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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 vollstandig, bevor Sie das Gerat
einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE
Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und
alter sowie von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die
Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und
ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind dlter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel aul3er
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

2 SchlieBen Sie das Gerat nicht Uber einen Timer oder Giber
Fernsteuerung an.

3 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung

auszuschlieBen.

® Tauchen Sie das Gerit nicht in Flissigkeiten.

4 Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhangen).

5 Der Grill und die Bratplatte funktionieren unabhdngig voneinander, aber die physikalischen

Gesetze gelten dennoch. Warme flieBt zwischen beiden Platten, daher sind beide Platten
heil3.

6 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
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Zeichnungen 4 Auffangschale

1 Griff 5 Temperaturregler und Kontroll-Lampe Grill
2 Grillplatten 6 Kontroll-Lampe Bratplatte

3 Bratplatte 7 Temperaturregler Bratplatte

7 Lassen Sie um das Gerdt herum mindestens einen Abstand von 50mm.

8 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

9 Gerét keinesfalls flr irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung
verwenden.

10 Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet

2 VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.

& ZUBEREITUNG

1 Der Grill und die Bratplatte funktionieren unabhdngig voneinander. Sie kdnnen beide Platten
allein verwenden oder beide zusammen. Jede Platte verfiigt tiber einen eigenen
Temperaturregler und eigene Kontroll-Lampen.

2 An jedem Temperaturregler befinden sich die Markierungen 0 (aus) bis 3 (max.).

3 Die jeweilige Lampe leuchtet, wenn die entsprechende Platte aufgeheizt wird, und erlischt,
wenn die richtige Temperatur erreicht ist. Sie geht entsprechend dem Thermostatbetrieb an
und aus.

4 Platzieren Sie die Auffangschale mittig unter der Vorderseite des Grills, so dass sie jeglichen
Ablauf auffangt.

5 Offnen Sie den Grill, wischen Sie die Platten mit etwas Speised| oder Butter ab, danach
schlieBen sie ihn.

3¢ Keine fettarme Butter oder Margarine verwenden - sie kénnten am Grill anbrennen.

6 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

& VERWENDEN DER BRATPLATTE

7 Benutzen Sie die Bratplatte, um Lebensmittel zu braten, die im Grill zerdrlickt werden
konnten.

8 Stellen Sie den Temperaturregler der Bratplatte auf die gewlinschte Temperatur ein und
warten Sie, bis die Lampe aufhoért zu leuchten.

9 Legen Sie die Zutaten mit Hilfe eines Pfannenwenders oder einer Zange, jedocj nicht mit
Ihren Fingern, auf die Platte.

10 Auf der Bratplatte wird das Essen nur auf einer Seite zubereitet, dadurch wird mehr Zeit
benotigt als beim Grillen und Sie miissen die Zutaten wenden, wenn das Gericht vollstandig
zubereitet werden soll.

& VERWENDEN DES GRILLS

11 Stellen Sie den Temperaturregler des Grills auf die gewilinschte Temperatur ein und warten
Sie, bis die Lampe aufhort zu leuchten.

