivana
delovanjezara.

SHRANJEVANJE
Zavarcevanjes prostorom spustite loputo, navijte kabel okoli prostora zakabelin zar shranite poko

RECIKLIRANJE

T T AN

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnihinnavadnih baterij, oznacenih zenim odteh simbolov, nidovoljeno
odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektricne in elektronske izdelke in,
kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
zarecikliranje/zbiranje.

CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc. Doloceni so za svezo ali popolnoma odmrznjeno hrano,
kuhanossrednjotemperaturo. PrikuhanjuzamrznjenihZivil priStejte 2-3 minute zamorsko hranoin
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3-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane.
Pri kuhanju predpakiranih zZivil 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 (piSCanec) 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 | Sparglji 3-4
zrezek tuna, 12-25 mm 6-8
kebab, kocke 25 mm 4-6
kozica 1-2 | SADJE
pokrovace 4-6 | jabolko, polovica/rezina 6-8

banane, narezane po dolgem 3-4
SVINJINA nektarine, polovica/rezina 3-5
zarebrnice, 12 mm 5-6 | breskve, polovica/rezina 3-5
zrezek iz krace 5-6 | ananas, rezina 3-7
kebab, kocke 25 mm 7-8
klobase 6-8
ledvicna pecenka, 12 mm 4-6

Recepti so na voljo na nasem spletnem mestu https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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AiaBaaTe TIc 0dnyiec, QUAGETE TIC 0€ AOPANEC HEPOC KAl OE MEPINTWAN NOU OWOETE TN GUGKEUN O€ AoV
xpNnoTn, dwaTte uali kaiTicodnyieg. AQalpEoTe OAa Ta UAIKA CUOKEUATIag npivandn xpnaon.

THMANTIKA METPA AZDAAEIAZ

TnpeiTe Ta BACIKA YETPA AOPAAEIAC, CUUNEPIAAUBAVOUEVWV TOV NAPAKATW:

H napouoa ouokeun Unopei va xpnoiponoindei ano naidia nAikiac avw Twv 8
ETOV KAl ATOPA PE PEIWPEVEC OWUATIKEC, AI0BNTAPIEC 1} OIAVONTIKEC IKAVOTNTEC
atoua nou dev OIABETOUV ENApPKN EUNEIPIA N YVWOT, UNo TNV Npoinodean oI
Ba BpiokovTalund eniBAewn n Ba AaBouv OXETIKEC 00NYieC KAl KATAVOOUV TOUC
KIVOUVOUC Mou EVEXEI N XPHon TNC ouokeunc. Ta naidid dev npenel va
XPNOILOMNOIOUV TN GUOKEUN w¢ naixVvidl. O kabapiouoc kal n ouvTrpnon ano
xpnotn dev npenel va npayuaronoloUvTal and naidid, EKTOC K av gival avo
TOV 8 ETWV Kal BpiokovTal uno eniBAewn. Na 81aTNPEITE TN GUCKEUN KaI TO
kaAwd10 Jakpid ano naidia NAIKiag KaTw Twv 8 ETwv.

Mn OUVOEETE TN CUOKEUN HE XpovodiakonTn fj oUoTnua TNAEXEIpIoUOU.
- O1 ENIPAVEIEC TNG OUOKEUNG BepuaivovTal unepBoAikd.

Edv To kaAwdio eival @Oapuevo, Npénel va avTikataoTabei anod Tov
KATaoKEUAaTr, TOV AVTINPOCWNO TOU 1} KANoIo E0UGI000TNHEVO NPOCWNO

npoq anocpuyr] KIVOUVWV.
Mnv Xpnomonowna QUTH T GUGKEUN KOVTA 0€ MNAVIEPEC, VTOUQIEPEC, VINTRPEG N GAAG doyeia nou
nepIEXOUV VEPO.

* Mnv TUNiyETE TIG TPOEC € NAAOTIKN PeUBPAvN, oakoUAeg and noAuaiBulevio i aAoupivoxapTo. Oa
npokANBei {nuid aTnv yKpIAIEPa kal evOeXOPEVOG KIVOUVOG NUPKAyIAG.

+ Mn XpnoILOMNOIEITE TN CUOKEUN Yia onoladnnoTte AAAn Xpron nEpa anod To YHoIHo TPOPQV.

+ Mn xpnoidonolgiTe Tn oUOKEUN £av ival Bappevn f napouaidlel SUGAEITOUPYIEC.

ATNOKAEIZTIKA T'IA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Auyviaherroupyiac (kOkkivn) 6. YNodoxEc

2. Auyvia Bepyoatatn (npdaivn) 7. Koupni anodéopeuang

3. Aiokog uypwv 8. Aigkontng

4, TIAGKeG yKpINiEPaG 9. MéApa (anokaTw)
5 EEoxég

MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

» ZKOUMIOTE TIC NAAKEG TNG YKPIAIEPAG HE Eva Bpeyévo navi.

v HuynoTiépa evOeeTal va kanvioer Niyo 6Tav Tnv XpnoILOnoINoETe yia npwtn ®opa. AuTo eival
QUOI0AOYIKO Kal Ba eEaAeipBei guvToua.
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KAIZH/TONOGETHZH THZ WHXZTIEPAZ ZE ENINEAH ©OEZH

MnopeiTEVa YEIPETETNV YNOTIEPA 0ACWOTETO AINOGKAI 01 XUKOi va aleuovTal aTo doxEio Uypwv 0Tav
HOYEIPEUETE GaynTa ONWC UNIQTEKIA, KPEAG K.AN. AIGQOPETIKA, HNOPEITE VA XpNOILONOIEITE TNV YNATIERT
0ag og eninedn B£on yia TO AYEIPEUA PaynT®V ONWE NAvivi, GAVTOUITE, K.An.

