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

IMPORTANT SAFEGUARDS
Follow basic safety precautions, including:

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

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

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

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

If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its

service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

@ Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. This will damage your grill and you may
cause a fire hazard.
Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till the
flesh is opaque throughout.
Don't use your grill for any purpose other than cooking food.
Don't use your grill if it is damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
A.  Grill/panini mode 5. Driptray
B.  Griddle/barbecue mode 6. Release button
1. Handle 7. Stabilisers
2. Grill plates 8. Foot
3. Power light (red) 9.  Spillways
4. Thermostat light (green)

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Wipe the grill plates with a damp cloth.

USING YOUR GRILL

Check that the drip tray is fully pushed in - the rear should sit beneath both spillways.

Put the plug into the power socket.

The power light will come on as long as the appliance is connected to the electricity supply.
The thermostat light will come on when the appliance reaches working temperature.

It will then cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.

When the thermostat light comes on, open the grill.

Lay the food on the bottom grill plate with a spatula or tongs, not fingers.
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7. Close the grill. The hinge is articulated to cope with thick or oddly shaped foods. The grill plates
should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.
8.  Wait till the food has cooked. Check it's cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.
. Remove the cooked food with wooden or plastic tools.
10.  Unplug the appliance.

MORE?

. Put on an oven glove.
Slide the drip tray out from under the bottom plate.
. Empty it into a heatproof bowl.
. Give it a wipe with kitchen paper.
Replace it in the rails under the front of the grill.
. Push it in - the rear should sit beneath both spillways.

GRIDDLE/BARBECUE

You may open the grill up for use as a griddle or barbecue.

To go to the griddle position:

Move the handle forward till the plates are less than 90 degrees apart

Press the release button, and hold it in

Pull the handle back, till the grill is fully open

Check that the front of the top plate doesn’t catch on the end of the stabilisers

If it does, close it slightly, push the top of the plate with an oven glove, and open it again
Let the release button go

Lift the front of the grill, and flip the extendible feet out, to level the bottom grill plate.
To close the griddle, lift the handle till the plates are less than 90 degrees apart.

You can then close it fully, or open it again in grilling mode.

Lift the front of the grill, and rotate the extendible feet into the grill, to restore the slope to the bottom
grill plate.
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CARE AND MAINTENANCE

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

2. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

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

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

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

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

RECYCLING
ﬁ ﬁ To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances

and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols

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



COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

Use these times purely as a guide. They're 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




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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

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

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

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

ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlie3en.

® Verwenden Sie das Gerat nicht in der N&he einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefaBen,
die Wasser enthalten.
Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie werden
den Grill beschédigen und kénnen eine Brandgefahr verursachen.
Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhédngen).
Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils der Saft
abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist.
Gerét keinesfalls fiir irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung verwenden.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschédigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

A.  Funktion Grillen von beiden Seiten/ Panini 5. Auffangschale

B.  Funktion Braten/ Grillen 6.  Entriegelungsschalter
1. Griff 7. Stlitzen

2. Grillplatten 8. FuB

3. An-/Aus-Lampe (rot) 9. Abtropfrinnen

4. Thermostatlampe (griin)

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.



SO VERWENDEN SIE IHREN GRILL

« Vergewissern Sie sich, dass die Auffangschale vollsténdig eingesetzt ist - das hintere Ende sollte sich
unter den beiden Abtropfrinnen befinden.
Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

Die Kontroll-Lampe leuchtet, solange das Gerét an die Stromversorgung angeschlossen ist.

Die Thermostatlampe schaltet sich ein, wenn das Gerét die Betriebstemperatur erreicht hat.

Sie wird dann in bestimmten Intervallen wieder angehen, um die Temperatur zu halten.

Offnen Sie den Grill, sobald die Thermostatlampe aufleuchtet.

Legen Sie die Speisen mit einer Pfannenwender oder einer Zange, nicht mit den Fingern, auf die

untere Platte.

7. SchlieBen Sie den Grill. Das Scharnier ist beweglich, um sich auch dickeren oder auergewéhnlich
geformten Speisen anzupassen. Die Platten sollten in etwa parallel sein, um ungleichméBiges Garen
zu vermeiden.

8. Warten Sie bis das Essen gar ist. Priifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben
und noch etwas langer garen lassen.

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

10.  Den Stecker des Geréts aus der Steckdose ziehen.
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NOCH MEHR ZUZUBEREITEN?

Benutzen Sie einen Topfhandschuh.

«  Ziehen Sie die Auffangschale unter der Platte hervor.

. Leeren Sie sie Giber einem hitzebestédndigen Behélter aus.
Wischen Sie sie mit Kiichenrolle aus.

. Setzen Sie sie wieder auf die Schienen an der Vorderseite des Grills ein.

. Schieben Sie die Schale unter den Grill - das hintere Ende sollte sich unter den beiden Abtropfrinnen
befinden.

BRAT-/ GRILLPLATTE

Wenn Sie den Kontaktgrill 6ffnen, kdnnen Sie ihn sowohl als Brat- oder Grillplatte verwenden.

Zum normalen Braten/ Grillen:

1. Heben Sie die obere Platte mithilfe des Griffs so hoch, dass beide Platten fast einen rechten Winkel

bilden.

Halten Sie den Entriegelungsschalter gedriickt.

Um den Grill vollstédndig zu 6ffnen, klappen Sie nun mithilfe des Griffs die Platten auseinander.

Vergewissern Sie sich, dass die obere Platte nicht mit den Stiitzen in Berihrung kommt.

Berlihren sich Platte und Stiitzen, klappen Sie die Platte leicht zu, verschieben Sie sie mit dem

Topfhandschuh und 6ffnen Sie sie wieder.

6. Lassen Sie den Entriegelungsschalter los.

7. Heben Sie den vorderen Teil des Grills hoch und ziehen Sie die ausziehbaren FiiBe heraus, damit die
untere Grillplatte gerade steht.

Um den Grill zu schlieBen, positionieren Sie mithilfe des Griffs die beiden Platten so, dass sie sich in etwa

in einem rechtem Winkel befinden.

AnschlieBend konnen Sie den Grill ganz schlieen oder ihn unter Verwendung der Grill-Funktion wieder

offnen.

Heben Sie den vorderen Teil des Grills hoch und drehen Sie die ausziehbaren FiiRe zurtick in den Grill,

damit die Auflageflache wieder leicht angewinkelt ist.
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PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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



3. Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige Flecken zu
entfernen.

4. Auffangschale in warmem Spilwasser oder im oberen Fach der Spiilmaschine spiilen.

Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwémme oder Stahlwolle verwenden.

. An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich bertihren, konnen die antihaft-
beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein Schonheitsfehler und
hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

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

GARZEITEN UND LEBENSMITTELSICHERHEIT

Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie. Diese beziehen sich auf frische oder vollig entfrostete
Nahrung, die auf mittlerer Temperaturstufe gegrillt wird. Fiigen Sie beim Garen gefrorener
Nahrungsmittel 2-3 Minuten fir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fiir Fleisch und Gefliigel, abhangig von
der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu.

Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem Etikett zu

befolgen.

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

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

GEMUSE
MEERESFRUCHTE Spargel 3-4
Lachsfilet 3-4 | Auberginen, Scheibe / Wirfel 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 grof3e Wiirfel 4-6




Garnelen 1-2 | OBST

Jakobsmuscheln 4-6 | Apfel, Halfte/Scheibe 6-8
SCHWEINEFLEISCH Bananen, der Lange nach halbiert 3-4
Kotelett, 12 mm 5-6 | Nektarinen, Halfte/Scheibe 3-5
Schinkensteak 5-6 | Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Schaschlik, 25 mm grofe Wiirfel 7-8 | Ananas, Scheibe 3-7
Wiirstchen 6-8

Lendenstlick, 12 mm 4-6




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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

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

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

A\ Les surfaces de I'appareil vont séchauffer.

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

tout danger.

® Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres
récipients contenant de l'eau.
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.
Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par exemple, des
rideaux).
Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que le jus soit
clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.
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

A.  Mode gril/panini

B.  Mode plaque/barbecue
Poignée

Plaques de cuisson

Voyant d'alimentation (rouge)
Voyant de thermostat (vert)

Bac récepteur
Bouton de déblocage
Stabilisateurs

Pied

Canaux d'évacuation

© 0N o
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.

UTILISATION DE VOTRE GRIL

Vérifiez que le bac récepteur est entierement inséré - la partie arriére doit étre située en dessous des
deux canaux d'évacuation.
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1. Mettez la fiche dans la prise de courant.
2. Levoyant d'alimentation restera allumé tant que I'appareil sera connecté au réseau électrique.
3. Levoyant du thermostat s'allume lorsque I'appareil atteint la température de fonctionnement.
4, Levoyants'allumera et s'éteindra en fonction de l'opération du thermostat pour maintenir la
température.
5. Lorsque le voyant du thermostat s'allume, ouvrez le gril. -
6. Placezles aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les doigts.

7. Fermezle grill. La charniére 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.

Attendez jusqu’a ce que les aliments soient cuits.

9.  Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps. Enlevez les aliments
cuits avec des outils en bois ou en plastique.

10. Débranchez |'appareil.

®

PLUS?

. Enfilez le gant de cuisine.

. Faites sortir le bac récepteur du dessous de la plaque inférieure.

. Videz-le dans un récipient résistant a la chaleur.

. Nettoyez le bac récepteur avec du papier cuisine.

. Replacez-le dans les rails situés sous la partie frontale du gril.

. Poussez le bac a sa place - la partie arriere doit étre située en dessous des deux canaux d'évacuation.

PLAQUE / BARBECUE

Vous pouvez ouvrir le gril pour I'utiliser comme une plaque ou un barbecue.

Pour placer le gril en position de plaque :

1. Poussez la poignée vers l'avant jusqu’a ce que les plaques soient distantes I'une de l'autre de moins

de 90 degrés

Appuyez sur le bouton de déblocage et maintenez-le enfoncé

Tirez la poignée vers |'arriere jusqu'a ce que le gril soit totalement ouvert

Vérifiez que la partie avant de la plaque supérieure ne chevauche pas I'extrémité des stabilisateurs

Si c'est le cas, fermez le grill [égérement, poussez la partie supérieure de la plaque avec un gant de

cuisine et ouvrez-la a nouveau

Lachez le bouton de déblocage.

7. Soulevez la partie frontale du gril et dépliez le pied extensible afin d’éliminer toute inclinaison de la
plaque inférieure du gril.

Pour fermer la plaque, soulevez la poignée jusqu’a ce que les plaques soient séparées l'une de l'autre de

moins de 90 degrés.

Vous pouvez ensuite la fermer complétement ou l'ouvrir de nouveau en mode gril.

Soulevez la partie frontale du gril et faites pivoter le pied extensible dans le gril afin de rétablir

I'inclinaison de la plaque inférieure du gril.
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SOINS ET ENTRETIEN

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

2. Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

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

4. Lavezle bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du lave-vaisselle.

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

. La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'élément supérieur et
I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et n'a pas d'effet sur le fonctionnement du

gril.



RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a I'environnement et a la santé par des
ﬁ K substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
==mm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et

électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider. Elles sont valables pour les aliments frais ou
complétement décongelés. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes pour les fruits de
mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité des aliments.

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

BCEUF MIN | SANDWICHES MIN
filet 5-7 | fromage 2-3
aloyau 7-8 | jambon (cuit) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
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 premiéres 4-6

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




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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

kabel buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

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

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

te vermijden.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor beschadigt u de
grill en u kunt brand veroorzaken.
Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap dat eruit
loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

Stroomlampje (rood) Afvoerkanalen

Thermostaatlampje (groen)

A.  Grill-/paninistand 5. Drupbakje

B.  Bakplaat-/barbecuestand 6. Ontgrendelingsknop
1. Handvat 7. Stabilisatoren

2. Grillplaten 8. Voet

3. 9.

4.

VOOR HET EERSTE GEBRUIK
Neem de grillplaten af met een vochtige doek

UW GRILL GEBRUIKEN

Controleer of het drupbakje volledig is ingeschoven - de achterkant zou zich onder beide
afvoerkanalen moeten bevinden.
1. Steek de stekker in het stopcontact.



Het stroomlampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het elektriciteitsnet.

Het thermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt.

Vervolgens zal het aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de temperatuur in stand houdt.

Wanneer het thermostaatlampje oplicht, kun je de grill openen.

Leg de etenswaren op de onderste grilplaat. Gebruik hiervoor een spatel of een tang, niet uw

handen.

7. Doe de grill weer dicht. 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.

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

9. Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

10. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
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NOG MEER GRILLEN?

Trek de ovenwant aan.
. Schuif het drupbakje onder de onderste plaat vandaan.
. Leeg het in een hittebestendige schaal.
Veeg het schoon met keukenpapier.
. Plaats het terug aan de voorzijde van de grill.
. Duw het naar voren - de achterkant zou zich onder beide afvoerkanalen moeten bevinden.

BAKPLAAT/BARBECUE

U kunt de grill openen om deze als een bakplaat of barbecue te gebruiken.

Om naar de bakplaat-positie te gaan:

1. Beweeg het handvat naar beneden totdat de platen minder dan 90 graden van elkaar staan.

2. Druk de ontgrendelingsknop in en houd deze ingedrukt

3. Beweeg het handvat naar achteren totdat de grill helemaal geopend is.

4.  Controleer of de voorzijde van de bovenplaat de uiteinden van de stabilisatoren niet
aanraken.

5. Indien dit wel het geval is, sluit u de grill, drukt u op de bovenkant van de plaat met een
ovenwant en opent u de grill vervolgens weer.

6. Laat de ontgrendelingsknop los.

7. Til de voorkant van de grill op en draai de uitschuifbare voet uit om de helling van de
onderste grillplaat te verwijderen.

Om de bakplaat te sluiten, tilt u het handvat omhoog totdat de platen zich minder dan 90 graden van

elkaar bevinden.

U kunt het volledig sluiten, of opnieuw openen in de grillstand.

Til de voorkant van de grill op en draai de uitschuifbare voet in de grill om de helling van de onderste

grillplaat te herstellen.

ZORG EN ONDERHOUD

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

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

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

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

. Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

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



RECYCLING

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

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

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

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

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden en gelden voor verse of volledig

ontdooide etenswaren. Voeg bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en schaaldieren en 3-6

minuten voor vlees en gevogelte, afhankelijk van de dikte en dichtheid van de etenswaren.
Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het etiket.

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

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

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

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




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

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

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

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

A\ Le superfici dellapparecchio diventeranno calde.

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

servizio, per evitare pericoli.

® Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d'alluminio. Cid danneggerebbe il
grill e potrebbe costituire un pericolo d'incendio.
Non usare l'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando & completamente opaco all'interno.
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
A.  Modalita griglia/panini 5. Vassoio raccogli grasso
B.  Modalita piastra/barbecue 6.  Pulsante dirilascio
1. Manico 7. Stabilizzatori
2. Piastre di cottura 8.  Piedini
3. Spiadiaccensione (rossa) 9. Foridiscolo
4. Spia del termostato (verde)

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.

COME UTILIZZARE LA GRIGLIA

Controllare che il vassoio raccogli grasso sia completamente inserito - la parte posteriore deve
trovarsi sotto i fori di scolo.