12 Wenn die Kontroll-Lampe erlischt, ist der Grill mit dem Topfhandschuh zu 6ffnen.

13 Legen Sie die Speisen mit einer Pfannenwender oder einer Zange, nicht mit den Fingern, auf
die untere Platte.

14 SchlieBen Sie den Grill.

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

16 Die Platten sollten in etwa parallel sein, um ungleichméfiges Garen zu vermeiden.
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& HERAUSNEHMEN DER NAHRUNG
17 Prifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer
garen lassen.
& FERTIG?
18 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.
& NOCH MEHR ZUZUBEREITEN?
19 Topfhandschuh anziehen, Auffangschale in eine hitzefeste Schiissel entleeren, dann mit
Kiichenkrepp abwischen und unter die Vorderseite des Grills stellen.
& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG
20 Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkihlen bevor Sie es sdubern oder
wegraumen.
21 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.
22 Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige
Flecken zu entfernen.
23 Auffangschale in warmem Spiilwasser oder im oberen Fach der Spilmaschine spiilen.
24 Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.
3¢ An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kénnen die antihaft-
beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein
Schonheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.
UMWELTSCHUTZ
Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geradten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht tiber den normalen Hausmdill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
Rezepte
> = Hand voll
w— = Essloffel (15ml)
« = Teeloffel (5ml)
g=Gramm
ml = Milliliter
Panini belegt mit gerducherter Makrele (1 Portion)
2 gerducherte Makrelenfilets
3 Scheiben Vollkornbrot
4 Cherrytomaten, halbiert
1 &> Brunnenkresse
Dressing
2 w— Créme fraiche
2 «— geriebene Zitronenschale
5 «— Zitronensaft
1 «— schwarzer Pfeffer
Rihren Sie das Dressing in einer Schiissel an. Stellen Sie es 2 Stunden kalt. Verteilen Sie kleine
Stiicke der Makrele auf einer Scheibe Brot, geben Sie Tomaten und Brunnenkresse dazu und
legen Sie die zweite Scheibe Brot darauf. Grillen Sie diese 2-3 Minuten lang. Traufeln Sie das
Dressing dariber.
Rezepte finden Sie auf unserer Website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077



GARZEITEN & LEBENSMITTELSICHERHEIT
Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie. Diese beziehen sich auf frische oder véllig
entfrostete Nahrung, die auf mittlerer Temperaturstufe gegrillt wird. Fligen Sie beim Garen
gefrorener Nahrungsmittel 2-3 Minuten flir Meeresfriichte und 3-6 Minuten flr Fleisch und
Geflligel, abhangig von der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu.
Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem
Etikett zu befolgen.

Meeresfriichte min Schweinefleisch min
Lachsfilet 3-4 Kotelett, 12 mm 5-6
Wolfsbarsch 3-5 Schinkensteak 5-6
Heilbuttschnitte, 12-25 mm 6-8 Schaschlik, 25 mm groRRe Wiirfel 7-8
Lachsschnitte, 12-25 mm 6-8 Wirstchen 6-8
Schwertfischschnitte, 12-25 mm 6-9 Lendenstilick, 12 mm 4-6
Thunfischsteak, 12-25 mm 6-8 Sandwiches

Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 4-6 Kase 2-3
Garnelen 1-2  Schinken (gekocht) 5-6
Jakobsmuscheln 4-6  Snacks

Rindfleisch Calzone 8-9
Filet 5-7 HotDogs 2-3
Lendensteak 7-8 Obst

Hacksteak/Frikadelle, 100g 7-8  Apfel, Halfte/Scheibe 6-8
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8 Bananen, der Lédnge nach halbiert 3-4
Round Steak 5-7 Nektarinen, Hélfte/Scheibe 3-5
Wirstchen 6-8 Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Sirloin Steak 7-9  Ananas, Scheibe 3-7
T-Bone Steak 8-9 Gemiise

Lamm Spargel 3-4
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8  Auberginen, Scheibe / Wiirfel 8-9
Lendenkoteletts 4-6 Zwiebeln, dlinne Scheibe 5-6
Huhn/Pute Paprika, diinne Scheibe 6-8
Hihnerbruststiicke 5-7 Paprika (erst grillen, dann hduten) 2-3
Schenkel (Huhn) 5-7 Ganze Paprikaschoten, mit Ol bepinselt 8
Putenbrust, in Scheiben geschnitten 3-4  Kartoffeln, Scheibe / Wiirfel 7-9



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:

1

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 l'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.

M Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

2

3

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

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

® Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.

4

5

Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par
exemple, des rideaux).
Le gril et la plaque sont indépendants, mais les lois de la physique s’appliquent toujours. La
chaleur va passer d'un élément a l'autre et les deux éléments seront donc chauds.
Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.
Laissez un espace libre d’au moins 50 mm autour de l'appareil.
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

Ep AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
& PREPARATION DES ALIMENTS

1

Le gril et la plaque sont indépendants. Vous pouvez utiliser chacun de ces éléments
séparément ou les deux éléments simultanément. Chacun de ces deux éléments a son
propre thermostat et son propre voyant lumineux.