Fla va YEIpETE TNV YNOTIEPA 0AC, NPOEKTEIVETE TO NOJAPAKI MPOG TA NAVW OTO KATW MEPOG TNC WNOTIEPAC 0AG
(EIK. A). AinAwoTe EavaTo nodapdki, yid Va ENAVAPEPETE TNV WNOTIEPA 0aC O ENinedn Ban.

XPHZH THZ WHXTIEPAZ

+ TonoBeTnOTE T OUOKEUN 0€ aTaBepn), MUpAvToxXN ENIPAVEID.

v InpwETeTo doyeio UYpWV HETAEU TV U0 0dNY WV 0TO KATW HEPOGTNC HNPOTTIVACNAEUPACTNG

WnoTIEPAc 0ac. Znp®ETe To doxeio UypWV HEXPI TO TEWa. To doxeio uypwv Haleuel To Ainog 1y Toug

XUHOUG Mou TPEXE! anod TiG NAAGKEG KaTd TO dayeipeya.

TuvdéaTe To BUapa aTnv npida.

MeTakivioTe To diakonTn ato |.

H Auyvia BeppooTdTn avaBel 6Tav n OUCKEUN QTAVEl o€ Bepokpaaia AsIToupyiac.

TonoBeTNOTETICTPOPECOTNV KATW MAAGKA TNG YKPIAIEPAC XPNOIHONOIOVTAC KA ONATOUAG Hia

TOINIda, OX1 Ta dAXTUAG oac. Mn xpnoilonoleite HETAAAIKG ) aiXUnpd avTikeipeva, 8a npokahéoeTe

{nMIa oTIG avTIKOAANTIKEG EMIPAVEIEC. KAiaTe TV yKpIAIEPA.

5 'OTav ohokAnpwoeTE TO Yayeipeud, B€aTe To diakonTn ato 0 kal ByaATe T wnaoTiEpa ano Tnv npila.

v BepaiwBeite 0TI £xel wnBei. EGv dev giaTe aiyoupol, YnoTe To Aiyo napandva.

+ WnoTe kpEag, kotonouho kal Ta Aoina napaywya (KIa, MmQTekia, kAn.) uéxpl va Byalouv kadapd
Toupid. WRoTETO Wap! WEXPI N 0APKA ToU va eival eEoAokAnpou adlapavng.

v AQaIp£oTe TO YnUEVO GpaynTo We EUAIVA ) MAAOTIKG OKEUN WaYEIPIKNG.

+ 0 appoc npooapyoleTal o€ NEPINTWON XOVTPOV TPOPMV ) TPOP®OV NOU €ival KOPUEVEC OE MEPIEPYO
axnua.

+ 01n\akeg TG ykpIAiEpAc Npenel va eival naparAnAa TonoBETNWEVEC O YEVIKEC YPAHKEC yia va
anopeuxBei To avOUOIOHOPPO WNATILO.

TOMOGETHZH TON MAAKQN

1. TonoBeteite TIC NAGKEC pia-yia.
2. EioayayeTeTICEEOXEC OTIC UNODOOXEC MOU UNAPYXOUV OTNV NAEUPE APBPWANCTNCOUGKEUNC.
3. MiaTeTnV aAAn akpn TNCMAAKAc oTNV MAEUPA TNGXEIPOAABNC, YA va TNV aoQaAioeTe aTn BEan Tne.
v ITa0nueia nou EpyovTal o ENAG N ENAVW Kal n KAT® NAAKd, ol GVTIKOANTIKEC ENIPAVEIEC UNOPE
va eggaviogouv onuadia pBopdc. Auto apopd Hovo Tnv aiolnTikn €ikova, dev ennpedlel T
AeiToupyia TG ykpINiEPAc.

®PONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. AnoouvOEQTETN OUOKEUN and TNV NpilaKal apnaTe TN VA KPUWOEI MPIV and TovV KaBapIouo KAl Thv
anoBrkeuan.

2. ZKOUMIOTE OAEG TIC EMNIPAVEIEC E Eva KaBapd Bpeypévo navi.

3. MpoaBéaTe Aiyo payeipiko Aadi o xapTi kouZjvag kar xpnolHonoINaTE TO yIa va anopakpUVETE TOUG
€NiPOVOUG AEKEDE,.

4, TINUveTe Tov dioKo UypwV He (eaTo vepo kai aanouvada r TonoBeTNaTe Tov aTo ENAvw KAAddi Tou
nAUVTNPIoU MIATWV.

v Mn XpnoIKonoIEiTE AEIaVTIKA GPoUyyapakia f cUppa koudjvag.

v ZTaonueia mou EpyovTal o€ ENAQ N ENAVW Kai n KAT® NAAKd, 0l GVTIKOMNTIKEC ENIPAVEIEC UNOPE
va gggavioouv onpadia eBopdc. Auto apopd Hovo TV aioBNTIKR €kova, dev ennpedlel T
AgiIToupyia TG ykpINIEPAC.
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ANMOOGHKEYZH

Ma va eE0IKOVOHNATETE XMPO, KATERAATE TO NTEPUYIO, MAlEWTE TO KAA®DIO YUPW anod Tov Xwpo
anoBnkeuonc kaAwdiou, Eneira anoBnkelaTe TNV YKpIAIEPa OpBIa.

ANAKYKAQZ H

Mia Tnv ano@uyn npoBANKATWY oTo NepIBAAAOV Kal TNV uyeia Aoyw ENIBABWY oudIwy,
0l OUOKEUEG Kal 01 Enava@opTI{OEVEC Kal N enavapopTIZOUEVES UnaTapieg nou
gnionyaivovTal yekanoio and autd Ta cUUBoAa, dev NPENEI va anoppinTovTal HETA
KoIlva olkiakd anoppippata. Na anoppinTeTe NavTa Tig NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG
OUOKEUECKAI, Orou XpelaleTal, TIGENavapopTI{OUEVEC KAl N €NavapopTI{OHEVEG
pnarapiec, o€ katahAnAo, enionyo onueio aGUANOYNC/avakUKAwanNG.