1. Inserire la spina nella presa di corrente.

2. Laspiadi"acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera collegato all'alimentazione

elettrica.

Quando viene raggiunta la temperatura di funzionamento si accende la spia del termostato.

4. Laspialuminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il termostato funziona per

mantenere la temperatura selezionata.

Aprire il grill quando la spia del termostato si illumina.

Posizionare il cibo sulla piastra inferiore del grill utilizzando una spatola o una pinza, non le dita.

7. Chiudere il grill. La cerniera ¢ studiata per potere cuocere cibi con spessore alto o di forma insolita.
Per ottenere una cottura uniforme, le piastre di cottura devono essere pressappoco parallele.

8.  Attendere fino alla completa cottura del cibo. Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare
ancora un po’ la cottura.

. Rimuovere il cibo cotto con utensiliin legno o plastica.
10. Staccare la spina dalla presa di corrente.

w
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ANCORA?

. Indossare il guanto da forno.

. Estrarre il vassoio raccogli grasso da sotto la parte inferiore della piastra.

. Svuotarlo in una ciotola termo-resistente.

. Pulirlo con carta da cucina.

. Riposizionarlo sulle guide sotto la parte frontale della griglia.

. Spingerlo all'interno - la parte posteriore deve trovarsi sotto entrambi i fori di scolo.

PIASTRA/BARBECUE

Potete aprire la griglia per utilizzarla come piastra o barbecue.

Per andare alla posizione piastra:

Muovere il manico in avanti fino a quando le piastre saranno a meno di 90 gradi di distanza.

Premere il pulsante dirilascio e tenerlo premuto.

Tirare di nuovo il manico, fino a quando la griglia é tutta aperta.

Verificare che la parte frontale della piastra superiore non si impigli sull'estremita degli stabilizzatori.

In tal caso, chiuderla delicatamente, spingere la parte superiore della piastra con un guanto da forno

e aprirla di nuovo.

Lasciare andare il pulsante di rilascio.

7. Sollevare la parte frontale della griglia e fare uscire i piedini estraibili, per eliminare l'inclinazione
della piastra inferiore della griglia.

Per chiudere la piastra, sollevare il manico fino a quando le piastre saranno a meno di 90 gradi di distanza.

A questo punto, potete chiuderla completamente o riaprirla in modalita griglia.

Sollevare la parte frontale della griglia e ruotare i piedini estraibili nella griglia per ristabilire I'inclinazione

della piastra inferiore della griglia.

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

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

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

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

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

. Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti possono
presentare segni d'usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non interessera il
funzionamento del grill.
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RICICLO

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

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

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

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

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

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

petto di pollo a pezzi 5-7
AGNELLO cosce (di pollo) 5-7
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | petto ditacchino, a fette 3-4
braciole nella lombata 4-6
FRUTTI DI MARE VERDURE
filetto di salmone 3-4 | asparagi 3-4
filetto di sciarrano 3-5 | melanzane, a fette/cubetti 8-9
braciola di halibut, 12-25 mm 6-8 | cipolle, a fette sottili 5-6
braciola di salmone, 12-25 mm 6-8 | peperoni, a fette sottili 6-8
braciola di pesce spada, 12-25 mm 6-9 | peperoni, alla griglia e sbucciati 2-3
braciola di tonno, 12-25 mm 6-8 | peperoni interi spennellati d'olio 8
kebab, cubetti di 25 mm 4-6 | patate, a fette/cubetti 7-9
gamberetti 1-2
canestrelli 4-6 | FRUTTA

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




Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

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

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

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

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

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

agente de servicio, para evitar peligro.

® No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafara la
parrillay puede causar peligro de incendio.
No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los jugos.
Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.
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
A.  Modo grill/panini 5. Bandeja de goteo
B. Modo parrilla/barbacoa 6. Botdn de apertura
1. Asa 7. Estabilizadores
2. Placas de coccidn 8. Pie
3. Luzdeencendido (roja) 9. Canales de evacuacién
4.  Luzdel termostato (verde)

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie las placas de coccién con un paio humedo.

USO DE LA PARRILLA

Compruebe que la bandeja de goteo esta completamente insertada: la parte trasera debe descansar
bajo ambos canales de evacuacion.

1. Enchufe el aparato a la corriente.

2. Laluz deencendido brillard mientras el aparato esté conectado a la red eléctrica.

3. Laluzdel termostato se iluminard cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo.
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4. Entonces empezard a encenderse y apagarse ya que el termostato estard trabajando para mantener
la temperatura.

5. Cuando se ilumine la luz del termostato, abra la unidad.

6. Coloque la comida en la parrilla inferior con una espéatula o pinzas de cocina'y no con los dedos.

7. Cierre la parrilla. Las bisagras estan articuladas para admitir alimentos gruesos o de formas que no
sean uniformes. Las placas de la parrilla deberan estar mas o menos paralelas, para evitar una
coccion desigual.

8.  Espere hasta que los alimentos estén cocinados. Compruebe que esté bien cocinada. Si tiene alguna
duda, cocinela un poco mas.

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

10. Desenchufe el aparato.

i{MAS?

. Péngase el guante de horno.

. Extraiga la bandeja de goteo de debajo de la placa inferior.

. Vaciela en un bol resistente al calor.

. Limpiela con papel de cocina.

. Vuelva a colocarla en los railes bajo el frontal de la unidad.

. Insértela: la parte trasera debe descansar bajo ambos canales de evacuacion.

PARRILLA/BARBACOA

Puede abrir la unidad para utilizarla como una parrilla o barbacoa.
Instrucciones para usar como parrilla:

1

2.
3.
4

Desplace el asa hacia delante hasta que las placas de coccién estén separadas menos de 90 grados.
Presione el botdn de apertura y manténgalo presionado.

Tire del asa hacia atras hasta que la unidad esté completamente abierta.

Compruebe que el frontal de la placa superior no quede enganchado con el extremo final de los
estabilizadores.

Silo hace, cierre la unidad ligeramente, empuje la parte superior de la placa con un guante de horno
y dbrala de nuevo.

Suelte el botén de apertura.

Levante el frontal de la unidad y tire hacia fuera del pie extensible para eliminar la inclinacion de la
superficie de cocina inferior.

Para cerrar la parrilla, levante el asa hasta que las placas estén separadas menos de 90 grados.

A continuacién, puede cerrar la unidad completamente o abrirla de nuevo en modo grill.

Levante el frontal de la unidad y gire el pie extensible hacia dentro para que la placa de coccién inferior
recupere su inclinacién.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1

2.
3.
4

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

Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

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

Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabdn, o péngala en la rejilla superior del lavavajillas.
No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabon.

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

ﬁ E Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias

peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
=mmm 2aParezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos 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.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
Use estos tiempos solamente como guia. Son para alimentos frescos o completamente descongelados.

Cuando cocine alimentos congelados, afada 2-3 minutos para los pescados y mariscos, y 3-6 minutos para

la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las porciones.
Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la etiqueta.

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

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

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

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

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

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

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

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

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

evitar acidentes.

® Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém agua.
Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio. Pode
danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
Ndo utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o peixe
até ficar totalmente opaco.
Nao utilize o 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

A.  Modo grill/panini 5. Tabuleiro colector
B.  Modo chapa/churrasco 6. Botdo de libertacao
1. Asa 7. Estabilizadores

2. Placas de grelhar 8. Pé

3. Luzdeligacdo (vermelha) 9. Vertedores

4.  Luz do termostato (verde)

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe as placas de grelhar com um pano himido.

UTILIZAR O GRELHADOR

Verifique se o tabuleiro colector esté totalmente inserido - a traseira devera assentar por baixo de
ambos os vertedores.
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Ligue a ficha a tomada eléctrica.

A luz de ligagéo brilhard enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente eléctrica.

A luz do terméstato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.

A partir dai ir-se-& acendendo e apagando a medida que o termoéstato trabalha para manter a

temperatura.

Quando a luz do terméstato piscar, abra o grelhador.

6. Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espatula ou uma pinga, ndo utilize
os dedos.

7. Feche o grelhador. A charneira é articulada de forma a adaptar-se a alimentos espessos ou de
formato invulgar. As placas de grelhar devem estar mais ou menos paralelas para se evitar uma
cozedura ndo uniforme.

8.  Espere até a comida estar cozinhada. Verifique que estdo cozinhados. Se nao tiver a certeza, deixe

cozinhar um pouco mais.

Retire os alimentos cozinhados com utensilios de plastico ou madeira.

9.
10.  Desligue o aparelho.

MAIS?

. Coloque a luva de forno.

. Deslize o tabuleiro colector para fora da placa base.

. Despeje-o para uma tigela resistente ao calor.

. Limpe com um papel absorvente.

«  Volte a colocd-lo nas calhas sob a frente do grelhador.

. Empurre-o - a traseira devera assentar por baixo de ambos os vertedores.

HwnN =
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CHAPA/CHURRASCO

Poderd abrir o grelhador para o utilizar como chapa ou churrasco.

Para passar a posicéo de chapa:

Mova a asa para a frente até as placas ficarem afastadas uma da outra a menos de 90 graus.

Prima o botéo de libertacdo e mantenha-o premido.

Puxe a asa para tras, até o grelhador se encontrar totalmente aberto.

Verifique se a frente da placa superior ndo ficou presa na extremidade dos estabilizadores.

Caso isto aconteca, feche-a ligeiramente, empurre a parte superior da placa com uma luva de forno,

e abra-a novamente.

Solte o botéo de libertacdo.

7. Levante afrente do grelhador e puxe os pés extensiveis para fora, para remover o declive da placa de
grelhar base.

Para fechar a chapa, levante a asa até as placas ficarem afastadas uma da outra a menos de 90 graus.

Poderé fecha-la completamente ou abrir novamente no modo grill.

Levante a frente do grelhador e rode os pés extensiveis para o interior, para repor o declive da placa de

grelhar base.

Lk wN =
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CUIDADOS E MANUTENGAO

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

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

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

4. Lave o tabuleiro colector em dgua quente com sabao ou na prateleira superior da maquina de lavar
louga.

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

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

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

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

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Use estes tempos meramente como orientacdo. Estes sao para alimentos frescos ou completamente
descongelados. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e marisco
e 3 a 6 minutos para carne e aves, dependendo da espessura e densidade dos alimentos.

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

peitos de frango 5-7
CORDEIRO coxas (frango) 5-7
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 | peito de peru, as fatias 3-4
costeletas 4-6
PEIXE E MARISCO VEGETAIS
filete de salméo 3-4 | espargos 3-4
filete de robalo 3-5 | beringela, em fatias/cubos 8-9
posta de alabote, 12-25 mm 6-8 | cebolas, em rodelas finas 5-6
posta de salmdo, 12-25 mm 6-8 | pimentos, em tiras finas 6-8
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9 | pimentos, grelhados 2-3
posta de atum, 12-25 mm 6-8 | pimentos inteiros untados com azeite 8
kebabs, em cubos de 25 mm 4-6 | batatas, em rodelas/cubos 7-9
camarao 1-2
vieiras 4-6 | FRUTA
PORCO maca, metade/fatia 6-8
costeletas, 12 mm 5-6 | bananas, cortadas ao comprimento 3-4
bife de fiambre néo cozinhado 5-6 | nectarinas, metade/fatias 3-5
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | péssegos, metade/fatias 3-5
salsichas 6-8 | ananas, fatias 3-7
lombo, 12 mm 4-6

24



Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den felge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af barn fra 8 ar og derover og personer hvis
fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden
den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn
og forstar de forbundne farer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Rengearing 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 flernstyret system.
A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

skader undgas.

® Brug ikke dette apparat i naerheden af et badekar, brusebad, handvask eller andre beholdere med vand.
Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan beskadige
grillen og skabe brandfare.
Apparatet md ikke anvendes i naerheden af eller under breendbare materialer (f.eks. gardiner).
Tilbered altid ked, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbgffer, etc.), til kedsaften er klar.
Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
Brug ikke apparatet til andre formdl end madlavning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

A.  Grill/panini funktion 5. Drypbakke

B.  Stege-/grillplade funktion 6.  Frigarelsesknap
1. Handtag 7. Stabilisatorer

2. Grillplader 8. Fod

3. Strgmindikator (redt) 9.  Overlgb

4. Termostat lys (grent)

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
Tor grillpladerne af med en fugtig klud.

SADAN BRUGES GRILLEN

Kontrollér, at drypbakken er fuldsteendig trykket ind - dens bagerste del ber veere under begge
overlgb.

1. Tilslut apparatet til strgam.

2. Stremlampen lyser, sd leenge apparatet er tilsluttet stram.

3. Termostatlampen vil lyse, nar apparatet nar den rette temperatur til tilberedning.
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4. Den vil herefter teende og slukke som termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.

5. Naértermostatlampen lyser, abn grillen.

6. Leeg maden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene.

7. Lukgrillen. Haengslet er bevaegeligt, sa grillen kan klare tykke eller ujeevnt formede fadevarer.
Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning.

8.  Venttil maden er feerdigtilberedt. Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers laegges den
tilbage i grillen og steges lidt mere.

9. Tag den tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.

10. Tag stikket ud af stikkontakten.

ANDET?

Tag en ovnhandske pa.

Traek drypbakken ud fra den nederste plades underside.

Tom dens indehold ud i en varmeresistent skal.

Tor den af med kekkenrulle.

Seet den tilbage i skinnerne under grillens forreste del.

Tryk den ind - dens bagerste del bgr veere under begge overlgb.

STEGE-/GRILLPLADE

Du kan abne grillen op for at bruge den som stege- eller grillplade.
Andr til stegeposition:

nuhwn =

o

7.

Traek handtaget fremad indtil der er under 90 grader mellem pladerne.

Tryk pa frigerelsesknappen og hold den nede

Treek handtaget tilbage indtil grillen et helt aben

Kontrollér, at den gverste plades forreste del ikke griber fat i stabilisatorernes ende.

Hvis dette er tilfeldet, luk den en smule, tryk pa pladens gverste del med en ovnhandske og dbn den
igen.

Slip frigarelsesknappen.

Loft grillens forreste del op og klik de udtraekkelige fadder ud, for at udligne haldningen under
grillpladen.

Luk stegepladen ved at lgfte op i handtaget, indtil der er under 90 grader mellem pladerne.

Du kan nu lukke den helt eller &bne den igen til grillfunktion.

Loft grillens forreste del op og skru de udtraekkelige fadder ind i grillen, for at gendanne hzeldningen
under den nederste grillplade.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

tTAwN S

Afbryd strammen til apparatet og lad den kele ned, for den rengeres og stilles vaek.

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

Besvaerlige pletter kan fiernes med et stykke kgkkenrulle fugtet med lidt madolie.

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

Undlad at anvende skurepulver, stéluld eller skuresvampe med saebe.

Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let overfladen blive
slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens funktion.