Chacun des thermostats est gradué de 0 (arrét) a 3 (max).

Chaque voyant lumineux s'allume lorsque I'élément correspond chauffe, s'éteint lorsque
I'élément en question atteint la température correcte, puis alterne entre allumé et éteint avec
le thermostat.



schémas 4 bac récepteur
1 poignée 5 contréle et voyant lumineux du gril
2 plaques de cuisson 6 voyant lumineux de la plaque
3 plaque 7 contrble de la plaque

4 Centrez le bac récepteur sous le devant du gril, afin de récupérer tout I'écoulement.
5 Ouvrez le gril, graissez les plaques du gril avec un peu de beurre ou d'huile de cuisine, puis
fermez-le.
3¢ N'utilisez pas de margarine pauvre en matiéres grasses; cela risque de briler dans le gril.
6 Mettez la fiche dans la prise de courant.
& UTILISATION DE LA PLAQUE
7 Utilisez la plaque pour frire tout aliment qui pourrait étre aplati dans le gril.
8 Réglez le controle de la plaque sur la position souhaitée, puis attendez que le voyant
lumineux s'éteigne.
9 Placez les aliments sur la plaque avec une spatule ou avec des pinces, et non pas en utilisant
vos doigts.
10 La plaque cuit sur un cété seulement, ce qui signifie que la cuisson est plus lente que sur le
gril et que vous devez retourner les aliments si vous souhaitez les cuire des deux cotés.
& UTILISATION DU GRIL
11 Réglez le contréle du gril sur la position souhaitée, puis attendez que le voyant lumineux
s'éteigne.
12 Lorsque le voyant s'éteint, utilisez un gant thermique pour ouvrir le grill.
13 Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les
doigts.
14 Fermezle grill.
15 La charniére est articulée pour s'adapter a des aliments épais ou de forme bizarre.
16 Les plaques de cuisson du gril doivent étre paralléles pour permettre une cuisson homogene.
& RETIRER LES ALIMENTS
17 Vérifiez que c’est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.
@& TERMINE ?
18 Débranchez l'appareil.
& PLUS?
19 Mettez le gant de cuisine, videz le bac récepteur dans un bol résistant a la chaleur, puis
essuyez-le avec du papier essuie-tout et placez-le sous le devant du gril.
& SOINS ET ENTRETIEN
20 Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.
21 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.
22 Utilisez une serviette en papier humectée d’'un peu d’huile de cuisine pour enlever les taches
incrustées.
23 Lavez le bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du
lave-vaisselle.
24 N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.
3¢ 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 na pas d'effet sur le
fonctionnement du gril.
PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d’éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire l'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage. &
7
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temps de cuisson et sécurité 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.

fruits de mer

filet de saumon

filet de bar (loup)

darne de flétan, 12-25 mm
darne de saumon, 12-25 mm
darne d’espadon, 12-25 mm
darne de thon, 12-25 mm
brochettes, cubes de 25 mm
crevettes roses

coquilles St Jacques

agneau

brochettes, cubes de 25 mm 7-8
cOtes premieres
poulet/dinde

morceaux de poitrine de poulet
cuisses (poulet)

poitrine de dinde, en tranches
snacks

calzone (pizza soufflée)

hot dogs

fruits

pommes, demi/tranche

bananes, tranches dans la longueur

nectarines, demi/tranche 3-5
péches, demi/tranche
ananas, tranche

recettes
o = cuillere a soupe (15ml)
«— = cuillere a café (5ml)

sauce:
2 w— creme fraiche
Y2 «— jus de citron

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

4-6

5-7

3-4

8-9
2-3

6-8
3-4

3-7

g =grammes
ml = millilitres
panini au maquereau fumé (pour 1 personne)