XPONOI WHZIMATOZ & AZOAAEIA TPODIMON

XpnoigonoimaTe autolc TOUC XPOVOUG HOVO (G GNHEio avapopac. APopolv PPETKEC f MARPWS
ANOWUYHEVEC TPOPEC MOU WAVOVTAI e Tov dIakonTn Bepuokpaciac atn peaaia B€on. Katd To WRoigo

KATEWYUYPEVWV TPOP®V, NPOGBETTE OTOV XPOVO Wnaiuatoc 2-3 AenTd yia Bakacaiva kal 3-6 AenTd yia
KPEAG Kal MOUAEPIKA, avaAoya We TO NAXOC Kal TNV MUKVOTNTA TWV TPOPWV.
KaTa To YNolko NpOCUOKEUAGHEVWY TPOPMY, VO GKOAOUBEITE NAVTOTE TIC 0dnyieg MoU avaypapovTal oTn

OUOKeUaoia f TV ETIKETC.
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MOZXAPI MIN | TOXT MIN
QINETO 5-7 | Tupi 2-3
KOVTPa QIAETO 7-8 | Lapnov 5-6
pmieTEKl, 100 yp. 7-8
OOUBAAKI, KUBOI 25 mm 7-8 | ZNAK
KINOTO 5-7 | kaAToove 8-9
AOUKQVIKa 6-8 | xoT vToyk 2-3
onahounpiloha 7-9
HnpIZOA 8-9 | KOTOMOYAO/FAAOTIOYAA

KOTOMOUAO, WIAOKOUHEVO PIAETO 5-7
APNI prnoUTIa (KoTdnouAo) 5-7
Keunan, KUBor 25 mm 7-8 | yalonoUAa, WwiAokoppévo oTnBog 3-4
naidakia 4-6

AAXANIKA
OAAAZZINA onapayyia 3-4
00AOHOG QIAETO 3-4 | peNitlaveg, eeTec/KUBoI 8-9
AaBpaxi QIAETO 3-5 | kpeupUdIa, AenTEC PETEC 5-6
KaAkavi @IAETO, 12-25 mm 6-8 | minepiég, AenTEC PETEG 6-8
00AOHOC PETa, 12-25 mm 6-8 | minepiéc, wnoiuo katoniv EepAoudiopa 2-3
Eipiag eTa, 12-25 mm 6-9 | 0AOKANPEG MINEPIEG 8
TOVOG QETA, 12-25 mm 6-8 | natarec, peTec/kUBOI 7-9
oouBAdkI. kBol 25 mm 4-6




yapideg 1-2 | ®POYTA

XTEVIQ 4-6 | unAa, Koppéva aTn PEDN N 08 PETEC 6-8
XOIPINO MNAVAVEC, KOPMEVEC KATA PNKOG 3-4
unpIlOAEG, 12 mm 5-6 | vekTapivia, KOUUEVA TN UETN 1) OE PETEC 3-5
XOIPOHEPI KANVIOTO 5-6 | poddakiva, koppévaaoTtnpéonnoeereg | 3-5
OOUBAAKI, KUBoOI 25 mm 7-8 | avavdc, KOPPEVOC OE PETEC 3-7
AOUKAQVIKa 6-8

wapovéppl, 12 mm 4-6

MnopeiTe va BpeiTe ouvTayEC aTov 10TOTONO [ag https://eu.georgeforemangrills.com/recipes

67




Ahaszndlati utasitast olvassa el és Grizze meg; és adja tovabb a késztilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznalat elGtt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idosebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkez0 vagy tapasztalatlan személyek
csak felligyelet alatt/masok utasitasainak megfelelden és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbdl eredé kockéazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha8évesnéliddsebbek. Tartsaazeszkdzt ésakabelt 8 évenaluli
gyermekektdl elzarva.

Ne csatlakoztassa a készliléket id0zitd kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

- A késziilék fellletei felforrdsodnak.

Ha a kabel megrongalddott, kikell cseréltetnia gyartdval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje
a veszélyeket.

Ne hasznélja a készUléket flird6kad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény mellett.

v Azélelmiszert ne tekerje mianyag foliaba, polietilén tasakba, vagy fémfdliaba. Ez kart tehet a
grillezGben és tlizveszélyt is okozhat.
v Akésziiléket kizardlag élelmiszer siitésére hasznalja.
v Nemiikddtesse a késztiléket, ha az megrongalodott vagy hibasan miikadik.
CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. Mikodésjelzo fény (piros) 6. Nyilasok

2. Termosztat jelzéfény (zold) 7. Kiold6é gomb
3. Csepegtetd talca 8. Kapcsold

4, Grillez lapok 9. Lab(alul)

5  Fulek

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

v Agrillez6 tanyérjait nedves kenddvel torélje
le.
v Els6 hasznalatkor egy kicsit fiistolhet a grill. Ez normalis és hamar el fog mulni.

A GRILL ELDONTESE/KIEGYENESITESE

Megdonthetiagrillt, hogy acsepegtetd talcarafolyjonazsirés aszaft, haolyan ételeketsiit,

mint hamburger, his, stb. Vagy hasznalhatja agrill szintjét példaul a panini, szendvicsek

siitéséhez.

A grill megdontéséhez nyissa fel a grill alatt talalhatd labat (A abra). Hajtsa be a talpat Ujra laposra, hogy
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kiegyenlitse agrillt.
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A GRILL HASZNALATA

o

Helyezze a készlléket egy stabil, sik, h6allo felliletre.

Csusztassa a csepegtetd talcatagrill elején, alul talalhatd két sinkozé. Csusztassa be a talcat
litkozésig. A csepegtetd talca 6sszegylijt minden zsirt vagy szaftot, amely siités kézben lecsepeg a
lapokrol.