GENBRUG

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

K E For at undga miljg- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
L |

26



TILBEREDNINGSTID OG F@DEVARESIKKERHED

Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gzelder for friske eller fuldt opteede madvarer, der
tilberedes ved middel varme. Ved tilberedning af frostvarer gges tilberedningstiden med 2-3 minutter for

fisk og skaldyr, og med 3-6 minutter for ked og fierkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse og

kompakthed.
Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad folges vejledningen pa pakken eller maerkningen.
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
palser 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KYLLING/KALKUN
stykker af kyllingebryst 5-7
LAMB kyllingelar 5-7
kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | kalkunbryst, i skiver 3-4
lammekoteletter 4-6
GRONTSAGER
FISK OG SKALDYR aubergine, skiver/tern 8-9
laksefilet 3-4 | lgg, tynde skiver 5-6
filet af aborre eller lignende 3-5 4-6 | peberfrugt, tynde skiver 6-8
helleflyndersteak, 12-25 mm 6-8 | peberfrugt, grilles til at fl3 2-3
laksesteak, 12-25 mm 6-8 | hele peberfrugter smurt med olie 8
steak af sveerdfisk eller lignende, 12-25mm | 6-9 | kartofler, skiver/tern 7-9
tunbgf, 12-25 mm 6-8
fiskekebab, 25 mm tern 4-6 | FRUGT
rejer 1-2 | aeble, halve/skiver 6-8
kammuslinger 4-6 | banan, skdret pd langs 3-4
nektarin, halve/skiver 3-5
SVINEK@D fersken, halve/skiver 3-5
koteletter, 12 mm 5-6 | ananas, skiver 3-7
skinkeschnitzel 5-6
kebabkgd, 25 mm tern 7-8
palser 6-8
merbradbef, 12 mm 4-6
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen folja med om du éverlater
apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fére anvéndning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER
Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, déribland féljande:

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

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A\ Apparatens utsida blir varm.

Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren, serviccombud

eller nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvdnd inte denna apparat nara badkar, dusch, handfat eller andra behallare for vatten.
Virainte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpasar vid grillningen - det forstér grillen
och det utgdr en brandfara.
Anvand inte apparaten néra eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kdttsaften tranger igenom.
Tillaga fisk tills kottet ar fast.
Anvénd inte grillen fér nagot annat andamal n det avsedda.
Anvdnd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

A. Rost/toastldage 5. Droppbricka

B.  Stek/grillage 6.  Frigdringsknapp
1. Handtag 7. Gangjarn

2. Grillplattor 8. Fot

3. Indikatorlampa (r6d) 9.  Spilléppningar
4,

Termostatlampa (grén)

FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.

ATT ANVANDA GRILLEN

Kontrollera att droppbrickan &r fullstandigt indragen —droppbrickans bakre del ska vara nedanfor de
bada spilléppningarna.

1. Satt stickproppen i vdggkontakten.

2. Stromlampan lyser sa linge som apparaten ar ansluten till eIndtet.
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Termostatlampan tands ndr apparaten har kommit upp till rdtt temperatur.

Den kommer sedan att téndas och sléckas véxelvis allteftersom termostaten justerar temperaturen.

Oppna apparaten nar termostatlampan har ténts.

Lagg maten pa bottenplattan — anvand en stekspade eller en tang, inte fingrarna.

Stdng grillen. Gangjdrnen dr anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.
Grillningen blir jamnare om grillplattorna ar sa parallella som mojligt.

Vanta tills maten ar genomgrillad. Kontrollera grillningen och ut6ka grilltiden vid behov.
Ta maten fran grillen med ett redskap av tré eller plast.

Dra ur sladden pa apparaten.

SEDAN?

Anvédnd en grillvante.

Dra ut droppbrickan under den nedre plattan.

Tom ut innehéllet i en varmetalig skal.

Torka av droppbrickan med hushallspapper.

Satt tillbaka droppbrickan i sparen under apparatens framsida.

Tryck in droppbrickan - baksidan ska vara under de bada spilldppningarna.

STEKA/GRILLA

Man kan 6ppna apparaten helt (180°) och anvanda den for att steka eller grilla.
GOr sa har om du vill steka/grilla:

Nowu,swn =

For handtaget framat tills grillplattorna & mindre &n 90° fran varandra.

Tryck in frigéringsknappen och hall den inne.

For handtaget tillbaka tills grillen &r helt 6ppen.

Kontrollera att den évre plattan inte hakar fast i gangjdrnens yttersidor.

Sténg i sa fall till plattan, korrigera ldget med hjalp av grillvanten och 6ppna den igen.

Slapp upp frigéringsknappen.

Lyft apparaten och svdng ut de utdragbara stodfétterna for att utjdmna nivaskillnaden mellan
plattorna.

Stang till apparaten med hjalp av handtaget sa att plattorna star mindre dn 90° fran varandra.
Darefter kan man antingen sténga eller 6ppna apparaten helt.
Lyft apparaten och svdng in de utdragbara stodfotterna sa att den understa plattan &terfar lutningen.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

AWM

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

Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

Anvénd en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvarliga flackar.
Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvénd diskmaskinens 6versta stdll.
Anvénd inte kokssvamp, stalull eller rengdringskuddar.

Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa tecken
pa slitage. Detta dr enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.

ATERVINNING

apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av
dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dar tilldmpligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell atervinnings-/uppsamlingsstation.

ﬁ E For att undvika milj6- och halsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
L]
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TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

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

livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstand bor man lagga till 2-3 minuter for fisk

och skaldjur och 3-6 minuter for kdtt och fagel, beroende pa livsmedlets tjocklek och vikt.

Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pé paket eller etikett nér det géller fardigforpackade livsmedel.

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

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

GRONSAKER
FISK OCH SKALDJUR auberginer skivade/térnade 8-9
laxfilé 3-4 | I6k, tunna skivor 5-6
havsabborre, filé 3-5 | paprikor tunna skivor 6-8
halleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8 1-2 | hela paprikor, penslade med olja 8
lax, bit 12-25mm 6-8 | potatisar, skivade/tdrnade 7-9
svardfisk, bit 12 - 25 mm 6-9
tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 | FRUKT
grillbitar, tdrningar pa 25 mm 4-6 | dpplen, halverade/skivade 6-8
rakor 1-2 | bananer, delade pd langden 3-4
musslor 4-6 | nektariner, halverade/skivade 3-5
FLASK persikor, halverade/skivade 3-5
kotletter, 12 mm 5-6 | ananas, skivad 3-7
skinkstek 5-6
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8
korv 6-8
filé, 12 mm 4-6
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK
Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte

fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller

kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering eller blir holdt under

oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal

ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares av

barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold

apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

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

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det p& baderom, neer vann eller utendars.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge grillen og det
er brannfarlig.
Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
Kok kjatt, fiorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek fisk til
den er ugjennomsiktig.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn & lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK | HJEMMET
FIGURER
A.  Grill-/paninimodus 5. Oppsamlingsbakke
B.  Panne-/grillmodus 6. Utlgserknapp
1. Handtak 7. Stabilisatorer
2. Grillplater 8. Fot
3. Stremlyset(rad) 9.  Renner
4. Termostatlampe (grenn)

FOR FORSTEGANGSBRUK
Tork av grillplatene med en fuktig klut.

BRUK AV GRILLEN

Sjekk at dryppskalen er ordentlig trykket inn - baksiden skal veere under begge rennene.

Ha kontakten i stapselet.

Stremlyset vil lyse sd lenge apparatet er koblet til stramforsyningen.

Termostatlampen vil lyse nér apparatet nar driftstemperatur.

Den vil deretter kretse mellom pa og av fordi termostaten vil jobbe med a holde temperaturen.
Apne grillen nar termostatlampen lyser.

Legg maten pa den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene.

ourwN =T
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7. Lukk grillen. Hengselet er tilpasset til & takle tykk eller merkelig formet mat. Grillplatene ber veere
omtrent parallelle, for a unngd ujevn grilling.
8.  Venttil maten er tilberedt. Kontroller at maten er godst tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.
9.  Fjern den ferdigkokte maten med kjgkkenverktgy av tre eller plast.
10. Koble fra apparatet
MER?
«  Tapadeg stekevotten.
Skyv dryppskalen ut fra under bunnplaten.
« Temdenien bolle som taler varme.
. Tork over den med kjokkenpapir.
Sett den tilbake i sporene under grillens forside.
. Skyv den inn - baksiden skal veere under begge rennene.
PANNE/GRILL

Du kan dpne grillen opp for a bruke den som panne eller grill.
For & bruke den som panne:

nhHhwn =

6.
7.

Flytt handtaket fremover til platene er mindre enn 90 grader fra hverandre

Trykk pa utlgserknappen og hold den inne

Skyv handtaket tilbake til grillen er helt apen

Sjekk at fronten pa topplaten ikke henger seg fast i enden pa stabilisatorene.

Hvis den gjer det, lukker du den forsiktig, skyver toppen av platen med en stekevott og dpner den
pa nytt.

Slipp utlwserknappen

Loft fronten pa grillen og sla ut fattene, slik at du flerner hellingen fra den underste grillplaten.

For a lukke pannen lofter du handtaket til platene er mindre enn 90 grader fra hverandre.
Du kan sé lukke den helt, eller apne den igjen i grillemodus.
Loft fronten pa grillen og roter bena inn under grillen for & gjenopprette hellingen for den underste

grillplaten.

STELL OG VEDLIKEHOLD

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

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

4. Vask oppsamlingsbakken i varmt sapevann, eller i det @verste nivaet i oppvaskmaskinen.

Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.
Pa steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende overflatene
vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.

RESIRKULERING

K E For & unngd milje- og helseproblemer pd grunn av farlige stoffer, ma apparater og

oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke

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

Bruk disse steketidene kun som veiledende tider. De er for fersk eller helt tint mat, tilberedt med
temperaturkontroll pd medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3 minutter for sjgmat,
og 3-6 minutter for kjott og fjorfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.

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

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

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

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

TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

Al yhdist4 laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelman kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

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

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

®  Ala kaytd tata laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltavan sailion lihella.
Ala kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillid ja saattaa
aiheuttaa tulipalovaaran.
Al3 kaytd laitetta lahelld syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on kirkasta.
Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
Ala kaytd laitetta mihinkaan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

A.  Grilli/panini-tila 5. Rasvapelti

B. Paistolevy/grillaustila 6.  Vapautuspainike
1. Kahva 7. Vakaajat

2. Grillilevyt 8. Jalka

3. Virran valo (punainen) 9. Roiskekourut

4.

Termostaatin valo (vihred)

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.

GRILLIN KAYTTAMINEN

Tarkasta, ettd rasvapelti on tydnnetty tdysin sisdan - takareunan tulee olla kummankin roiskekourun
alla.

Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.

Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kdyttolampétilan.

Se syttyy ja sammuu sitten termostaatin toimiessa ja pitdessa lampatilan tasaisena.

Hwn =
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5. Avaa grilli, kun termostaatin valo palaa.

6.  Asetaruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin.

7. Sulje grilli. Sarana soveltuu myds paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille. Grillilevyjen tulee olla
tdysin vierekkdin ja samalla tasolla epdtasaisen grillaustuloksen vélttamiseksi

8. Odota kunnes ruoka on valmista. Tarkista ruoan kypsyys. Jos epdilet, pida vield hetki grillissa.

9. Kdyta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tydkaluja.

10. lIrrota laite sdhkdverkosta.

MUUTA?

Kayta uunikinnasta.

Liu'uta rasvapelti ulos pohjalevyn alta.

Tyhjenna se kuumuuden kestdvaan kulhoon.

Pyyhi pelti talouspaperilla.

Aseta se takaisin grillin edessa oleville kiskoille.

Tyonna sitd - takareunan tulee olla kummankin roiskekourun alla.

PAISTOLEVY/POYTAGRILLI
Voit avata grillin paistolevyksi tai kdyttaa sitd poytagrillina
Siirtyminen paistolevy-asentoon:

1

2
3.
4.
5
6

¢

Siirrd kahvaa eteenpain, kunnes levyt ovat alle 90 asteen kulmassa.

Paina vapautuspainiketta ja pida sita alhaalla.

Vedd kahva takaisin, kallista grilli téysin auki.

Tarkasta, ettd etulevy ei osu vakaajien paihin.
Jos se osuu, sulje hieman, tydnna ylélevya uunikintaalla ja avaa uudelleen.

Paasta vapautuspainike vapaaksi.
Nosta grillin etuosa ja taita kadntyvat jalat auki, poistamaan raon pohjagrillilevysta.

Sulje paistolevy nostamalla kahvasta kunnes levyt ovat 90 asteen kulmassa toisiinsa.
Voit sitten sulkea sen tdysin tai avata uudelleen poytagrillitilassa.
Nosta grillin etuosa, kierrd kadntyvat jalat grillin sisalle, palauta rako pohjagrillilevyyn.

HOITO JA HUOLTO

AWM

Irrota laite sdhkoverkosta ja anna sen jaahtyd ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.
Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvidljylla.

Pese rasvapelti limpima&ssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.

Al kéyta kaapimia, terésvillaa tai saippuasienid.

Niistd paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa nakya
hieman kulumista. Tama on puhtaasti kosmeettista eikd vaikuta grillin toimintaan.

KIERRATYS

symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakayttoisid paristoja ei saa
havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havita séhko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

ﬁ E Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ymparistdlle ja terveydelle koituvat haitat, nilla
L]
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VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

Kaytd néita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle, joka
valmistetaan medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisdd 2-3 minuuttia kaloille ja
dyridisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan paksuudesta.
Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

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

broilerinrinta 5-7
LAMMAS reidet (kana) 5-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 | kalkkunan rinta, siivuina 34
lampaan kyljykset 4-6

VIHANNEKSET
KALAT JA AYRIAISET parsa 3-4
lohifilee 3-4 | munakoiso, viipale/kuutio 89
meribaskifilee 3-5 | sipuli, ohut viipale 5-6
Ruijan-pallas pala, 12-25 mm 6-8 | paprika, ohut pala 6-8
lohipala, 12-25 mm 6-8 | paprikat, grillattavat ja kuorittavat 2-3
miekkakala, pala 12-25 mm 6-9 | kokonaiset paprikat 8
tonnikala 12-25 mm 6-8 | perunat, viipale/kuutio 7-9
vartaat, 25 mm kuutio 4-6
katkaravut 1-2 | HEDELMAT
kampasimpukat 4-6 | omena, puolikas/viipale 6-8

banaanit, pitkittdin puolitettu 3-4
SIANLIHA nektariini, puolikas/viipale 3-5
kyljykset, 12mm 5-6 | persikat, puolikas/viipale 3-5
kinkku 5-6 | ananas, viipale 3-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8
makkarat 6-8
sisafilee, 12mm 4-6
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rPUb 3B 1 (BYTEPBPOAHULIA)

BAHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CJ'IEﬂyIZTe OCHOBHbIM NHCTPYKLMAM NO 6e30|‘|aCHOCTI/I, BK/I0YaA cnepyome:

icnonb3oBaHWe AaHHOrO YCTPOWCTBA AeTbMY CTapLue 8 feT, nMuamm ¢
OrpaHNYeHHbIMM GU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMM U YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMY, HEAOCTATKOM OMbITa UM 3HAHWIA AOMYCKAETCA NpW
YCNOBUWN KOHTPONA UM MHCTPYKTaXKa U OCO3HAHWA CBA3aHHbIX PUCKOB.
[leTAM 3anpeLyeHo nrpatb € ycTponcTBoM. OUMCTKY 1 06CnyKMBaHMe
YCTPOMNCTBA MOTYT BbIMOMHATb JeTu cTapLue 8 feT npu yCioBum
HabntogeHNsA B3POC/bIMUA. XpaHUTE YCTPOMCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYMHOM
ANs geten go 8 net mecte.