2 filets de maquereau fumé cuits

4 tomates cherry, coupées en deux

boeuf

filet

aloyau

hamburger, 100 g

brochettes, cubes de 25 mm 7-8
bifteck (tranche)

saucisses

faux filet

T-Bone (steak a I'os)

porc

cotelettes, 12 mm

tranche de jambon salé/fumé
brochettes, cubes de 25 mm 7-8
saucisses

filet, 12 mm

légumes

asperges

aubergines, tranche/cube
oignons, fines tranches
poivrons, fines tranches
poivrons, grillés puis pelés
poivrons entiers brossés a I'huile

pommes de terre, tranche/cube 7-9

sandwiches
fromage
jambon (cuit)

3 tranches de pain intégral
1> cresson

2 «— zeste de citron, rapé
1 «— poivre noir
Mélanger la sauce dans un récipient. Laisser au réfrigérateur pendant 2 heures. Emietter le

> = poignée

min
5-7
7-8
7-8

maquereau sur un tranche de pain, couvrir avec les tomates et le cresson, puis ajouter l'autre
tranche de pain. Griller pendant 2-3 minutes. Verser la sauce sur la préparation.
des recettes sont disponibles sur notre site Web:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077



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:

1 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.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

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

3 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundige persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.

4 Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).

5 De gril en het rooster zijn onafhankelijk, maar de wetten van de natuurkunde zijn nog steeds
van toepassing. Hitte vloeit van de een naar de ander, waardoor ze allebei heet zullen
worden.

6 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

7 Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

8 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.

9 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.

10 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik

2 VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem de grillplaten af met een vochtige doek

& VOORBEREIDING

1 De gril en het rooster zijn onafhankelijk. U kunt ze apart gebruiken, of beide tegelijkertijd
gebruiken. Elk deel heeft zijn eigen temperatuurbediening en lampje.

2 Elke temperatuurbediening is gemarkeerd van 0 (uit) tot 3 (max). &
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3 Elk lampje zal gaan branden wanneer het respectieve verwarmingselement opwarmt,
uitgaan wanneer het de juiste temperatuur heeft bereikt en vervolgens aan- en uitgaan met
de thermostaat.

4 Zet het drupbakje middenvoor onder de grill om het eventuele vet en kookvocht op te
vangen.

5 Open de grill, bestrijk de grillplaten met een beetje olie of margarine en doe de grill weer
dicht.

3¢ Gebruik geen halvarine - dit verbrandt op de grill.
6 Steek de stekker in het stopcontact.
& HET ROOSTER GEBRUIKEN

7 Gebruik het rooster voor het bakken van etenswaren, die mogelijk kunnen worden gepletin
de gril.

8 Stel de roosterbediening in op de instelling die u wenst, wacht vervolgens totdat het lampje
uitgaat.

9 Plaats het eten op het rooster met een spatel of tang, niet met de vingers.

10 Het rooster bakt slechts aan een kant, daarom is het rooster langzamer dan de gril, en moet
u het vlees omkeren om deze aan beide kanten te bakken.

& DE GRIL GEBRUIKEN

11 Stel de grilbediening in op de instelling die u wenst en wacht vervolgens totdat het lampje
uitgaat.

12 Als het lampje uitgaat, maak de grill dan met een ovenwant open.

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

14 Doe de grill weer dicht.

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

16 De grillplaten moeten ongeveer parallel staan voor een egaal grilresultaat.

& ETENSWAREN VAN DE GRILL HALEN

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

& KLAAR?

18 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

& NOG MEER GRILLEN?

19 Trek de ovenwant aan, giet het drupbakje leeg (in een hittebestendige afvalbak), neem het af
met keukenpapier en zet het terug middenvoor onder de grill.

& ZORG EN ONDERHOUD

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

21 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

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

23 Was het bakje af in een warm sopje of in het bovenste rek van de vaatwasmachine.

24 Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

3¢ 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 beinvlioeden.

MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en

elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden

weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,

opnieuw gebruikt of gerecycled.
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kooktijden & 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.

vis, schaal- en schelpdieren min varkensvlees min
zalmfilet 3-4 ribkarbonade, 1,2 cm 5-6
zeebaarsfilet 3-5 gerookte ham 5-6
heilbotmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8
zalmmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 worst 6-8
zwaardvismoot, 1,2-2,5 cm 6-9 varkenshaas, 1,2 cm 4-6
tonijnmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 belegde broodjes
kebab, in blokjes van 2,5 cm 4-6 kaas 2-3
garnalen 12 ham (gekookt) 5-6
mantel- en kamschelpen 4-6  snacks
rundvlees dubbelgevouwen pizza 8-9
runderfilet 5-7 hotdog 2-3
ossehaas 7-8  fruit
burgers, 100 g 7-8  appel, halve/in plakjes 6-8
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 banaan, in de lengte gesneden 3-4
kogelbiefstuk 5-7 nectarine, halve/in plakjes 3-5
worst 6-8 perzik, halve/in plakjes 3-5
entrecote 7-9 ananas, in plakken 3-7
T-bone 8-9 groenten
lamsvlees asperge 3-4
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 aubergine, in plakjes/blokjes 8-9
karbonade 4-6  ui,dun gesneden 5-6
kip/kalkoen paprika, in dunne plakjes 6-8
kipfilet 5-7 paprika, gegrild daarna ontveld 2-3
poten (kip) 5-7 paprika, heel en bestreken met olie 8
kalkoenfilet, gesneden 3-4 aardappel, in plakjes/blokjes 7-9
receptjes

w— =soeplepel/eetlepel (15ml) g=gram > = handenvol

« =theelepel (5ml) ml = milliliter
panini met gerookte makreel (voor 1 persoon)

2 gerookte makreelfilet 3 sneetjes volkorenbrood

4 gehalveerde kerstomaatjes 1 &> waterkers

saus:

2 w— zure room 5 «— citroenschil, geraspt

2 «— citroensap 1 «— zwarte peper

Meng de saus in een kom. Koel gedurende 2 uur. Spreid de makreel uit op een sneetje brood,
leg de tomaat en waterkers erop en voeg de andere snee brood toe. Laat 2-3 minuten grillen.
Doe wat saus erover.

u vindt recepten op onze website:  http://www.russellhobbs.com/ifu/551077



Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.
NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

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

1 Lapparecchio 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 puo incorrere. |
bambini non devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate
da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un
adulto. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

2 Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timero a
controllo a distanza.

3 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo

agente di servizio, per evitare pericoli.
® Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.

4 Non usare l'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).

5 Grill e piastra sono indipendenti, ma seguono sempre le leggi della fisica. Il calore fuoriesce
sia dall'una che dall‘altra, quindi saranno entrambi calde.

6 Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

7 Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.

8 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.

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

10 Non usare l'apparecchio se &€ danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico
ﬁ* PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
& PREPARAZIONE

1 Grill e piastra sono indipendenti. Potete utilizzarle separatamente o insieme. Ognuna haiil
suo controllo temperatura e la sua spia.

2 Ogni controllo della temperatura € indicato da 0 (off) a 3 (max).

3 Ogni spia si accende mentre |'elemento corrispondente si riscalda, si spegne quando
raggiunge la giusta temperatura, quindi segue dei cicli on-off con il termostato.

4 Posizionare il vassoio raccogli grasso sotto la parte anteriore del grill, in modo che raccolga
eventuali fuoriuscite di liquidi.

5 Aprireil grill, ungere leggermente le piastre con un po’ d'olio da cucina o con un po di burro,
poi chiuderlo.

3¢ Non spalmare prodotti ipocalorici poiché potrebbero bruciare sul grill.
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immagini 4 vassoio raccogli grasso
1 manico 5 controllo e spia del grill
2 piastre di cottura 6 spia della piastra

3 piastra 7 controllo della piastra

6 Inserire la spina nella presa di corrente.
& USO DELLA PIASTRA
7 Usare la piastra per cuocere qualsiasi cibo che potrebbe essere schiacciato nel grill.
8 Ruotare il controllo della piastra fino all'impostazione desiderata, poi attendere che la spia si
spenga.
9 Poggiare il cibo sulla piastra con una spatola o con delle pinze, non con le dita.

10 La piastra cuoce solo su un lato, percio & piu lenta del grill, e dovrete girare il cibo se volete
cuocerlo su entrambi i lati.