Tegye be a dugét a csatlakozd aljzatba.

Allitsa a kapcsolot I-re.

Atermosztat jelz6fénye akkor gyullad ki, ha a kész(ilék elérte az izemihémérsékletet.
Spatulaval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillezotanyér aljara. Ne
hasznaljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes felliletet. Zarjalea
grillezGt,

Amikor befejezte a fozést, allitsa a kapcsolot 0 értékre, majd hazza ki a grillt.

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

Ahust, baromfit és barmilyen szarmazékot (vagdalt hust, hamburgert stb.) addig stsse, amig a
leviik el nemtiinik. A halad pedig addig siisse, amig a hisa teljesen atlatszatlanna valik.

A megstilt élelmiszert fa-, vagy mlanyag eszkdzok hasznalataval vegye ki.

A csukldpant tébb részbdl all, igy a szabalytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is konnyen
grillezhetdk akésziilékkel.

Agrillezélapokat nagyjabdl parhuzamosan helyezzeel, igy elkertilheté azegyenetlen atstilés.

A LEMEZEK ELTAVOLITASA

L
2.
3

Egyszerre csak egy lapot helyezzen be.

Igazitsa a lapon 1évo fiileket a készilék pantos oldalan Iévé nyilasokba.

Nyomja alemez masik szélét a fogo rész oldalara, mig az a helyére kattan.
Azokonahelyeken, ahol azalso ésfelsd tanyérok érintkeznek, atapadasmentes fellileten kopas
nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jelleg(i probléma, mely nem befolyasolja a grillez6 normal
mikodését.

APOLAS ES KARBANTARTAS

1

2
3,
4

Huzza ki a készUléket, és hagyja leh(lni a tisztitas és tarolas el6tt.

Az 6sszes feliiletet torolje le tiszta nedves kendédvel.

A makacs szennyezédéseket egy kevés féz6olajjal megnedvesitett papir térlékenddvel tavolitsa el
Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatdgép felsd polcara helyezve mosogassa el a csepegteté
talcat.

Suroldszert, fémszalas szivacsot, vagy strolokefét tilos hasznalni.

Azokonahelyeken, aholazalso ésfelsd tanyérok érintkeznek, atapadasmentes feliileten kopas
nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jellegli probléma, mely nem befolyasolja a grillezG normal
mikodését.

TAROLAS
A helymegtakaritas érdekében engedje le a pantokat, tekerje kdrbe a kabelt a kabeltarton és allo
helyzetben tarolja a grillt.

UJRAHASZNC SITAS

Azalabbijelolések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és

‘ "\ ' nem Ujratélthetéakkumulatorokbanjelenlévdveszélyesanyagokjelentette

kérnyezetiésegészségikockdzatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egyiitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdlthetd akkumuldtorokat mindig a megfeleld
hivatalos hulladék-ujrahasznosit6/begy(ijté kdzpontba kell vinni.

70



SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Ezek az idGtartamok csupan tajékoztato jellegliek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kézepes fokozatra allitott homérsékletbeallitds mellett. Ha fagyasztott élelmiszert sit, az
élelmiszer vastagsagatol és slirliségétol fiiggden, tengeri étel esetén 2-3 percet, his és szarnyas esetén

3-6 percet adjon hozza az értékekhez.
Ha elorecsomagolt élelmiszert sit, kdvesse a csomagolason, vagy a cimkeén lévo utmutatasokat.

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

kebab, 25mm kocka 7-8 | HARAPNIVALOK

kerek szelet 5-7 | calzone 8-9
kolbasz 6-8 | hot dog 2-3
vesepecsenye 7-9

t-csont 8-9 | CSIRKE/PULYKA

BARANY csirkemell darabok 5-7
kebab, 25mm kocka 7-8 | comb (csirke) 5-7
szeletelt bélszin 4-6 | pulykamell, szeletelt 34
TENGERI ELELMISZER

lazacfilé 3-4 | ZOLDSEG

tengeri sullo file 3-5 | sparga 3-4
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 | padlizsan, fél/cikk 8-9
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 | voroshagyma, vékony cikk 5-6
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 | paprika, vékony cikk 6-8
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, grillezésutanaboreeltavolithatd | 2-3
kebab, 25mm kocka 4-6 | egész paprika olajjal bekenve 8
garnélarak 1-2 | burgonya, fél/cikk 7-9
féslikagyld 4-6

DISZNO GYUMOLCS

szeletek, 12mm 5-6 | alma, fél/cikk 6-8
sonkaszelet 5-6 | banan, hosszanti szelet 3-4
kebab, 25mm kocka 7-8 | nektarin, fél/cikk 3-5
kolbasz 6-8 | Gszibarack, fél/cikk 3-5
vesepecsenve-szelet, 12mm 4-6 | ananasz, cikk 3-7

Recepteket weboldalunkon taldl https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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Talimatlar okuyun, gtivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan dnce cihazin tlim ambalajini gikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asadidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

Bu cihaz, 8 yag ve lizeri gocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan,
sadece denetim/talimat altinda olmalari ve ierilen tehlikeleri anlamalari
kaydiylakullanilabilir. Cocuklar cihazlaoyun oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi islemleri, 8 yagin (izerinde ve denetim altinda olmadiklari
taktirde, cocuklar tarafindan gergeklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

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

= Cihazin ylzeyleri gok isinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece lretici, treticinin yetkili

serV|s|er| veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan dedistirilmelidir.
Bucihazibanyokiivetleri, dugtekneleri, lavabolarveyasuigerendigerkaplarin yakininda kullanmayin.
' Yiyecegi streg filmle, politen posetlerle veya aliminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek
bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
' Cihazi, yiyecek pisirme disinda bir amagla kullanmayin.
' Hasarli veya arizali cihazlari galistirmayin.
SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Glg lambasi (kirmizr) 5 Ayak (altkisimda)

2. Termostat lambasi (yesil) 6. Kablodepolama kancalari (ayak Gzerinde)
3. Izgaraplakalari 7. Digme

4. Damlama tepsisi

ILK KULLANIMDAN ONCE

' Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.

v Izgaranizilk kez kullanilirken biraz duman gikarabilir. Bu durum normaldir ve kisa bir siire
sonra ortadan kaybolacaktir.