He nogcoepnHanTte npnbop yepes Tamep Uam cMcteMy AUCTaHUMOHHOTO
ynpaseHus.

A\ ToBepxHOCTY NprUGOPa HarpeBaoTCs.

Ecnun kabenb NoBpexaeH, OH AOMKeH ObITb 3aMEHEH NPOU3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WS APYrum KBanuULUMPOBaHHbIM NALIOM AJ1A

I'IpeﬂOTBpaIJ.I,EHVIFI OMacHOCTM.

He nonb3yitech ycTpoNCcTBOM BONM3M BaHHbI, AyLia, 6acceiiHa Unm Npoymnx eMKOCTel C BOLON.

He 3aBopauuBaiiTe nuLieBble NPOAYKTbI B MONVMEPHYI0 MAEHKY, NOAN3TUIEHOBbIE NaKeTbl NN
MeTanmyeckyto ¢osbry. 3To MOXET NPUBECTY K MOBPEXAEHMIO ITPUAA U BbI3BaTb BO3ropaHue.

He ncnonb3yiite npnbop psaAoM C ropiounMmMi MaTepranamm (Hanpumep, 3aHaBeckamu) Unv Nog
HUMN.

[oTOBbTE MAACO, NTULY U NPOAYKTHI X NepepaboTky (GapLu, pybneHble 6UdLITEKCH 1 T. A.) LO TEX NOP,
MOKa BblienAeMblil COK He CTaHeT Npo3payHbiM. [0TOBbTe pbiby A0 TeX NOpP, NOKa MAKOTb He CTaHeT
MONHOCTbO MaTOBOIA.

Mpunbop npegHa3HaueH TONbKO AN MPUTOTOBAEHMUA ML,

He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH noBpexaeH unu pabotaet ¢ nepeboamu.

TOJIbKO ANA bbITOBOIo UCMOJIb30OBAHUA

UNNICTPALNU

A.  Pexum rpunb/naHnuHn 5. TopnoH

B.  Pexum rpunb/6apbekio 6. Knonka dukcatopa
1. Pyuka 7. Crabunusatopbl

2. MnactvHbl rpyna 8. Hoxka

3. Wnpukatop cetn (KpacHbIi) 9. Bopoctokun

4. MHpmkaTtop TepmocTaTa (3eneHbil)

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA
MpoTpunTe MNACTUHBI FPUAA BaXHON TKaHbIO.
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MCNOJIb3OBAHUE TPUNA

I'Ipoaepre, yTOObI MOALOH Obl MONHOCTBIO BCTABMEH — 3a[{HASA €70 YaCTb AOMKHA HAXO[UTLCA NOA
0601MI BOAOCIMBAMU.

1. BcTaBbTe BUJIKY B PO3ETKY.

2. WHpukaTtop nuTaHus By[eT CBETUTHCA BCe BPeMs, NMOKa NPpU60pP NMOAKMIOUEH K SN1eKTPOCeTH.

3. WHpvkaTop TepmocTaTa CBETUTCH, KOrAa YCTPOICTBO HarpeBaeTca Ao paboueil TemnepaTypbi.

4. 3aTem namnouyka nooyepenHo BKIIOYAETCA 1 BbIK/IOYAETCA BO BPeMA NoaLepKaHus TepMoCTaTom
HYXHOW TemnepaTypbl.

5. Korpa nHAMKaTop TepmocTaTa 3aCcBETUNCA, OTKPbIBalTe rpusb.

6. [omecTuTe NuLLEBbIE MPOAYKTHI HA HUXHIOK NAACTUHY FPUAA C MOMOLLbIO TONATKYM VNN LWMMLOB, HO
He nanbLamu.

7. 3akpotite rpunb. Ytobbl Nerye 6bi10 roTOBUTb TONCTbIE KYCKU ML TN KYCKN HEMPaBUbHON
GopMbl, NpesyCcMOTPEHO LAPHUPHOE COeanHeHwe. MNacTyHbI rpuns LOMKHbI pacnonaratbCs
NPMMepHO NapannenbHo, BO n3bexaHre HepaBHOMEPHOrO NPUIrOTOBAEHNA.

8.  TlopoxpuTe, NOKa NnLa He NpUroToBuTCA. lpoBepbTe, roToBa MM NULLA. B ciyyae comHeHNi
YBeNnYbTe BPeMs NPUTroTOBJIEHNSA eLLe Ha HECKOIbKO MUHYT.

9. BblHbTE NPUrOTOBNEHHYIO NNLLY C NOMOLLbIO ilepeBAHHOI AW NIACTMACCOBON NONaTKM.

10.  OTknoumnTe NPMBOP OT INEKTPOCETH.

XOTUTE ELLIE?

. HapeHbTe pykaBuLy-nprxBaTky.

. BblABMHbTE NOALOH M3-MOA NOAOBOW MANTDI.

. CneiTe ero coaepXXnmoe B TEPMOCTONKYH0 eMKOCTb.

. MpoTpuTE €ro KYXOHHbIM NMOMOTEHLIEM.

. YcTaHoBUTE ero 06paTHO Ha HanpaBAAoLYE NOf NepeAHeN YacTbio FpUAA.

. BTonkHWTe ero — 3aaHAA ero YacTb JOMKHA HAXOANTHCA Nof 060MMU BOJOCAVBAMN.

KAPKA/BAPBEKIO

lPWib MOXHO OTKPbITb, YTOBbI UCMIOMBb30BATD AAMIA KapKM UK Gapbekio.
[ns nepesopa B NONOXKEHMNE KapKU:

nhwn =

N o

MepemecTute pyKoATKY BNepes, noka NacTuHbI He 0bpa3sytoT yron meHblue 90 rpafycos
3aXMuTe Ha KHOMKY GpuKcaTopa

OTTAHUTE PYKOATKY Ha3af, NOKa rpusib He OKaXKEeTCA NOMHOCTbIO OTKPbITHIM

CnepnwTe, utobbl BEPXHAA MNACTMHA He 3aLienmnachb Ha KoHeL CTabunn3aTopos

Ecnu 370 cnyumnTcs, NNaBHO 3aKpoTe ee, TONKHNTE BEPXHIOK YacTb NAACTUHbI pyKaBULEn-
NPUXBATKON 11 CHOBa OTKPOINTE

OTnycTnTe KHOMKY PUKCaTopa.

MofHUMMTe NepefHIo YacTb FPUISA, BbITALLMTE Pa3ABMMKHbIE HOXKY, UTOObI HUXKHSASA MIacTHA
rpuns npe6biBana B ropu3oHTaIbHOM NONOXKEHUN.

Yto6bl 3aKpbITb rPUNb, MOAHUMITE PYKOATKY, NMOKa NNacTVHbI He 06pa3ytoT yron MeHblue 90 rpafycos.
MOHO NOMIHOCTBIO 3aKPbITh X MM CHOBA OTKPbITb B PEXMME FPUIS.

MoaHMMITE NEePELHIOK YaCTb rPUNS, BKPYTUTE Pa3aBUKHbIE HOXKU B FPUsib, UTOObI BEPHYTb HAKNOH
HUKHET MNacTUHe rpuns.

yXoa u obCnyXUBAHUE

1.
2.
3.

OTkntoumnTe NPN6GOP 1 falTe emMy OCTbITb NEPEA YNCTKON UM XPaHEHNEM.

[MpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHOW TKAHbIO.

Mcnonb3yiiTe 6ymaxxHOe NONOTeHLe, CMOUEHHOE B PacTUTENbHOM Macsie AN1A yaaneHus CTONKNX
nATeH.

BbiMonTe nogAaoH TenNoi MblIbHOM BOAOW UAV NOMECTUTE Ha BEPXHIOK peLleTKy NoCyA0MOeUHO
MalLLMHBbI.
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He ncnonb3yiite MeTannuueckie, NPOBOIOYHbIE MOYANKV VNV MblIbHbIE MOAYLIEUKM.
B mecTax conpuKOCHOBEHNA BEPXHEN 1 HUXKHEN NAACTUHBI Ha aHTUMPUrapHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT
NOABUTBLCA Cefbl U3HOCA. ITO TONBKO BHELLHME NPU3HAKY, He BAMAIOLME Ha paboTy rpuns.

MOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npubopbl 1 aTaper 0JHOPA30BOro UM MHOTOPA30BOro NCMOMb30BaHNS,

ﬁ ﬁ Bo n3bexaHvie BO3AeNCTBIA BPeHbIX BELLECTB HAa OKPYKatoLLYyio Cpefly 1 340POBbe
I

MOMeyeHHbIe OJHUM U3 3TUX CUMBOJIOB, HEOBXOANMO YTUAM3UPOBATb OTAENbHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. O6A3aTENbHO YTUNN3UPYIATE SNEKTPUYECKNE 1
3MIEKTPOHHbIE N3AENNS, a TaKkKe (eCan 3TO NPUMeHMMO) 6aTapen OfHOPA30BOTO UK

MHOIopa3oBoro NCnosib3oBaHWA B COOTBETCTBYOLLNX O(I)I/IL[,I/IaﬂbeIX MYyHKTax

MOBTOPHOI NepepaboTku / cbopa OTXOLOB.

BPEMA NPUTOTOBJNIEHNA N BE3OMNACHOCTb MNULLEBbBIX MPOAYKTOB

Bpems npurotoBneHnsa ykazaHo Nprbnn3nTenbHo. 1o Bpems NPUBOAUTCA ANA NPUTrOTOBIEHNA CBEXIX
1N NOMHOCTbIO Pa3MOPOXEHHbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB, KOTAa PerynAaTop TeMnepaTtypbl yCTaHOB/EH B

cpeaHee nooXeHne. I'Ip|/| NPUroToBNEHUN 3aMOPOXKEHHDIX NPOAYKTOB ,q06aBbTe 2-3 MUHYTbI 4114
MOpenpoAyKTOB N 3-6 MWHYT Ona MAca 1 NTULbl, B 3aBUCMMOCTU OT TONLWMHDBI M MIOTHOCTU NULLN.

npl/l npurotosBneHnn d)aCOBaHHbIX NULLEBbIX MPOAYKTOB cnenyVlTe YKa3aHNAM Ha YNaKOBKe NN STUKETKE.

roBaanHA Mwun. | BYTEPBPO/bI MwuH.
dune 5-7 | cblp 2-3
uneitHan YacTb Kyckamu 7-8 | BeTunHa (BapeHasn) 5-6
rambyprep, 100 7-8
WaLiblK, Kybrnkamu pasmepom 25 Mm 7-8
Kpyrblin budLutekc 5-7
COCUCKM 6-8 | 3AKYCKK
Bblpeska 7-9 | KanbuUoHe 8-9
OUPLITEKC Ha KOCTOUKE 8-9 | 6ynouxm ¢ ropsyei COCMCKOA 2-3
KYPULIA/UHLENKA
ATHATUHA KYpWHas rpyfKa Kyckamm 5-7
LWaLIbIK, Kybrkamu pasmepom 25 Mm 7-8 | 6eapbiKm (KypuHbie) 5-7
OTOMBHbIE KOTNIETI 4-6 | nHaoWwyHaa rpyaka, NOMTUKaMu 3-4
MOPEMPOAYKTbI
dune nococa 3-4
¢une cnbaca 3-5
ManTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | OBOLN
N0COCb KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | cnapxa 3-4
Mey-pblba Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-9 | 6aknaxaH, nomMTVKamn/KybrKkamm 8-9
TyHeL Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | NyK, TOHKUMW CNOAMU 5-6
LWaLiblK, Kybrkamu pasmepom 25 Mm 4-6 | nepubl, TOHKMMM TOMTUKaMW 6-8
KpeBeTKM 1-2 | nepupbl, 06>KapuThb, 3aTeM CHATb KOXKMLY 2-3
MOJTIOCKN 4-6 | nepubl LeMKOM, CMa3aHHble
pacTuTeNbHbIM MacIOM 8
CBMHUHA KapTodenb, TOMTKaMu/KybrKamm 7-9
OTOVBHbIE, TONLLMHOW 12 MM 5-6
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OKOPOK KyCKamu 5-6 | OPYKTbI

LWALLNbIK, KyOrKamy pasmepom 25 Mm 7-8 | A6NoKM, NONOBUHKAMII/NIOMTUKaMM 6-8

COCUCKM 6-8 | 6aHaHbl, MPOAObHbIMY TOMTHKaMM 3-4

dune, TonwmHom 12 Mm 4-6 | HeKkTapuHbl, NONOBUHKAMMI/TOMTUKaMI 3-5
nepCcrKm, NONOBMHKaMI/NOMTUKaMK 3-5
aHaHac, JOMTKamm 3-7
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zékladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

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

A Povrchy pfistroje budou palit.

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

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.
® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢ jinych nadob obsahujicich vodu.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacka ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpedi vzniku pozaru.
Pristroj nepouzivejte blizko ¢ pod hoflavymi materiély (napt. zéclonami).
Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) piipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
Pristroj nepouzivejte k zddnym jinym GcelGm nez k pfipravé jidla.
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

A.  Rezim gril/panini 5. Odkapévaci tac

B.  ReZim livane¢niku/barbecue 6. Tlacitko pro uvolnéni
1. Drzadlo 7. Stabilizatory

2. Grilovaci plochy 8. Noha

3. Kontrolka pfipojeni k siti (¢ervend) 9.  Prepady

4.  Kontrolka termostatu (zelena)

PRED PRVNIM POUZITIM
Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.

POUZITI GRILU

Ujistéte se, ze odkapavaci tac je Uplné zasunut - oba pfepady by mély smérovat do zadni ¢asti tacu.
Zasunte zastrcku do zasuvky.

Kontrolka pfipojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.

Po zahiéti pristroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.

Stridavé se bude rozsvécovat podle toho, jak bude spinat termostat, ktery udrzuje nastavenou
teplotu.

5. Azserozsviti kontrolka termostatu, oteviete gril.

Hwn =T
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6.  Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne prsty.

7. Gril zaviete. Pant grilu je fesen tak, Ze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované potraviny.
Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.

8.  Cekejte, dokud nebude jidlo hotové. Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté
na chvili na gril.

9. Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych nastroja.

10.  Vytahnéte pfistroj ze zasuvky.

JESTE NECO?

. Nasadte si rukavici na vareni.

. Vysunte odkapévaci téc ze spodni pfihradky.
Vlylijte ho do Zaruvzdorné misy.

. Vytiete ho papirovou utérkou.

. Nasadte ho zpét do kolejni¢ek pod predni ¢asti grilu.
Natlacte ho dovnitf - oba prepady by mély sméfovat do zadni ¢ésti tacu.

LIVANCE/BARBECUE

Piistroj mizete otevfit tak, aby fungoval jako livanecnik ¢i barbecue
Otevieni pfistroje jako livanecniku:

Nouswn =

Drzadlem jdéte dopredu, dokud plochy od sebe nebudou méné nez 90 stupna.

Stisknéte tlacitko pro uvolnéni a drzte je zméacknuté.

Drzadlem jdéte dozadu, dokud se pfistroj Uplné nerozevie.

Podivejte se, jestli pfedni ¢ast horni plochy nezachycuje o konce stabilizatord.