& USO DEL GRILL

11 Ruotare il controllo grill fino alla impostazione desiderata, poi attendere che la spia si spenga.

12 Quando la spia luminosa si spegne, usare il guanto da forno per aprire il grill.

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

14 Chiudereiil grill.

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

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

& PERRIMUOVERE IL CIBO

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

& FINITO?

18 Staccare la spina dalla presa di corrente.

& ANCORA?

19 Indossare il guanto da forno, vuotare il vassoio raccogli grasso in un recipiente resistente al
calore, poi passarvi sopra un foglio di carta da cucina ed inserirlo sotto la parte anteriore del
grill.

& CURA E MANUTENZIONE

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

21 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

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

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

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

3% 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.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

osn,| Jod 1uoiznsi
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tempi di cottura e sicurezza dei cibi
Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida. Si riferiscono a cibi freschi o completamente
scongelati. Nel cuocere cibi congelati, aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per
le carni e il pollame, secondo lo spessore e la densita del cibo.
Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull’etichetta.

frutti di mare min manzo min
filetto di salmone 3-4 filetto 5-7
filetto di sciarrano 3-5 bistecca nella lombata 7-8
braciola di halibut, 12-25 mm 6-8 hamburger, 100 g 7-8
braciola di salmone, 12-25 mm 6-8 kebab, cubettidi 25 mm 7-8
braciola di pesce spada, 12-25 mm 6-9 bistecca rotonda 5-7
braciola di tonno, 12-25 mm 6-8 salsicce 6-8
kebab, cubetti di 25 mm 4-6 lombata di manzo 7-9
gamberetti 1-2  bistecca con l'osso 8-9
canestrelli 4-6 maiale
pollo/tacchino braciole, 12 mm 5-6
petto di pollo a pezzi 5-7 bistecca nella coscia 5-6
cosce (di pollo) 5-7 kebab, cubetti di 25 mm 7-8
petto di tacchino, a fette 3-4  salsicce 6-8
frutta filetto, 12 mm 4-6
mele, mezze/a fette 6-8 agnello
banane, affettate in lungo 3-4  kebab, cubetti di 25 mm 7-8
mandarini, mezzi/a fette 3-5 braciole nella lombata 4-6
pesche, mezze/a fette 3-5 verdure
ananas, a fette 3-7 asparagi 3-4
sandwich melanzane, a fette/cubetti 8-9
formaggio 2-3  cipolle, a fette sottili 5-6
prosciutto (cotto) 5-6 peperoni, a fette sottili 6-8
snack peperoni, alla griglia e sbucciati 2-3
calzone 8-9 peperoniinteri spennellati d'olio 8
hot dog 2-3  patate, a fette/cubetti 7-9
ricetta

w— = cucchiaio (15ml) g =grammi > = manciata

«— = cucchiaino di passata (5ml) ml = millilitri
pane con sgombro affumicato (1 porzione)

2 filetti di sgombro affumicato cotti 3 fette di pane integrale

4 pomodori ciliegia, tagliati a meta 1 ¢ crescione

condimento:

2 w— panna fresca 5 «— scorza di limone, grattugiata

Y2 «— succo dilimone 1 «— pepe nero

Mescolare il condimento in una ciotola. Mettere in frigo per 2 ore. Spezzettare lo sgombro su
una fetta di pane, ricoprire con pomodori e crescione, poi aggiungere l'altra fetta. Grigliare per
2-3 minuti. Versare il condimento sul cibo.

le ricette sono disponibili sul nostro sito:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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ilustraciones 4 bandeja de goteo