IZGARAYI YANA YATIRMA/DUZLESTIRME

Burger, et, vb. yiyecekleri pigirirken yiyeceklerin yag ve sularinin damlama tepsisine akmasi igin 1zgaranizi
yana yatirabilirsiniz. Veya panini, sandvig, vb. yiyecekleri pisirirken izgaranizi diiz sekilde kullanabilirsiniz.
Izgaranizi yana yatirmak igin ayagi 1zgaranizin altindan yukari dogru uzatin (SEKIL A). Izgaranizi
duzlestirmek igin ayagi tekrar diiz katlayin.

72



IZGARANIZIN KULLANIMI

' Cihazi sabit, diiz, 1siya dayanikli bir zemin tizerine yerlestirin.
' Damlama tepsisini 1zgaranizin 6n kisminin altindaki iki rayin arasina kaydirin. Tepsiyi sonuna dek igeri
kaydirin. Damlamatepsisi pisirme sirasinda plakalardan akan tiim yag ve sulari toplayacaktir.

Fisi prize takin.

Dugmeyil konumuna getirin.

Cihaz calisma sicakligina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir.

Yiyecedi, bir spatula veya masa yardimiyla 1zgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi

kullanmayin. Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz yiizeye zarar verirsiniz.

Izgarayi kapatin.

5. Pisirme islemini tamamladidinizda, diigmeyi O konumuna ayarlayin ve izgaranin fisini elektrik
prizinden gekin.

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

' Et, kiimes hayvanlari ve tim tiirevlerini (kiyma, burgerler, vb.) sulari seffaf akana dek pisirin. Baligi,
eti tamamen matlagana dek pisirin.

' Pisen yiyecedi ahsap veya plastik aletlerle alin.

' Kalinveya bigimsiz yiyeceklere uyum saglayabilen esnek baglanti parcalariile birlestiriimistir.

' Izgaraplakalari, esit pisirmeyisaglamakamaciylabirbirine mimkinolduguncaparaleldurmalidir.

PLAKALARI TAKMA

1. Plakalari ayni anda degil, birer birer takin.

2. Sekmeleri, cihazin menteseli tarafinda yer alan yuvalara gegirin.

3. Plakanin sap tarafinda yer alan diger kenarini, yerine kilitlemek igin bastirin.

»  Altve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz yiizeylerde bir miktar
asinma gordlebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve 1zgaranin galismasini etkilemeyecektir.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Cihazn figini prizden gekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

2. Tum yuzeyleri nemli bezle silin.

3. Inatgilekeleriortadan kaldirmak igin az bir yemek yagiile nemlendirilmis kagit havlu kullanin.

4. Damlama tepsisiniilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin st rafinda yikayin.

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

+ Altve (st 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz yiizeylerde bir miktar
asinma gordlebilir. Bu aginma tamamen ylizeyseldir ve 1zgaranin galismasini etkilemeyecektir.

SAKLAMA

Yerden kazanmak igin kanatgigi indirin, kabloyu kablo muhafazasinin etrafina sarin ve 1zgarayi dik konuma
getirerek kaldirin.

GERI DONUS JM

Tehlikelimaddelerinyolacacadicevre ve saglik sorunlarini dnlemekigin, su
sembollerden biriileisaretlenmig cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
genel evsel atiklarla birlikte ¢dpe atilmamalidir. Elektrikli ve elektronik Grinleri ve ilgili
olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
dénlisim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikga tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
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Tagima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :

Uriind dlglrmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Verilen sireleri sadece size yol géstermeleri igin kullanin. Bu siireler, orta kademe 1si kumandasiyla pisirilen
taze veya tamamen ¢6zdurdlmUs yiyecekler igin belirlenmistir. Dondurulmus yiyecekleri pisirirken
yiyecedin kalinhigina ve yogunluguna bagl olarak, deniz mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve kiimes
hayvanlari igin 3-6 dakika ilave edin.

Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket Uzerindeki tim ydnergeleri izleyin.

SIGIR ETI 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 kip 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 kip 7-8 | hindi gogis, dilimlenmis 3-4
kemiksiz kugbasi 4-6
SEBZELER
DENIZ MAHSULLERI kuskonmaz 3-4
somon fileto 3-4 | patlican, dilimlenmis 8-9
levrek fileto 3-5 | sodan, ince dilimlenmig 5-6
kalkan dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, ince dilimlenmis 6-8
somon dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, kézlenmis ve kabugu soyulmus | 2-3
kilig bahigi dilim, 12-25 mm 6-9 | butin biber 8
tonbaligi dilim, 12-25 mm 6-8 | patates, dilimlenmis 7-9
kebaplar, 25 mm kip 4-6
iri karides 1-2 | MEYVELER
tarak 4-6 | elma, ikiye bélinmus/dilimlenmis 6-8
muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4
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DOMUZ ETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
domuz eti min | seftali, ikiye bolinmis/dilimlenmis 3-5
kusbasl, 12 mm 5-6 [ ananas, dilimlenmis 3-7
but dilim 5-6
kebaplar, 25 mm kip 7-8
sucuk-sosis 6-8
domuz filetosu, 12 mm 4-6

Web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir https://eu.georgeforemangrills.com/recipes

75



Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati s dati i instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de siguranta de bazad, inclusiv:

Aparatul poatefifolosit de copiiin varsta de 8 ani sau maimariside catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experienta si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg
pericolele |a care se supun. Copiii nu trebuie sd se joace cu aparatul.
Curatarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat
daca acestia au peste 8 anisi sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si
cablul laindemana copiilor sub 8 ani.