Pokud ano, pfistroj pfiviete. Rukavici na vareni zatlacte na horni ¢ast plochy a pfistroj znovu oteviete.
Uvolnéte tlacitko pro uvolnéni.

Zvednéte piedni ¢ast grilu a vysurite nastavitelnou nohu, aby spodni grilovaci plocha byla v roviné.

Pokud chcete rezim livanecniku zrusit, chytnéte za drzadlo a tahnéte, dokud plochy od sebe nebudou
méné nez 90 stupnda.

Pak mlzete gril zcela zavfit nebo ho znovu oteviit v rezimu gril.

Zvednéte piedni ¢ast grilu a otocte nastavitelnou nohu, aby zaklesla do grilu - spodni grilovaci plocha
bude opét naklonéna.

PECE A UDRZBA

tAwN S

Odpojte spottebi¢ a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozZite.

Vsechny plochy otfete ¢istym vihkym hadrem.

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

Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu i Cistici houbu obsahujici mydlo.

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

RECYKLACE

Aby nedochazelo k niceni Zivotniho prostredi a zdravi kv(li obsazenym nebezpe¢nym
E E latkédm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symbold
mmmm NesMEji byt vyhazovény do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.
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CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

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

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

HOVEZi MIN | SENDVICE MIN
filet 5-7 | syr 2-3
steak z rosténce 7-8 | Sunka (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 | hotdog 2-3
svickova 7-9
T-bone steak (bederni ¢ast vysokého 7-8 | KURECI/KRUTI
rosténce s kosti ve tvaru T) 8-9 | kousky kurecich prs 5-7
(kureci) stehna 5-7
JEHNECI krditi prsa na platky 3-4
kebab, 25 mm kostka 7-8
platky rosténce 4-6 | ZELENINA
chrest 3-4
PLODY MORE lilek, na platky/kostky 89
filet z lososa 3-4 | cibule, tenké platky 5-6
filet z vikouse 3-5 | paprika, tenké pléatky 6-8
steak z platyze, 12-25 mm 6-8 | paprika, ogrilovat slupku 2-3
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | celé papriky potiené olejem 8
steak z mecouna, 12-25 mm 6-9 | brambory, na platky/kostky 7-9
steak z tunaka, 12-25 mm 6-8
kebab, 25 mm kostka 4-6 | OVOCE
krevety 1-2 | jablko, na poloviny/platky 6-8
musle 4-6 | banany rozkrojené podélné 3-4
nektarinky, na poloviny/platky 3-5
VEPROVE broskve, na poloviny/platky 3-5
platky, 12 mm 5-6 | ananas, platky 3-7
Sunkovy steak 5-6 5-6
kebab, 25 mm kostka 7-8
klobésy 6-8
kotleta, 12 mm 4-6
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Precitajte si pokyny a odlozZte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

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

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

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

k riziku.
® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nebalte potraviny do plastikovej folie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a mozte
sposobit riziko poziaru.
Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horfavymi materidlmi (napr. zaclonami).
Méso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery, atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka ¢ista
stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je mdso vo vietkych ¢astiach nepriehladné.
Nepouzivajte pristroj na ziadny iny Gcel okrem pripravy jedla.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

LEN NA DOMACE POUZITIE
NAKRESY
A.  Program grilu/panini 5. Odkvapkavacia tacia
B.  Program platnicky/raziha 6.  Uvoliovacie tlacidlo
1. Rukovat 7. Stabilizatory
2. Grilovacie platne 8. Nozicka
3. Svetielko zapnutia (Cervené) 9. Prepady na tekutiny
4.  Svetielko termostatu (zelené)
PRED PRVYM POUZITIM

Grilovacie platne utrite vlhkou utierkou.

POUZIVANIE GRILU

Skontrolujte, ¢i je odkvapkavacia tacha Uplne zatlacena dnu - zadna Cast by sa mala nachadzat pod
oboma prepadmi na tekutiny.

1. Vlozte zéstrcku do zasuvky na stene.

2. Svetelnd kontrolka napéjania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.
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3. Ked pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit.
4, Potom bude cyklicky zapinat a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri udrziavani teploty.
5. Ked'svetielko termostatu zasvieti, otvorte gril.
6.  Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie prstami.
7. Zatvorte gril. Kib je upraveny tak, aby si poradil s hrubymi aj nepravidelne tvarovanymi kusmi jedla.
Grilovacie platne by mali byt zhruba rovnobezne, aby bolo jedlo prepecené rovnomerne.
8.  Pockajte, kym sa jedlo nedopedie. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho
este o Cosi dlhsie.
9. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.
10.  Odpojte pristroj z elektrickej siete.
VIAC?
. Nasadte si ochrannu rukavicu.
. Vysunte Odkvapkavaciu tachu spod spodnej platne.
Vyprazdnite ju do teplovzdornej nadoby.
. Utrite ju papierovou kuchynskou utierkou.
. Polozte ju spat na mriezky pod prednu ¢ast grilu.
Zatlacte ju dnu - zadné cast by sa mala nachadzat pod oboma prepadmi na tekutiny.
PLATNICKA/RAZEN

Gril mézte otvorit a pouzivat ako platni¢ku alebo na opekanie na razni.
Nastavenie platnickovej pozicie:

Nouswn -

Pohybujte rukovétou dopredu az kym nie st platne od seba na menej ako 90 stupnov.

Stlacte uvolovacie tlacidlo a drzte ho dnu.

Potiahnite rukovét spét, az kym sa gril UpIne neotvori.

Skontrolujte, Ci sa predna cast vrchnej platne nezachytila na konci stabilizatorov.

Ak ano, trochu ju privrite, potlacte vrchnu ¢ast platne pomocou ochrannej rukavice a znovu ju otvorte.
Uvolnite uvolfiovacie tlacidlo.

Zdvihnite prednd cast grilu a vysunte von vystvacie nozicky, aby ste odstranili naklonenie spodnej
grilovacej platne @

Platnicku zatvorite zdvihnutim rukovéte az po bod, ked'su platne menej ako 90 stupriov od seba.
Potom ju mozte Uplne zavriet, alebo ju znovu otvorit v grilovacom programe.
Zdvihnite prednu Cast grilu a zatocte vysuvacie nozicky do grilu, aby ste obnovili sklon spodnej grilovacej

platne.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

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

2. V3etky povrchy utrite ¢istou vlhkou utierkou.

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

4. Odkvapkavaciu taciiu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrchnom ko3i umyvacky riadu.
. Nepouzivajte $krabky, drétenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.

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

RECYKLACIA

nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z

= tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komundlnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

Ei Aby nedochddzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
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CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN
Tieto ¢asy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo tplne rozmrazenych potravin,

ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2-3 minuty pre

morské plody, 3-6 minut pre mdso a hydinu, a to v zavislosti od hribky a konzistencie jedla.
Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

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

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

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

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

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:

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

Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A Powierzchnie urzagdzenia rozgrzewaja sie.

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

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z polietylenu.
Grill ulegnie uszkodzeniu i moze dojs¢ do pozaru.
Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

A.  Tryb grillowanie/zapiekanie 5. Tacka ociekowa

B.  Tryb zapiekanie/grillowanie 6.  Przycisk zwalniania
1. Uchwyt 7. Stabilizatory

2. Ptytygrilla 8. Stopa

3. Lampka zasilania (czerwona) 9. Rynienki ociekowe
4. Lampka termostatu (zielona)

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.

UZYWANIE GRILLA
Sprawdz, czy tacka ociekowa jest catkowicie wsunieta - powinna znalez¢ sie pod obydwiema
rynienkami ociekowymi.

1. Wtbz wtyczke w gniazdko sieciowe.

2. Lampka zasilania bedzie $wieci¢ tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podtaczone do zasilania.
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3. Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie temperature robocza.

4. Bedzie to nastepowac w cyklu wtaczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac
temperature.

5. Gdy zaswieci sie lampka termostatu, otwérz grilla.

6.  Utdz zywnos¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy topatki lub szczypiec, a nie palcéw.

7. Zamknij grill. Zawias przegubowy jest dostosowany do produktéw zywnosciowych grubych lub o
nietypowym ksztatcie. Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej réwnolegle, aby uniknac¢
nieréwnomiernego opiekania.

8.  Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe. Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci,
opiekaj nieco dtuzej.

9. Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

10.  Wyjac wtyczke z gniazdka.

WIECEJ?

. Zakfadaj rekawice kuchenna.

Wysun tace ociekowa spod ptyty.

Wylej do termoodpornej miski.

Dobrze wytrzyj recznikami kuchennymi.

Jeszcze raz wsun tace ociekowa miedzy szyny z przodu grilla.

Dosun tacke - powinna znalez¢ sie pod obydwiema rynienkami ociekowymi.

FORMA DO ZAPIEKANIA/GRILL

Urzadzenie moze by¢ wykorzystywane albo, jako forma do zapiekania albo grill.
Ustaw w pozycji do zapiekania

2
3.
4.
5
6

~

Ustawi¢ uchwytem w taki sposéb, aby ptyty byty pod katem mniejszym jak 90 stopni.
Naciénij przycisk zwolnienia i przytrzymaj

Odciagnij uchwyt w tyt do zupetnego otwarcia grilla

Sprawdz czy prz6d gornej ptyty nie opiera sie na krawedzi stabilizatorow

Jezeli opiera sie, nacisnij poprzez rekawice kuchenng ptyte od géry i ponownie ja otwérz
Przycisk zwalniajacy musi by¢ zwolniony.

Unie$ przdd grilla, wsun wysuwang stope, aby zlikwidowac¢ odchylenie dolnej ptyty grilla.

Aby zamkna¢ forme do zapiekania, unie$ uchwyt az ptyty beda pod katem mniejszym jak 90 stopni.
Teraz mozesz zamkna¢, albo otworzy¢ w trybie grillowania.
Unie$ przdd grilla, wysui wysuwana stope w grill, zeby uzyska¢ ptaski grill.

KONSERWACJA 1 OBSLUGA

tTAwN S

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.

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

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

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

RECYKLING

niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatordw i baterii oznaczonych jednym
z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowac¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.

E E Aby unikna¢ problemow srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
—
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CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogdlnych wskazéwek. Dotycza one produktéw

spozywczych $wiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w Srednich temperaturach. Podczas

przyrzadzania mrozonek, doda¢ 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6 minut na mieso i dréb, w zaleznosci

od grubosci i gestosci produktow.
Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetic¢ wszelkie wskazéwki na

opakowaniu lub etykiecie.

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

VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

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

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

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

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

® Nemoijte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time moze
doc¢i do odtecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi bistri
sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je oStecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

A.  Grill/panini nacin 5. Posuda za kapanje
B.  Nacin za reSetke / rostilj 6. Tipka za otpustanje
1. Rucka 7. Stabilizatori

2. Ploce rodtilja 8. Nozica

3. Svjetlo napajanja (crveno) 9.  Preljev

4. Svjetlo termostata (zeleno)

PRIJE PRVE UPORABE
Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.

UPORABA ROSTILJA

Provjerite je li posuda za kapanje gurnuta unutra do kraja - straznji dio treba sjesti ispod oba odljeva.
Stavite utikac u uticnicu.

Svjetlo napajanja ce svijetliti dokle god je uredaj spojen na dovod elektri¢ne energije.

Termostat e svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu.

Zatim Ce se u ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.

Kad zasvijetli svjetlo termostata, otvorite grill.

Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomoc¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi prstima.

ok wn =t
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7. Zatvorite rostilj. Sarka je oblikovana na nacin da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice
neobicnih oblika. Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravnomjerno
pecenje.

8.  Sacekajte dok se hrana ne ispece. Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jo$ malo s
pecenjem.

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

10.  lzvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

JOS MALO ROSTILJANJA?

. Stavite rukavicu za pecnicu.
. Gurnite posudu za kapanje ispod donje ploce.
Istresite je u zdjelu otpornu na toplinu.
. Obrisite je kuhinjskim papirom.
. Vratite je na reSetke ispod gornje strane grilla.
Gurnite je unutra - straznji dio treba sjesti ispod oba odljeva.

RESETKA/ROSTIL)J

Mozete otvoriti grill za uporabu kao resetka ili rostilj.

Da odete na polozaj reSetke:

Pomaknite rucku naprijed dok plocice ne budu odvojene manje od 90 stupnjeva.

Pritisnite tipku za otpustanje i drzite unutra

Povucite ru¢ku nazad dok grill ne bude otvoren do kraja.

Provjerite da rub gornje ploce ne zahvati kraj stabilizatora.

Ako se to dogodi, gurnite gornji dio ploce rukavicom za pecnicu i ponovno je otvorite.

Otpustite tipku za otpustanje.

Podignite gornji dio grilla i izvadite rastezljive noZice van da biste uklonili nagib s donjeg dijela plo¢e
grilla.

Da zatvorite redetku, podiZite rucicu dok plocice ne budu udaljene manje od 90 stupnjeva.

Mozete je zatim zatvoriti do kraja ili ponovno otvoriti u rezimu za grill.

Podignite prednji dio grilla i okrenite podesive nozice u grill da biste vratili nagib na donju plocu grilla.

Nouaswn s

ISCENJE | ODRZAVANJE

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

2. Obrisite sve povrsine Cistom vlaznom krpom.
3

4

Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlazenim s malo jestivog ulja.
Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.
Nemojte koristiti ribalice, metalnu Zicu ili jastucice sa sapunicom.
. Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjaju¢im povriinama mogu se pojaviti
znakovi habanja. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se

= Zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odloZite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovaraju¢em
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.
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VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Odnose se na svjezu ili potpuno odmrznutu hranu,
pecenu na srednjoj temperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3 minuta za morske plodove i 3-6
minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustoci hrane.

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

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

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

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

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

POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

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

A Povrsine naprave se segrejejo.

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

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

® Te naprave ne uporabljajte v blizini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste Zar poskodovali
in lahko povzrocite pozar.
Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).
Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgeriji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi bistri.
Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE
A.  Nacin zara/kruhkov 5. Pladenj za kapljanje
B.  Nacin odprtega zara 6. Gumb za sprostitev
1. Rocaj 7. Stabilizatorji
2. Plos¢izara 8. Noga
3. Lucka za vklop (rdeca) 9. Odtoka
4. Lucka termostata (zelena)
PRED PRVO UPORABO
Plos¢i Zara ocistite z vlazno krpo.
UPORABA VASEGA ZARA
Preverite, ali je pladen;j za kapljanje vstavljen do konca - zadnja stran bi morala biti pod obema
odtokoma.

1. Vti€ vstavite v elektri¢no vticnico.
2. Lucka za vklop sveti, dokler je naprava priklju¢ena na elektricno omrezje.
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Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo.

Nato se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno temperaturo.

Ko lucka termostata sveti, odprite Zar.

Na spodnjo plos¢o Zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.

Zaprite zar. Tecaj je ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.Plos¢i zara
morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.

Pocakajte, da je hrana kuhana. Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo 3e pokuhajte.
Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.

Napravo odklopite.

VEC?

Nadenite si kuhinjsko rokavico.

Pladenj za kapljanje potisnite ven iz spodnje plosce.

Izpraznite ga v posodo, ki prenese vrocino.

Obrisite ga s papirnato brisaco.

Znova ga vstavite v vodila pod sprednjo stranjo zara.

Potisnite ga navznoter - zadnja stran bi morala biti pod obema odtokoma.

ODPRTI ZAR

Zar lahko med uporabo odprete za uporabo kot odprti zar.
Za preklop v polozaj odprtega zara:

Nowu,HwnN=

Rocico premaknite naprej, dokler nista plos¢i odmaknjeni za manj kot 90°

Pritisnite gumb za sprostitev in ga drzite

Potegnite rocaj nazaj, dokler Zara ne odprete do konca

Preverite, da se sprednji del zgornje plosce ne zatakne ob konce stabilizatorjev.

Ce se to zgodi, ga malo zaprite, potisnite zgornji del ploi¢e s kuhinjsko rokavico in ga znova odprite
Spustite gumb za sprostitev.

Dvignite sprednji del Zara in odmaknite raztegljive noge, da odpravite naklon spodnje ploice Zara.

Odprtl Zar zaprete tako, da dvignete rocaj, dokler nista plos¢i odmaknjeni za manj kot 90°.
Tako lahko med delovanjem zar zaprete do konca ali znova odprete.
Dvignite sprednji del Zara in zavrtite raztegljive noge, da znova vzpostavite naklon spodnje plosce Zara.

NEGA IN VZDRZEVANJE

TAwN S

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

Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

Za odstranjevanje trdovratnih madezev uporabite papirnato brisaco z malo 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 plos¢a, so lahko na povrsinah, zas¢itenih s
premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na
delovanje Zara.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
polnilnih in navadnih baterij, ozna¢enih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno

= Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,
kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.
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CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomo¢. Doloceni so za svezo ali popolnoma odmrznjeno hrano,
kuhano s srednjo temperaturo. Pri kuhanju zamrznjenih zZivil pristejte 2-3 minute za morsko hrano in 3-6
minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane.

Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

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

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

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

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

55



AlopdoTe Tig 0dnyieg, QUAGETE TIG 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUT 0€ AANOV
xPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apaipéote 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAC TTIPLV aTtd TN XProN.

ZHMANTIKA METPA AXQAAEIAX
Tnpeite Ta Bacika HETPA ACPANELAC, CUUTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:

H mapouoa cuokeun umopei va xpnotuomnolnBei amé maidid nAikiag avw Twv
8 ETWV KAl ATOWA HE PEIWUEVEC CWHATIKEC, AloBNTAPIEC 1) SLIOVONTIKEG
IKavOTNTEC 1} ATopa TTou Oev IaBETOUY EMAPKN EUMEIPIA 1) yVwon, UTTO TNV
npoUndBeon 6t Ba Bpiokovtal umo emifAeyn i Ba AdBouv oxeTikéG 0dnyieg
Kall KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N XPON TNG CUOKELNG. Ta maudid
Oev MPEMEL va XPNOIOTIOIOUV TN cUoKeLH w¢ maixvidl. O kaBaplopog kat n
ouvtripnon amnod xpnotn dev MPEMeL va mpaypatomolouvTal amod maidid, EKTOg
KL av ival avw Twv 8 eTwv Kal Bpiokovtal umd emifAen. Na Slatnpeite
OUOKEUN Kal To KaAWSI0 pakpld amd maidid NAIKiog KATw Twv 8 ETWV.

Mn cuvdEeTe T CUOKEUN HE XPOVOSIAKOTTN 1) CUCTNUA TNAEXEIPIOHUOU.
A O em@Aveleg TN OUOKEUNC BeppaivovTal UTEPPOAIKA.

Eav To kahwbio gival Bappévo, mpémel va avtikataotadei and tov
KOTOOKELAOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATTOI0 £€0UCI000TNUEVO

TIPOOWTIO TIPOG ATTOPUYH KIVOUVWV.

®  Mnv xpnoluomoleite QUTH T CUOKEUN KOVTA O€ MMAVIEPEC, VTOLJIEPES, VIMTHPEG i) ANa Soxeia Tou
TIEPIEXOLV VEPO.
Mnv TUNIYETE TIG TPOQEC 08 TAAOTIKI PEPBPAvVN, oakoUAEC amd moAuaiBulévio iy aloupivoxapto. Oa
mPOoKANBel {nuid oTtnv YKpINépa Kat evEEXOUEVOG KivOUVOG TTUPKAYIAG.
Mnv xpnotpormoleite Tn ouoKeur TANGIOV 1 KATW armd EVPAEKTA UAIKA (TT.X. KOUPTIVEC).
Na YrjVETE TO Kp£AC, TA TOUAEPIKA, KABWE KAl T TAPAywyd TOUC (KIMAG, WMETEKIA K.ATL) £w¢ 6TOU va
e€axBouv dhol ot xupoi Toug. Na YriveTe 1o Pdpt éwg 6Tou va podicouv OAEG ol TAEVPEC TOU.
Mn xpnotpomoleite Tn GUOKEUN yla omoladimote AAAN xprion mépa amé 1o YPoIUOo TPOPWV.
Mn xpnolgomoleite Tn cUoKeLN €4V givat pBappévn 1 Tapouctdlel SUOAEITOUPYIEC.

ATOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

A.  Aertoupyia ykpiA/To0T 5. Aiokoguypwv
B.  Aertoupyia mdkag Ynoipatoc/Ynotaplag 6.  Koupmiamao@dahiong
XelpohaPn 7. ZtaBepomoinTég
MAAKeS YKpIAEpag 8. Télua
9.

Auyvia Aettoupyiag (KOKKivn)
Avyvia Ogppootdtn (mpdotvn)

‘E€obo1 uypwv

Hwn -

MPIN AMO THN NPQTH XPHZH
YKouTIiOTE TIG MAAKES TNG YKPINIEPQG KE €va Bpeypévo mavi.
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XPHXH THX WHXITIEPAX

. BePaiwBeite 611 0 Siokog uypwv eivat TARPWE TIIECUEVOC TTPOC TA LECA — TO THOW HEPOC TTPETEL VA

BpiokeTal katw amo Tic SVo 660U LYPWV.

YuvbéoTe 1o Puoua otnv mpia.

H Auxvia 1ox0oc avdpel evoow n cuokeun ival cuvdedepévn otV TPOPodoaia PEUUATOC.

H Auyvia Beppootatn avdBel dtav n cuokeur @Tavel og Beppokpaacia Aertoupyiac.

Katémv Ba avdPet kai Oa oprioet kabwe o Beppootdtng Ba Aeitoupyei yia Statripnon tng

Oeppokpaaiac.

'Otav avayet n Auyvia Oeppootdtn, avoi€Te Tn ykpiiépa.

6. TomoBeTAOTE TIG TPOPEC OTNV KATW TAAGKA TNG YKPINEPAG XPNOILOTIOIWVTAG UIa OTIATOUAA 1 Hiat
Tolumiba, ox1 Ta SaxTUAA 0aG.

7. Kheiote tnv ykpihiépa. O appog mpooappoleTal O€ TIEPIMTWON XOVTPWY TPOPWV 1} TPOQWV TIOU Eival
KoppéveG o€ Tepiepyo oxnua. Ot MAGKEC TG YKPINEPAG TTPETEL val gival TapdAAnAa TomoBetnpéveg o€
YEVIKEG YPAUPES YIa va amo@euyBel To avopoloHop@o YAatpo.

8. TMepipévete €wg 6Tou va Ynbei To payntd. BeBaiwbeite ot1 éxel YnBei. Edv Sev eiote aiyoupol, PrioTte
T0 Aiyo mapanavw.

. AQaipéoTe TO YnUéVo GaynTo pe EVAIva 1) TAAOTIKA OKEUN MAYELPIKAG.

10.  Amoouvd£oTe T CUOKEUN amo To PeUUA.

Hwn =
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NEPIZZOTEPA

. Dopéote 10 YdvTi Koudiag.
. Agalpéote Tov Sioko Lypwv amd T KATw MAdKa.
AbeldoTe Tov o€ €va BgpUOAVOEKTIKO LUTTOA.
. YkoumioTe ToV HE XapTi koulivag,.
. TomoBetioTe TOV AN OTIC PAYEC KATW OTTO TO UMPOOTIVO UEPOC TNE YKPIAEPAC.
Mi€oTe TOV IPOG TA PECA — TO TTHOW WEPOG TTPEMEL VA BpioKeTal KATW amo Ti¢ §Uo £660U¢ LyPWV.

NAAKA WYHZIMATOZ/WHXTAPIA

Mrmopeite va avoifeTe TV yKPIAEPA YIa VA TN XPNOIHOTIOINCETE WG TAAKA YNOiHaToq 1 YnoTapld.

Ma tn 6¢on mAdkac Ynoipatoc:

MEeTaKIVAOTE TN XEIPOAARH TTPOC TA EUTTPOC £WC OTOU 0L MAGKEC Va améxouv Aiyotepo amo 90 oipec.
MathoTe Kal KPATHOTE MATNUEVO TO KOUTTE Amao@ANONG.

TpaPréte ™ xelporafr| mpog Ta miow £wg 6Tou va avoi€el MApwG n YKPINEPa.

DpovTioTe TO PMPOOTIVO PEPOG TNG EMAVW TTAAKAG VA UNV MACTE] 0TO AKPO TWV 0TABEPOTTOINTWV.
Edv oupei autd, kheioTe EAa@pw¢ TNV YKPIAEPQ, TECTE TO MAVW HEPOC TNG TTAAKAG POPWVTAG YAVTL
Koudivag Kal avoi€te maAL Tnv YKpIAIEpa.

AQNOTE TO KOUUTT{ amac@AAiong.

7. AVOONKWOTE TO UMPOOTIVO PEPOG TNG YKPINEPAG Kal TPaPA&TE TPOG Ta €§w T MTUGOOMEVA TTEAPOTA
yla va agatpeBei n kAion Tng Katw mAdKag TS YKPIALEPAC.

MNa va KAeioeTe TV MAAKA PN oIMATOC, AVAONKWOTE TN XELPOAAPH £wC OTOU Ol MAAKEC Va améxouv AyoTepo
amé 90 poipec.

Katémiv, umopeite va v KAgioeTe MARPWC 1 va T avoiete mAAL o€ Aeltoupyia YKPIA.

AVOONKWOTE TO UMPOOTIVO HEPOC TNG YKPINEPAG KAl KAEIOTE TA TTUCCOMEVA TTEALATA Yia va emava@epOei
n KAion TG kATw MAGKAC TNG YKPINEPAG.

nhwn s
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OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. AmoouvbéoTe Tn ocuokeur amd Tnv mpia Kal aprOTE TN VO KQUWGEL TIPLV Ao ToV KABapIouo Kal T
amoBrikevon.

2. YKoumioTE ONEG TIG EMPAVELES LE €va kaBapo Bpeyuévo mavi.

3. MpooBéote Aiyo payelpiko Addt o€ xapTti koulivag Kat XpnoIHOTIOOTE TO YIa VA AMTOUAKPUVETE TOUG
EMIUOVOUC NeKEDEC,
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4. TI\Uvete Tov Sioko uypwv pe (0TO vePO Kal camouvada 1 TOmoBETHOTE TOV 0TO MAvVWw KAAAO! Tou
TAUVTN POV TATWV.

. Mn xpnotpomoleite AelavTika o@ouyyapdkia fj cUppa koudivac.

. YTa onpeia mou épxovTal og EMAPN N EMAVW KAl N KATW TTAAKA, Ol AVTIKOANNTIKES EMPAVELEG UMTOPEI
va epgaviocouv onpadia eBopdc. Auto agopd pévo Ty aledNTIKN €1kova, Sev emnpedlel
Aeltoupyia TnG yKpIAiépag.

ANAKYKAQZH

MNa v amoguyn mpoBAnudatwy oto meptBANov kal Thv vyeia Aoyw empBAaBwv ouciwy,
0l OUOKEUEC Kal Ol EMAVAQOPTI(OUEVEC KAl N EMAVAPOPTIOUEVEC UTTATAPIEC TIOU

m— ETTIONUAIVOVTAL LIE KATTIOLO ATTO AUTA TA GUMBOAA, SEV TTPEMEL VA AMOPPITTOVTAL LE TA
Kolvd olkiakd amoppippata. Na amoppinTeTe mAvTa TIG NAEKTPIKES KAL NAEKTPOVIKES

OUOKEVEC Kal, Omou XpelaleTal, TIG EMavagopTI(OUEVEG KAl Un EMAVAQOPTI{OHEVEG

unatapieg, o KatdAAno, emionpo onpeio GUANOYRG/avakUKAWONG.

XPONOI WHZIMATOX & AX®OAAEIA TPOOIMQN

XpnotpomoloTte autolg Toug XpAvoug HOVo wg onpeio avapopds. AQopolv PETKEC i TARPWG

amoYUYUEVEC TPOPEC TTOU PrjvovTal pe Tov Slakdmtn Beppokpaciag otn pecaia Béon. Katd to Proipo
KATEPUYHEVWV TPOQWVY, TTPOOBEDTE OTOV XPAVOo YPnaipatog 2-3 Aemtd yia Balaooivd Kat 3-6 Aenta yia
KPEAC KAl TTOUAEPIKA, AVAAOYA HE TO TIAXOG KAl TNV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.
Katd to Priolo TPOCGUCKEVAOUEVWY TPOPWV, VO aKOAOUBE(TE TAVTOTE TIC 0dNYieC TTOU avaypd@ovTal 0Tn

OUOKEVO(a 1 TNV ETIKETA.

MOZXAPI MIN | TOXT MIN
QINETO 5-7 | tpi 2-3
KOVTPA QINETO 7-8 | Caumov 5-6
pme@teki, 100 yp. 7-8
00UBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8 | ZINAK
KINOTO 5-7 | kaktodve 8-9
AOUKAVIKa 6-8 | XOTVTOYK 2-3
onmaloumpi{oAa 7-9
pmpiloAa 8-9 | KOTOMOYAO/TANONOYAA

KOTOTOUAO, WINOKOUUEVO PINETO 5-7
APNI pmouTia (KOTOTOUAO) 5-7
Kepmam, koot 25 mm 7-8 | yohomouAa, PhoKoppévo oTrhoog 3-4
maidaKia 4-6

NAXANIKA
OANAZZINA omapayyla 3-4
GONOLOC QPINETO 3-4 | peNitCdveg, pétec/kupol 8-9
Aafpdki @INETO 3-5 | KpePPUBIO, NeMTEC QETEC 5-6
KOAKQVL QIAETO, 12-25 mm 6-8 | mmepIEC, NeMTEC PETEC 6-8
00NOMOC QETa, 12-25 mm 6-8 | mmepléc, Protpo Katomiv Ee@Aoudiopa 2-3
Slpiag eéta, 12-25 mm 6-9 | oNOKAnpec mmeplég 8
TOVOC Q€Ta, 12-25 mm 6-8 | matdreg, pétec/kufot 7-9
00UPAdKL, KOBoL 25 mm 4-6
yapideg 1-2 | OPOYTA
XTEVIQ 4-6 | uRha, KOUPEVa OTN MEON 1) OE QETEC 6-8
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XOIPINO UTAVAVEC, KOUUEVES KATA UKOG 3-4
umpEIlOAeC, 12 mm 5-6 | vektapivia, KOppEVa oTn Péon 1) O PETEC 3-5
XOLPOMEPL KATIVIOTO 5-6 | poddakiva, KOpEVA OTN €N 1) OE QPETEC 3-5
0oUBAAKL, KUBoL 25 mm 7-8 | avavdg, KOUUEVOC OE PETES 3-7
AOUKAVIKA 6-8
Yapoveppt, 12 mm 4-6
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK
Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:
Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezd vagy tapasztalatlan személyek
csak felligyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztdban vannak a hasznalatbol ered6 kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A késziilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli
gyermekektdl elzarva.
Ne csatlakoztassa a készuléket id6zit6 kapcsoldhoz vagy tavvezérlésd
rendszerhez.
A A készilék feliiletei felforrésodnak.
Ha a kabel megrongaélédott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonl6an szakképzett személlyel, hogy elkeriilje
a veszélyeket.
® Nehasznalja a késziiléket fiird6kad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazo edény melle
Az élelmiszert ne tekerje mlianyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémfélidba. Ez kart tehet a
grillez6ben és tlizveszélyt is okozhat.
Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsak, stb.) addig siisse, mig a szaftos
dllag meg nem sz(inik. A halat addig stisse, mig opélos szin(ivé nem vilik.