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

- Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

accidentele.
b  Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuvetd sau alte recipiente ce contin apa.
+  Nuimpachetatimancareainfoliede plastic, pungidin polietilend saufolie de aluminiu. Riscatisa
deteriorati gratarul si sa produceti un incendiu.
+ Nufolositi aparatul decat pentru gatit alimente.
' Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Becalimentare (rosu) 6. Orificii

2. Bectermostat (verde) 7. Butoneliberare
3. Tavapentrustropi 8. Intrerupdtor

4, Placigratar 9. Picior (dedesubt)
5. Papete

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

+ Stergeti gratarul cu o carpa umeda.

+  Esteposibilcagrataruldvs. sdscoatd putinfumla prima utilizare. Acestlucrueste normalsi
va disparea in scurt timp.

INCLINAREA/COBORAREA GRATARULUI

Puteti inclina gratarul, pentru ca grdsimea si zeama sa se scurga in tava pentru stropi atunci cand gatiti
alimente precum burgeri, carne etc. Alternativ, puteti folosi gratarul coborat pentru prepararea
alimentelor precum panini, sendvisuri etc.

Pentruainclinagratarul, extindeti piciorulinsus, subgratar (FIG. A). Pliatidin nou piciorul pentrua
cobori gratarul.
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MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI

+  Asezatiaparatul pe o suprafatd stabila, nivelatd, termorezistenta.

+  Glisati tava pentru stropi intre cele doua ghidaje de sub partea frontald a gratarului. Glisati tava la
maximum. Tava pentru stropi va colecta grasimea sizeama ce se scurge de pe placiin timpul
prepararii.

1. Bagatiintrerupatorul in priza.

2. Comutatiintrerupdtorul la .

3. Becultermostatuluise va aprinde atunci cand aparatul atinge temperatura de functionare.

4. Agezatialimentele pefundul grataruluicuospatuld sau uncleste, nucu degetele. Nufolositiobiecte
metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente. Inchideti gratarul.

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

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

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

' Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic

' Balamaua este articulatd, 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.

MONTAREA PLACILOR

1. Montati cate o placa pe rand.

2. Introduceti capetele in orificiile de pe latura cu balamale a aparatului.

3. Apasati celdlalt capat al pldcii pentru a-I fixa in maner si a-I bloca in placd.

' 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.

INGRIJIRE SI INTRETINERE

1. Scoatetiaparatul din prizd silasati-1 sa se raceasca inainte de a-| curata sau depozita.

2. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

3. Pentruaindeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatarie inmuiatin putin ulei de gatit.

4, Spalatitava pentrustropicuapéfierbinte cu detergent, sauincosul de susal masinii de spalatvase.

v Nufolositi bureti de bucatarie, bureti de sarmd sau sapun.

' 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.

DEPOZITARE

Pentru a economisi spatiu, coborati clapa, strangeti cablul in compartiment, apoi depozitati gratarul in
pozitie verticala.

RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sanétate cauzate de substantele periculoase,
‘ N\ ' aparatele si bateriile reincdrcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste

simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupa caz, bateriile reincdrcabile si

cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.
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TIPI DE GATIRE $I SIGURANTA ALIMENTELOR

Folositiacestitimpidoarinscopinformativ. Seaplicd alimentelor proaspete saucompletdecongelate,
gatite la temperaturd medie. Pentru alimente congelate, addugati 2-3 minute pentru fructe de mare, 3-6
minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si densitatea alimentelor.

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

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

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

mere, jumatati/felii 6-8
CARNE DE PORC banane, tdiate pe lungime 3-4
cotlet, 12mm 5-6 | nectarine, jumatati/felii 3-5
pulpa 5-6 | piersici, jumatati/felii 3-5
kebab, cub de 25 mm 7-8 | ananas, felii 3-7
carnati 6-8
muschi file fraged, 12 mm 4-6

Retete disponibile pe site-ul nostru web https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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MpoYeTeTE MHCTPYKLMHUTE, 3aNaseTe rv v rv NpefaBaliTe, ako npedasarte v ypeaa. OTCTpaHETe BCUUKY
OMaKOoBKMW Npeau yrnoTpeba.

BAXXHU NPEANA3HU MEPKU
CnepBaiiTe OCHOBHUTE Mepky 3a 6€30MacHOCT, BKIKUYNUTENHO:

To3u1 ypea MOXe fa Ce 13Mon3Ba OT AeLa Haj 8-roAuLLHa Bb3pacT, KakTo v oT
X0pa C OrpaHn4eHn GU3MYECKU, CETUBHU MAN YMCTBEHM CMOCOBHOCTH, UNK
JIMNCAHa oMUT 1 NMO3HAHWS, aK0 Ca HarneXaaHn/MHCTPYKTUPaHM 1
pasbupatonacHoctute. Cypesa He TpsibBa faurpast geua. MouncTBaHeTo 1
NOAAPBXKATa He TpsbBa fa Ce M3BbPLLBAT OT AeLla, OCBEH ako Te He Ca Haj
8-roamiLHa Bb3pacT M HAKOM v Harnexaa. Masete ypeda u kabena ot geua
noa 8-roAvLiHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypeda upes TaMep Unm CUcTema 3a AUCTaHLMOHHO
ynpasneHue.

= [IOBBbPXHOCTTA Ha ypefa e Ce HaropeLu.

Ako kabenbT e noBpeseH, ToV TpsibBa Aa ce NOAMEHW OT NPOU3BOANTENS,
HeroB npeAcTaBuTeN 3@ CEpBM3HO 06CNYyXBaHe Uan Apyro

KBanmcbmumpaHo3a Tasnmuennuue,3aface n3berHe BCAKaKkbB pVICK
He BUKOpUCTOBYWTE Liei NpucTpiinobnunsy BaH, AyLis, baceiiHiB TaiHWNX pe3epByapis i3 BOAOK.
' He yBuBaliTe XpaHaTa B Nn1acTMacoBo Gon1o, NOAMETUNEHOBM TOPOUUKI U METANHO DONNO.
Ckapara Lue ce NoBpean U MOXKe Aa Bb3HWUKHE OMacHOCT OT MoXap.
*  Hewusnon3gaiiTe ypeaa 3a Lenu , pasfiMyHm OT NPUroTBSHE Ha XpaHa.
' He n3nonssante ypeaa, ako e NnoBpeAeH Unu He paboTu n3psaHo.

CAMO 3A AOMALLHA YINOTPEBA

NUIOCTPALUU

1. Jamnuuka 3a 3axpaHBaHe (4epBeHa) 6. Mpouenm

2. Jlamnuuka 3aTepmocTata (3eneHa) 7. byToH 3a0cBob0XxAaBaHe
3. TaBuuka3a oTTnYaHe 8. Kntoy

4. Tnoun HackapaTa 9. Kpaue (oTgony)

5 Bpbxuera

NPEAM MBbPBOHAYA/IHO U3MO/13BAHE

+  [loyncTBaiTe NNOYMTE Ha CKapaTa C BNaxHa Kbpra.

+ Bb3MOXHO e Npu MbPBOTO M3MON3BAHE OT CKapaTa Aa U3ne3e Manko KonuYecTBo AuM. Toga e
HOPMaJIHO M CKOPO Lie U34e3He.

HAKNNAHAHE/U3PABHABAHE HA CKAPATA

MoxeTe ia HaKNOHUTE CKapaTa, 3a ja MoraT Ma3HUHWUTE M COKOBETe ja nonajgHaT B TaBuyKaTtasa
O0TTUYaHE, KOraTo NpUroTeATe 6yprepM, Meco v Ap. MoxeTe CbLLO TaKa Aa U3n0/3BaTe HUBOTO Ha CKapaTa 3a
NPpUroTBAaHe Ha NaHWHU, CaHABUYN U Ap.

3a Ja HaK/OHWTe CKapaTa, YAbAXETE KpayeTo Harope, 3a Aa nonaaHe nog ckapara (OUr. A). OTHoso
MperbHeTe KPayeTo, 3a Ala M3paBHUTE ckaparTa.
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MN3MNOJI3BAHE HA CKAPATA

' MocTaBeTe ypesa Ha TBbPAA, paBHa, TONOYCTONYMBA NOBbPXHOCT.

! Mnb3HeTe TaBKUYKaTa 3a OTTMYAHE MEXAY ABaTa Nib3raya Nog NpefHaTa YacT Ha ckapata. [b3HeTe

TaBMyKaTa A0Kpan HaBbTPe. B TaBMUKaTa 3a OTTMYaHE NonajaT BCUUKM MasHUHM 1 COKOBE, KOUTO

M3TUYaT OT NOYMTE NO BPEME Ha FOTBEHE.

BkntoueTe wencena B 3axpaHBallys KOHTaKT.

[pemecTeTe KNtOYa B NO3MLMA |.

JlamnuukaTa Ha TepMoCTaTa Lie CBETHE, KOraTo YpeAbT A0CTUrHe paboTHaTa TeMnepaTypa.

Pa3cTeneTe xpaHaTa Ha A0/HaTano4aHa ckapaTa C MoMOLLTa Ha LUNaTy/a Ui LWMMKK, aHe C

nNpbCTU. He M3non3gaiiTe METAHM MW OCTPU NPEAMETH, Thii KaTo Te LU NOBPEAAT He3anensaLuuTe

MOBBPXHOCTW. 3aTBOpETE CKapaTa.

5. KoraTonpuknoumTe CneyYeHeTo, HacTpoiiTe NPeBKI0YBaTENS B NON0XEHME O M N3KNI0YeTe cKapaTa.

' MpoBepeTe aanu e CroteeHa. AKO He CTe CUrypHU, ZoNeYeTe OLLe ManKo.

' MpuroTBsITE MECO, NTUYE MECO M BCUYKWTE UM NPOMN3BOAHM (KaiiMa, Byprepy v T.H.), AOKATO CTaHaT
Hanb/aHO. FoTBeTe pubaTa, 4OKATO MECOTO Vi 3arybm cBosiTa Npo3paYHoCT.

' /3BageTe rotoBaTta XxpaHa C AbPBEHN UM MacTMacoBm npubopu.

' MaHTaTa e Taka CBbp3aHa, Ye Aa He Bb3HMKBA NpobneM ¢ xpaHu ¢ no-ronsiMa AebennHa nnm Takusa c
HecTaHAapTHa Gopma.

! Mnouute Ha ckapaTa TpsbBa Aa ca npubnu3nNTeNHO YCNopeaHu, 3a Aa ce n3bertHe HepaBHOMEPHO
rOTBEHE.

Ea SN

MOHTUPAHE HA NJIOYHUTE

1. MoHTupaiTe nnoynTe eaHa no efHa.

2. lNocTaseTe BpbX4eTaTa B NpoLenuTe OT 3a4HaTa CTpaHa Ha ypeaa.

3. HatucHeTe apyrus kpait Ha nnoyaTa KbM CTpaHaTa Ha ApbXKaTa, 3a Aa Ce 3aK/o4mn Ha MACTO.

+ T[lpumecTata, B KOMTO FOpHaTa M SONHATA N104a BAK3AT B KOHTAKT, HE3anenBalLmTe NOBbPXHOCTH
MoraT fia nokaxat npu3HaLm Ha u3HocBaHe. ToBa € YNCTO KO3METUYHEH NPU3HAK M HE OKa3Ba
BMSHWE BbpXy paboTaTa Ha ckapaTa.