A késziiléket kizarolag élelmiszer siitésére hasznalja.
Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikodik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK
A.  Grill/szendvicssiité méd 5. Csepegtet6 télca
B.  Palacsintasuté/barbecue méd 6. Kioldé gomb
1. Fogantyu 7. Stabilizatorok
2. Grillezé lapok 8. Léb
3. Bekapcsolasjelz6 lampa (piros) 9.  Tulfolydcsovek
4. Termosztat kijelzé lampa (z6ld)
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
A grillez6 tanyérjait nedves kendével torolje le.
A GRILL HASZNALATA
Ellendrizze, hogy a Csepegtetd télca teljesen be van-e nyomva - a hatuljanak a két tulfolyocsé alatt
kell lennie.

Tegye be a dugét a csatlakozd aljzatba.

A mUkodésjelzé fény folyamatosan vildgit addig, amig a késziilék dram alatt van.

A termosztat jelz6fénye akkor gyullad ki, ha a késziilék elérte az izemi hémérsékletet.

Ezutan be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat mikédik, hogy fenntartsa a kivant hémérsékletet.
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Ha a termosztat jelzéfénye kigyullad, nyissa ki a stit6t.

Spatuldval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillez6tanyér aljara.

7. Zérjaleagrillezét. A csuklépént tobb részbdl all, igy a szabdlytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is
kénnyen grillezhet6k a késziilékkel. A grillez6 lapokat nagyjabdl parhuzamosan helyezze el, igy
elkeriilhet6 az egyenetlen &tsilés.

8.  Varja meg, mig az étel megsiil. Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tdmadnak, suisse tovabb egy
kicsit.

. Amegsiilt élelmiszert fa-, vagy mianyag eszkézok hasznélataval vegye ki.

10.  Huzza ki a késziiléket az aljzatbdl.

o

HOGYAN TOVABB?

Vegyen fel stitékeszty(it.
. Huzza ki a felfogotalcat az also tanyér aldl
«  Uritse egy héall6 télba.
. Torolje &t konyhai papirtorldvel.
«  Tegye vissza a grill eleje alatti racsokra.
. Nyomja be - a hatuljanak a két tulfolyocsé alatt kell lennie.

PALACSINTASUTO/BARBECUE

Felnyithatja a grillt, ha palacsintastitéként vagy barbecue-ként szeretné hasznalni.

A palacsintasiité allasba allitadshoz:

Tolja elére a fogantyut, amig a tényérok 90 foknal kisebb szdgben vannak nyitva

Nyomja meg és tartsa nyomva a kioldé gombot

Huzza vissza a fogantyut, amig a grill teljesen ki nem nyilik

Ellendrizze, hogy a felsé tanyér eleje nem ér-e a stabilizatorok végéhez

Ha igen, kicsit zarja 6sszébb, a tanyér tetejét egy slitékesztylvel megnyomva, majd nyissa ki Gjra
Engedje el a kioldé gombot.

Emelje fel a grill elejét és hajtsa ki a labait, hogy megszuntesse az alsoé tanyér lejtését.

A palacsintasiité bezarasdhoz emelje fel a fogantyut, amig a tanyérok 90 foknal kisebb szégben vannak
nyitva.

Ekkor teljesen bezarhatja, vagy kinyithatja ismét, grillezés modban.

Emelje fel a grill elejét és forgassa vissza a labakat, hogy visszaallitsa az alsé tanyér lejtését.

Nowu,swn =

APOLAS ES KARBANTARTAS

1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehdilni a tisztitas és tarolas elbtt.

2. Azosszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.

3. A makacs szennyezédéseket egy kevés f6z6olajjal megnedvesitett papir torlékendével tavolitsa el.

4. Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatdgép felsé polcara helyezve mosogassa el a csepegtetd
talcat.

. Suroldszert, fémszalas szivacsot, vagy strolokefét tilos hasznalni.
Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten kopas
nyoma alakulhat ki. Ez csupén esztétikai jellegti probléma, mely nem befolyasolja a grillez6 normdl
mikodését.

UJRAHASZNOSITAS

Az aldbbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratdlthetd és
ﬁ ﬁ nem Ujratoltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
mmmm kOrnyezeti és egészségi kockézatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdltheté akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kézpontba kell vinni.
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SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Ezek az id6tartamok csupén téjékoztato jelleglek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kozepes fokozatra allitott hémérsékletbeallitds mellett. Ha fagyasztott élelmiszert siit, az
élelmiszer vastagsagatdl és sirliségétdl fliggden, tengeri étel esetén 2-3 percet, his és szarnyas esetén
3-6 percet adjon hozza az értékekhez.

Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoléson, vagy a cimkén lévé utmutatasokat.

MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 | sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 | sonka (fétt) 5-6
huspogécsa, 100g 7-8
kebab, 25mm kocka 7-8 | HARAPNIVALOK
kerek szelet 5-7 | calzone 8-9
kolbész 6-8 | hotdog 2-3
vesepecsenye 7-9
t-csont 8-9 | CSIRKE/PULYKA
csirkemell darabok 5-7
BARANY comb (csirke) 5-7
kebab, 25mm kocka 7-8 | pulykamell, szeletelt 3-4
szeletelt bélszin 4-6
ZOLDSEG
TENGERI ELELMISZER sparga 3-4
lazacfilé 3-4 | padlizsan, fél/cikk 8-9
tengeri sullé file 3-5 | voréshagyma, vékony cikk 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, vékony cikk 6-8
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, grillezés utan a bére el- 23
tavolithatd
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 | egész paprika olajjal bekenve 8
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 | burgonya, fél/cikk 7-9
kebab, 25mm kocka 4-6
garnélarék 1-2 | GYOMOLCS
féstikagyld 4-6 | alma, fél/cikk 6-8
banan, hosszanti szelet 3-4
DISZNO nektarin, fél/cikk 3-5
szeletek, 12mm 5-6 | 6szibarack, fél/cikk 3-5
sonkaszelet 5-6 | ananasz, cikk 3-7
kebab, 25mm kocka 7-8
kolbasz 6-8
vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLi GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel giivenlik 6nlemlerini izleyin:

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

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

A Cihazin yizeyleri cok 1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

®  Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda
kullanmayin.
Yiyecegi streg filmle, politen posetlerle veya altiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek
bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.

Eti, klimes hayvanlarini ve tirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene dek pisirin.

Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
Cihazi, yiyecek pisirme disinda bir amacla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlar calistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

A. lzgara/panini modu 5. Damlama tepsisi

B.  Sac/barbekii modu 6.  Serbest birakma diigmesi
1. Sap 7. Dengeleyiciler

2. lzgara plakalari 8. Ayak

3. Gig lambasi (kirmizi) 9. Oluk

4. Termostat lambasi (yesil)

iLK KULLANIMDAN ONCE
Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.

IZGARANIZIN KULLANIMI

Damlama tepsisinin iceriye tamamen itildiginden emin olun - arka kisim her iki olugun altinda
durmalidir.

1. Fisi prize takin.

2. Cihaz elektrik kaynagina bagli oldukga, glic lambasi da yanacaktir.
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Cihaz calisma sicakligina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir.

4. Termostat, Gtinin kullanimi sirasinda isty1 ayarlanan seviyede muhafaza etmek icin zaman zaman
devreye girer veya devre disi kalir.

5. Termostat lambasi yandiginda, izgarayi agin.

6.  Yiyecedi, bir spatula veya masa yardimiyla izgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin.

7. lzgarayi kapatin. Kalin veya bicimsiz yiyeceklere uyum saglayabilen esnek baglanti parcalari ile
birlestirilmistir. Izgara plakalari, esit pisirmeyi saglamak amaciyla birbirine miimkiin oldugunca
paralel durmalidir.

8.  Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin. Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin
degilseniz biraz daha pisirin.

9. Pisenyiyecegiahsap veya plastik aletlerle alin.

10.  Cihazin fisini prizden cekin.

DIGER

. Firin eldivenini takin.

. Damlama tepsisini, taban plakasinin altindan disari dogru kaydirarak ¢ikarin.
Isi gecirmez bir kaba bosaltin.

. Kagit havluyla silin.

. Izgaranin 6n kisminin altinda bulunan raylara tekrar takin.
iceri dogru itin - arka kisim her iki olugun altinda durmalidir.

SAC/BARBEKU

Izgaray1, bir demir tava (sac) veya barbekd olarak kullanmak iin, yukari dogru acabilirsiniz.

Sac pozisyonuna ge¢mek icin:

Plakalar 90 dereceden az bir egimle birbirinden ayrilana dek, sapr ileri dogru itin

Serbest birakma diigmesine basin ve basili tutun

Sapl, 1Izgara tamamen agilana dek geri ¢ekin

Ust plakanin én kisminin, dengeleyicilerin ucuna takilmamasina dikkat edin

Takiliyorsa, yavasca kapatin ve plakanin tist kismini bir firin eldiveniyle iterek tekrar acin

Serbest birakma diigmesini calistirin.

Alt 1izgara plakasinin egimini gidermek icin, 1izgaranin 6n kismini kaldirin ve uzayabilir ayaklari disa
cikarin.

Saci kapatmak icin, plakalar birbiriyle 90 dereceden az egim olusturana dek sapi kaldirin.

Sonra tamamen kapatabilir veya 1zgara modunda tekrar agabilirsiniz.

Alt 1zgara plakasinin egimini yeniden olusturmak icin, izgaranin 6n kismini kaldirin ve uzayabilir ayaklari
Izgaraya geri cevirin.

Nouswn =

TEMIZLIK VE BAKIM
1. Cihazin fisini prizden gekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

2. Tum ylzeyleri nemli bezle silin.

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

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

. Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.
Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylzeylerde bir miktar
asinma gorilebilir. Bu asinma tamamen yiizeyseldir ve izgaranin ¢alismasini etkilemeyecektir.
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GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller

=mm genel evsel atiklarla birlikte cdpe atiimamalidir. Elektrikli ve elektronik Griinleri ve ilgili
olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
donlisiim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urtinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Verilen siireleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin. Bu stireler, orta kademe ist kumandasiyla pisirilen
taze veya tamamen ¢6zdUrilmis yiyecekler icin belirlenmistir. Dondurulmus yiyecekleri pisirirken
yiyecegin kalinhigina ve yogunluguna bagli olarak, deniz mahsulleri i¢in 2-3 dakika ve et ve kiimes
hayvanlari icin 3-6 dakika ilave edin.

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

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

tavuk gogus 5-7
KUZU ETI but (tavuk) 5-7
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | hindi g6gs, 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 | sogan, ince dilimlenmis 5-6
kalkan dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, ince dilimlenmis 6-8
somon dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, kozlenmis ve kabugu soyulmus 2-3
kilic baligi dilim, 12-25 mm 6-9 | bitlin biber 8
tonbaligi dilim, 12-25 mm 6-8 | patates, dilimlenmis 7-9
kebaplar, 25 mm kiip 4-6
iri karides 1-2 | MEYVELER
tarak 4-6 | elma, ikiye bolinmis/dilimlenmis 6-8
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DOMUZETI muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4
domuz eti min | nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
kusbast, 12 mm 5-6 | seftali, ikiye boltinmis/dilimlenmis 3-5
but dilim 5-6 | ananas, dilimlenmis 3-7
kebaplar, 25 mm kiip 7-8
sucuk-sosis 6-8
domuz filetosu, 12 mm 4-6
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

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

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

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

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Nu impachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilena sau folie de aluminiu. Riscati sa
deteriorati gratarul si sa produceti un incendiu.
Nu folositi aparatul Ianga sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.
Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

A.  Modul grétar/panini 5. Tavd pentru stropi
B. Modul tavd/gratar 6. Butoneliberare

1. Maner 7. Stabilizatori

2. Placigratar 8.  Picior

3. Becalimentare (rosu) 9. Deversoare

4.  Bectermostat (verde)

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Stergeti grdtarul cu o carpa umeda.
MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI

Asigurati-va cd tava pentru stropi este impinsa complet induntru - partea din spate trebuie sa fie sub
ambele deversoare.

1. Bdgatiintrerupétorul in priza.

2. Becul de alimentare va lumina atéta timp cat aparatul este conectat la sursa de curent.
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3. Becul termostatului se va aprinde atunci cdnd aparatul atinge temperatura de functionare.

4. Apoi se va aprinde si se va stinge, pe mdsura ce termostatul va fi activat si dezactivat pentru a
mentine temperatura.

5. Cand se aprinde becul termostatului, deschideti gratarul.

6. Asezati alimentele pe fundul grdtarului cu o spatuld sau un cleste, nu cu degetele.

7. Inchideti gratarul. Balamaua este articulat, 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
neuniformd.

8.  Asteptati pand cand alimentele s-au gatit. Verificati dacd sunt bine facute. Dacd aveti dubii, mai
lasati-le putin.

9.  Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic.

10.  Scoateti aparatul din priza.

DORITI MAI MULT?

. Puneti-va manusa de bucatarie.

. Scoateti prin glisare tava pentru stropi de sub placa de jos.

. Goliti-o intr-un vas termorezistent.

. Stergeti-o cu un prosop de bucatarie din hartie.

. Replasati-o pe sinele de sub partea frontala a gratarului.

. Impingeti-o - partea posterioara trebuie sa fie amplasata sub ambele deversoare.

TAVA/GRATAR

Puteti deschide dispozitivul pentru a-| utiliza ca tava sau gratar.
Pentru a comuta pe pozitia pentru tava:

uhwn =
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Miscati manerul inainte pana cand placile se despart la mai putin de 90 grade.

Apdsati butonul de eliberare, apoi mentineti-l apasat

Trageti manerul inapoi, pana cand dispozitivul este complet deschis

Verificati daca partea frontald a pldcii de sus nu atinge capatul stabilizatorilor

Dacd o atinge, inchideti-o putin, impingeti partea de sus a placii cu 0 manusa de bucatdrie si deschideti
din nou.

Eliberati butonul.

Ridicati partea de sus a aparatului si scoateti piciorul extensibil in afard, pentru ca partea de jos a
gratarului sa nu mai fie inclinata.

Pentru a anula modul pentru tavd, ridicati manerul pand cand placile sunt despartite la mai putin de 90
grade.