I'PM)KM N NoAAPDBAKKA
W3kntoueTe ypena uro octaBeTe Aa ce OX/1aAv Npeam Aa ro nouncTuTe unm npubepere.

2. MouncreTe BCMYKM MOBBLPXHOCTM C YACTA BAAXHA Kbpna.

3. 3a0TCTpaHsiBaHe Ha yNopMUTW 3aMbPCABAHMS N3MON3BaAITE KYXHEHCKA XapTyusl, HaBNaXHEHa C MasKo
rOTBapCKO 0NNO.

4. W3muiiTe TaBuyKaTa 3a 0TTMYaHE C TOMNA CanyHEeHa BOAA MM KaTo 1 NOCTaBUTE B rOpHaTa KOLWHMLA
Ha CbAOMUANHaA MallnHa.

+ Hewusnon3saiTe Tenenu robu, CTOMaHeHa Bb/iHa UM CanyHEHW NOASIOXKH.

+  [pu mecTaTa, B KOMTO rOpHaTa ¥ A0HATa NA0Ya BAN3AT B KOHTAKT, HE3anenBaLyuTe NoBbPXHOCTY
MoraTAanoKaxatnpusHauM Ha3HOCBaHE. ToBaeuYncTo KO3METUYHEH NPU3HAK N HE OKa3Ba
BMSHWE BbPXy paboTaTa Ha ckapaTa.

CbXPAHEHUE
3a [la CnecTyuTe MSCTO, CBANETE Kanaka, HaBuiTe kabena okoso MACTOTO My 3a CbXpaHeHHe, a Cliefi Toa
CbXpaHsiBaliTe ypeaa uanpaseH.

PEUMNK/IUPAHE

3a/a ce M36erHaT eKoNOrNYHM U 34paBHN NPo61eMU NOPaAM HaMUNE Ha ONacH
Cy6CTaHLmMK, YPEATE, akyMynaTOpPHUTE 1 HeakyMynaTopHUTE 6aTepuu, 0603HaUYEHM
©[IMH OT T3 CUMBONM, He TPSI6BA Aa Ce M3XBbPAAT 3ae4HO C HECOPTUPAHM OBLIMHCKM
0TNaAbUM. BUHArV 13xBbpAsiATE €NEKTPUYECKM M €NEKTPOHHM NPOAYKTH U, KbAETO €
MPUNOXIUMO, aKyMyaTOPHW U HeakyMynaTopHy 6atepun, Ha NOAXOAALLO OdULMaNHO
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MSCTO 3a peunknmpaHe/cebnpae.
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BPEME 3A TrOTBEHE U BE3OMACHOCT HA XPAHUTE

3non3BaiiTe TE3M BPEMEBU NEPUOAN CaMO KaTo OPUEHTUPOBBLYHM. Te Ca3a NpsicHa UM Hamb/IHO
pa3Mpa3eHa xpaHa, CroTBeHa kaTo KOHTPO/a Ha TeMnepaTypata € B ,CpeiHa” no3uuus. Korato roteute
3aMpaseHa xpaHa, 1ob6aBeTe 2-3 MUHYTM 33 MOPCKA XPaHa ¥ 3-6 MUHYTH 33 MECO U IOMALLHYM NTULK, B
3aBUCMMOCT OT IebenIMHaTa U NLTHOCTTA Ha XpaHaTa.

KoraTo roTeuTe NpeaABapUTENHO OMaKoBaH XpaHu, ClIeABaiATe BCUUKM YKa3aHus, MOCOYEHN Ha

OnakoBKaTa UM ETUKETA.

FOBEX A0 MIN | CAHABUYUA MIN
tdune 5-7 | cupeHe 2-3
nbpxona ot pubuua 7-8 | wyHka (croTeeHa) 5-6
WHuuen, 100 r 7-8

keban, kybueTa oT 25 MM 7-8 | IEKU 3AKYCKU

roBexza nbpxona 5-7 | kanuoHe 8-9
HaAEHNYKN 6-8 | xoT por 2-3
rosexno une 7-9

budrek 8-9 | MUNELWKO/NYELWKO

ATHELWKO MUNELLKM MbpAM Ha napyeTta 5-7
keban, kybueta oT 25 MM 7-8 | bytyeTa (nunewwkm) 5-7
arHeLKu Kotner 4-6 | nyewku ropam, HapszaHu 3-4
MOPCKA XPAHA

¢une oT CcboMra 3-4 | 3EJIEHYYLM

dune oT MOPCKK KOCTYp 3-5 | acnepxu 3-4
cTek oT Kambana 12-25 mm 6-8 | natnagxaH, napye/kybuye 8-9
CTeK OT cboMra 12-25 mm 6-8 | nyK, TbHKM QUANIAKH 5-6
cTek oT puba mey 12-25 mm 6-9 | nunep, TbHKM NapyeTa 6-8
cTek oT puba ToH 12-25 MM 6-8 | nunep, neyeH, cnen ToBa obeneH 2-3
keban, kybueta oT 25 MM 4-6 | uan nunep, HamasaH c Macno 8
cKapuam 1-2 | kapTodu, napue/kybue 7-9
MUan 4-6

CBUHCKO NJ10A40BE

KoTneTu, 12 MM 5-6 | 96bKka, HanonoBuHa/ napye 6-8
mbpxona ot 6yt 5-6 | 6aHaHu, Haps3aHW NO Ab/MKUHA 3-4
keban, kybueTa oT 25 MM 7-8 | HekTapuHu, HanonoBuHa /napye 3-5
HaZleHWNYKH 6-8 | npackoBu, HanNonoBKHa /napye 3-5
pubuua, 12 MM 4-6 | aHaHac, napye 3-7

PeuenTn nma Ha Hawata yeb ctpanuua https://eu.georgeforemangrills.com/recipes
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