Apoi puteti inchide complet, sau puteti activa din nou modul pentru tava.

Ridicati partea frontala a grdtarului si rotiti piciorul extensibil in gratar pentru a inclina din nou partea
inferioara a placii gratarului.

RN e

NGRUIRE Sl INTRETINERE

Scoateti aparatul din priza si ldsati-l sa se raceascd inainte de a-| curdta sau depozita.

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatarie inmuiat in putin ulei de gatit.
Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de spalat vase.
Nu folositi bureti de bucatdrie, bureti de sarmd sau sdpun.

In locurile unde placile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arita urme de
uzura. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corectd a grdtarului.
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RECICLAREA

Pentru a evita problemele de mediu si de sdnatate cauzate de substantele periculoase,
aparatele si bateriile reincarcabile si cele obisnuite marcate cu unul dintre aceste
L]

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

cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

TIMPI DE GATIRE $1 SIGURANTA ALIMENTELOR

Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplicd alimentelor proaspete sau complet decongelate,
gatite la temperatura 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 | suncad (gatitd) 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
costitd 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 | ceapa, solzi 5-6
file de biban 3-5 | ardei, felii subtiri 6-8
fripturd de halibut, 12-25 mm 6-8 | ardei, copti, apoi decojiti 2-3
friptura de somon, 12-25 mm 6-8 | ardei intregi unsi cu ulei 8
friptura de peste-spadd, 12-25 mm 6-9 | cartof, felii/cuburi 7-9
friptura de ton, 12-25 mm 6-8 | asparagus 3-4
kebab, cub de 25 mm 4-6
creveti 1-2
scoici 4-6 | FRUCTE

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

BAXHU NMPEAMNA3HU MEPKM
CnepBaliTe OCHOBHITE MepPKU 3a 6e30MacHOCT, BKAIOYNTENHO:

To3u ypen MoXe [ia ce U3MoN3Ba OT eLla Haj 8-rofuLLHa Bb3PacT, KaKTo U
OT XOpa C OrpaHnyYeHn Gr3NYECKU, CETUBHI UM YMCTBEHU CMOCOBHOCTH,
VNI NIMNCa Ha OMUT 1 MO3HAHWA, aKO Ca HarneXaaH!/MHCTPYKTUPAHN 1
pa3bupart onacHoctuTe. C ypeaa He TpsbBa Aa UrpasT geua. MouncteaHeTo
1 NofAPbKKaTa He TPAOBa Aa ce 13BbPLLBAT OT [leLla, OCBEH aKo Te He ca
Hapa 8-rofuLLIHa Bb3PacT 1 HAKOW M1 Harnexaa. Masete ypena v Kabena ot
Aeua nop 8-rofuiliHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypeaa upes Tanmep Uiy cMcTema 3a AUCTaHLUUOHHO
ynpaBnieHue.

A\ TIOBBPXHOCTTA Ha Ypeaa LLe Ce HaropeLy.

AKo KabenbT e NoBpeAeH, Tol TPAOBA Aa Ce MOAMEHU OT NPOV3BOANTENS,
HeroB NpPeCTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCYXKBaHe UNW APYro

KBaJ'IVI(I)I/ILI,I/IpaHO 3a Ta3u uen nmue, 3a aa ce n36erHe BCAKaKbB puckK.

® He sukopucToByiTe Leit NPUCTPIN No6AU3Y BaH, AyLiB, 6aceiiHiB Ta WX pe3epByapis i3 BOAOH.
He yBuBaiiTe xpaHaTa B M1acTMacoBo Gonuo, NONMETUIEHOBM TOPOUYKY U METANIHO GOonuo.
Ckapara LLe ce NoBpeAm 1 MOXe ia Bb3HMKHE OMAcHOCT OT NoXap.
He nonsgaiite ypefa 61130 [[o Uiv nog 3ananumy Matepranu (Hanp. nepgeta).
[oTBETE MECO, OMALLHI NTULM 1 NPOM3BOAHY (KaiiMa, WHMULENV 1 Ap.), foKaTo Npu 60ABaHe noTeve
cok 6e3 KpbB. Pnbata ce rotsu, LOKaToO MeCoOTo JobMe HeNpo3payeH BUA.
He n3non3gaiiTe ypeaa 3a Lenw , pasnunyHy OT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NOBPeAeH Um He paboTu 13psaAHO.

CAMO 3A AOMALLUHA YNOTPEBA

NNIOCTPALIUN

A, OyHKuMA cKapa/naHuHW 5. TaBMuKa 3a OTTUYaHe

B.  OyHKuMA TWraH 3a neyeHe/6apbekio 6.  byToH 3a ocBo6OXaaBaHe
1. [Opbxka 7. Crabunusatopu

2. Tnouwn Ha ckapaTta 8. Kpaue

3. Jlamnuuka 3a 3axpaHBaHe (YepBeHa) 9.  KaHanu 3a oTTuyaHe

4. Jlamnuuka 3a TepmocTaTa (3eneHa)

NMPEAU MBPBOHAYAJIHO U3NOJI3BAHE

MouncTBalTe NIOYMTE Ha CKapaTa C BNaxHa Kbpna.

MN3NON3BAHE HA CKAPATA

YBepeTe ce, ue CTe BKapanu U3LAM0 TaBMUKaTa 3a OTTIYAHE - 3a[jHaTa YacT TpsA6Ba aa e
pa3nosnoxeHa Mexy ABaTa ynes 3a OTTUYAHe.

1. BknioueTe Liencena B 3axpaHBalLns KOHTAKT.

2. JlamnuykaTa 3a 3aXpaHBaHETO LLe CBETY, JOKATO YPeAbT e BK/IoYEH KbM 3aXpaHBaHETO.
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JlamnuukaTta Ha TepMOCTaTa Lie CBETHE, KOraTo YpeAbT JOCTUrHe paboTHaTa Temnepatypa.

Cnep ToBa Lue Ce BK/OYBA 1 N3K/TIOYBA 3a€[JHO C TEPMOCTaTa, JOKATO TOM NOAABbPKA TemnepaTypata.

KoraTo namnuukaTta Ha TepmMoCTaTa Lie CBETHE, OTBOPETE CKapaTa.

Pa3cTenete xpaHaTa Ha o/fHaTa NoYa Ha ckapaTta C MOMOLLTA Ha LWnaTysa Uin WKW, a He ¢

npbCTu.

7. 3aTBopeTe cKaparta. laHTaTa e Taka CBbp3aHa, Ye [ja He Bb3HIKBA NPOBEM C XpaHu C No-roiaMa
nebenHa U TaknBa € HecTaHaapTHa popma. MnounTe Ha ckapaTa TpsbBa Aa ca NPUOAN3NUTENHO
ycrnopenHu, 3a Aa ce n3berHe HepaBHOMEPHO rOTBEHE.

8.  W3uakaiite, fOKaTo XpaHaTa ce croteu. [[poBepeTe fanu e croteeHa. AKO He CTe CUTypHU, fomneyeTe
olLie MasKo.

. VI3BajeTe rotoBara xpaHa C /bPBEHY WY NIACTMacoBM Nprubopu.

10.  VM3knioyeTe ypefa oT 3aXpaHBaHETO.

[

OLLE?

« Cnoxerte c1 pbkasuLm 3a GypHa.

. /3gbpnaliTe TauMBKaTa 3a OTTUYAHE, KOATO Ce HaMVpa NoA AOMHATA MACTUHA.

. 3npa3sHeTe 5 B TepMOYCTONYMBA Kyna.

. V136bpLueTe A ¢ KyXHecKa XapTus.

. lMocTaBeTe s B pelleTKata Nof NpefHaTa YacT Ha rpuna.

. HaTucHeTe s HaBBTPE - 3afiHaTa YacT TpPAOBA fja € Pa3nosoKeHa Mex Iy AABaTa ynes 3a OTTUYaHe.

TUTAH 3A NEYEHE/BAPBEKIO

MoeTe fia OTBOPUTE CKapaTa 1 Aa A U3Mo3BaTe KaTo TUraH 3a neyeHe uiu 6apbekio.

3a ja CTUrHeTe [0 NO3WLWsA TUFaH 3@ NeyeHe:

MpuaBuKeTe ApbXKKaTa Hanpes, [OKATO MoYMTe Ca Ha Pa3CToAHe No-manko ot 90 rpagyca.

HaTucHeTe 6yToHa 3a 0CBO6OXAaBaHe 1 ro 33/ipbKTe HaBbTpe .

W3gbpnaiite 06paTHO ApbKKaTa, AOKATO CKapaTa Ce OTBOPM HaMbJIHO.

lMpoBepeTe fanu NpefHaTa YacT Ha FOpHaTa N/1oYa He ce e 3axBaHana ¢ Kpas Ha cTabunusatopure.

Ako ce e 3axBaHara, IleKo 3aTBOPETe, HaTUCHETE ropHaTa YacT Ha NyoyaTa C PbKasuLa 3a GpypHa n

0TBOpETE OTHOBO.

lMycHeTe 6yTOHa 3a ocBOOOXaBaHe.

7. TMoBAWrHeTe NpefHaTa YacT Ha CKapaTa 1 3aBbpTeTe NOABMKHOTO Kpaye HaBbH, 3a Aa eNMUHKpaTe
HaK/OHa OT JONHaTa njova .

3a ja 3aTBOpWTE TWraHa 3a NeyeHe, NOBAUTHeTe APbXKKaTa, AOKATO NI0YNTE 3aCTaHaT Ha Mo-Masnko oT 90

rpafyca pascTosHue.

Cnep ToBa MOXeTe HambJIHO Aia o 3aTBOPMTE WX Aia Fo OTBOPUTE OTHOBO, 33 Aia FO MON3BaTe KaTo CKapa.

MoBAMrHeTe NpefHaTa YacT Ha CKapaTa W 3aBbpTeTe NOABUKHUTE KpayeTa KbM CKapaTa, 3a Aa

Bb3CTaHOBMTE HAK/OHa KbM [JOJIHaTa Niova.

Lk wN =

o

PV N NOAAPDKKA

1. V3knioueTe ypepa v ro octaBeTe Aa ce OXNafm Npeam Aa ro noynctute unu npubeperte.
2. TlouncTeTe BCMYKM MOBBPXHOCTM C YNCTa BNAXKHA Kbpra.
3. 3a0TCTpaHsABaHe Ha yNopuUTU 3aMbpCABaHNA U3MOM3BalTE KYXHEHCKa XapTuUs, HaBlaXXHeHa C Manko
roTBapCKo 0710,
4. V3muitTe TaBMYKaTa 3a OTTMYaHe C TOMIa CamyHeHa BOAA MW KaTo A MOCTaBUTe B rOpHaTa KOLWHMLA
Ha CbAOMMANHA MaLlnHa.
. He n3non3Baitte TeneHu ro6u, CTOMaHeHa BbJiHa UK CanyHeHU NOANOXKKM.
. Mpu mecTaTa, B KOWTO ropHaTa M A0NHaTa MA0Ya BM3aT B KOHTAKT, He3anensaLyyTe NOBbPXHOCTH
MOrarT [ja MoKaxaT NpU3HaL Ha N3HoCBaHe. ToBa e YMCTO KO3METUYHEH MPU3HAK U He OKa3Ba
BAVAHME BbpXY paboTaTa Ha cKaparta.
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PEUMKJINPAHE

cybCTaHLMK, ypeamTe, akyMynaToOpHITE N HeaKymynaTopHuTe 6atepun, 0603HaueHu ¢

mmmm €VH OT TE3U CUMBONU, He TPABBA Aa Ce U3XBBPAT 3ae[HO C HECOPTHPAHU OBLYNHCKN
oTnagbLK. BrHarn nsxsbpnaiTte enekTpuYeckn n enekTPOHHN NPOAYKTU U, KbAeTo e
MPUNOXMMO, aKyMyNnaTOPHMW 1 HeaKyMynaTopHU 6aTepui, Ha NOAXOAALLO opULMaNHO
MACTO 33 peLMKNnpaHe/cborpane.

ﬁ 3a fja ce n3berHaT eKonornyHn 1 3[paBHN I'Ip06J'IeMVI nopagn Hann4ymne Ha onacHn

BPEME 3A TOTBEHE U BE3ONACHOCT HA XPAHWUTE

V3non3sgaiiTe Te3un BpemMeBy NePUOAY Camo KaTo OPUEHTUPOBBYHM. Te ca 3a NPACHa MW HaMbAIHO
pa3mpaseHa XxpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTPOna Ha TemnepaTypata e B ,cpefiHa” no3uumsa. Korato roteute
3ampaseHa xpaHa, jobaseTe 2-3 MUHYTW 3a MOPCKa XpaHa 11 3-6 MUHYTU 33 Meco 1 OMaLUHW NTULK, B
3aBMCMMOCT OT AebenmnHaTa n NIBTHOCTTa Ha XpaHarTa.

KoraTo roTBuTe NpefBapuTeNHO ONakoBaHW XpaHu, CieABanTe BCUUKYM YKa3aHUA, MOCOYEHN Ha

OrMaKoBKaTa Unn eTnketa.

FOBEXAO MIN | CAHABUYU MIN
dune 5-7 | cupeHe 2-3
mbpona ot prbuua 7-8 | wyHKa (croTBeHa) 5-6
WwHuuen, 1001 7-8
Keban, kybueTa oT 25 MM 7-8 | NEKU 3AKYCKU
roBexpa nmbpxona 5-7 | KanuoHe 8-9
HaZlEHNYKM 6-8 | xoT gor 2-3
rosexpo dune 7-9
6udrex 8-9 | MUNEWKO/NYELWKO

NUAELLKN rbpamn Ha napyeta 5-7
ATHELLKO 6yTueTa (MuneLwkm) 5-7
keban, kybueTta ot 25 MM 7-8 | nyeLwwKn rbpam, HapA3aHu 3-4
arHewwKkm Kotnet 4-6

3ENIEHYYLN
MOPCKA XPAHA acnepxm 3-4
dune ot cbomra 3-4 | natnagxat, napue/Kybue 8-9
dbune oT MOPCKM KOCTyp 3-5 | nyK, TbHKM duAniikn 5-6
CTeK OT kKambana 12-25 Mm 6-8 | nunep, TbHKM NapyeTa 6-8
CTeK OT cbomra 12-25 mm 6-8 | nunep, neyeH, cne ToBa obeneH 2-3
CTeK OT puba mey 12-25 Mm 6-9 | uan nunep, HamasaH C Macyo 8
cTeK oT prba ToH 12-25 Mm 6-8 | KapTodu, napue/kybue 7-9
keban, kybueTta ot 25 MM 4-6
cKapuam 1-2 | NNIOA0BE
Muan 4-6 | a6bnKa, HanoNoBMHa/ Napue 6-8
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CBUHCKO 6aHaHK, HapPA3aH NO Ab/IXKMHA 3-4
Kotnety, 12 Mmm 5-6 | HeKTapuHW, HaNoNoBWHa /nNapye 3-5
nbpxona ot 6yT 5-6 | npackoBw, HanonoBvHa /napye 3-5
Keban, KybueTa oT 25 MM 7-8 | aHaHac, mapye 3-7
HaJEeHNYKN 6-8
pubnua, 12 Mm 4-6
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