1 asa 5 reguladory luz de la parrilla
2 placas de coccion 6 luzdelaplancha

3 plancha 7 regulador de la plancha

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

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

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

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

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

3 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el

fabricante o su agente de servicio, para evitar peligro.
® No sumerja el aparato en liquidos.
4 No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
5 La parrillay la plancha son elementos independientes, pero las leyes de la fisica son las
mismas para ambas. El calor se transmitird de una a otra y las dos estaran calientes.
6 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
7 Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.
8 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.
9 No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
10 No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico
'Er ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie las placas de coccién con un pano humedo.
& PREPARACION
1 La parrillay la plancha son elementos independientes. Puede utilizarlas separadamente, o las
dos a la vez. Cada una tiene su propio regulador de temperatura y su propia luz.
2 Cada regulador de temperatura estd marcado para posiciones de 0 (apagado) a 3 (max.).
3 Cada luz se encendera cuando el elemento respectivo se esta calentando: se apagara cuando
alcance la temperatura correcta y alternard ambos estados dependiendo del termostato.
4 Ponga la bandeja de goteo centrada debajo del frontal de la parrilla, para recoger los jugos

que caigan.
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5 Abra la parrilla, aplique un poco de aceite de cocinar o mantequilla a las placas de coccién, y
entonces ciérrela.

3¢ No use productos de cocina bajos en grasa, puede que se quemen en la parrilla.

6 Enchufe el aparato a la corriente.
& USO DE LA PLANCHA
7 Utilice la plancha para freir alimentos que puedan aplastarse en la parrilla.
8 Gire el regulador de la plancha hasta la posicion que desee y espere a que la luz se apague.
9 Coloque la comida en la plancha utilizando una espatula o unas pinzas metalicas, no con las
manos.

10 En la plancha los alimentos se hacen solo por un lado, por lo que es mas lenta que la parrillay
tendra que darles la vuelta para que se hagan por ambos lados.

& USO DE LA PARRILLA

11 Gire el regulador de la parrilla hasta la posicién que desee y espere a que la luz se apague.

12 Cuando se apague la luz, use los guantes de horno para abrirla.

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

14 Cierre la parrilla.

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

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

& RETIRAR LA COMIDA

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

@ ;HA TERMINADO?

18 Desenchufe el aparato.

@ ;MAS?

19 Péngase los guantes de horno, vacie el contenido de la bandeja de goteo en un recipiente
apto para sustancias calientes, limpiela con papel de cocina, y vuélvala a poner debajo de la
parrilla.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

21 Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

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

23 Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabén, o pdngala en la rejilla superior del
lavavajillas.

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

3¢ 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.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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tiempos de coccion y seguridad alimentaria
Use estos tiempos solamente como gufa. Son para alimentos frescos o completamente
descongelados. Cuando cocine alimentos congelados, afiada 2-3 minutos para los pescados 'y

mariscos, y 3-6 minutos para la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las

porciones.
Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la
etiqueta.
pescado y marisco min cerdo min
filete de salmén 3-4  costilletas, 12mm 5-6
filete de mero 3-5 filete de jamoén 5-6
filete de halibut, 12-25 mm 6-8 kebabs, cubitos de 25mm 7-8
bistec de salmén, 12-25 mm 6-8 salchichas 6-8
filete de pez espada, 12-25 mm 6-9 lomo tierno, 12mm 4-6
filete de atun, 12-25 mm 6-8 sandwiches
kebabs, cubitos de 25mm 4-6 queso 2-3
camarones 12 jamén (de York) 5-6
escalopes 4-6 tapas
ternera calzone 8-9
filete 5-7 perros calientes 2-3
filete de lomo 7-8 fruta
hamburguesa, 100g 7-8 manzana, media/cuarterén 6-8
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 platanos, en rodajas a lo largo 3-4
bistec redondo 5-7 nectarinas, mitad/cuarterones 3-5
salchichas 6-8 melocotones, mitad/rodajas 3-5
solomillo 7-9 pifa, en rodajas 3-7
costilleta 8-9 legumbres
cordero esparragos 3-4
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 berenjena, en rodajas/cubitos 8-9
costilletas de lomo 4-6 cebollas, en rodajas finas 5-6
pollo/pavo pimientos, en rodajas finas 6-8
pedazos de pechuga de pollo 5-7 pimientos, parrillados y pelados 2-3
zancos (pollo) 5-7 pimientos enteros cepillados con aceite 8
pechuga de pavo, en rodajas 3-4 patatas, en rodajas/cubitos 7-9
recetas

@~ = cucharada (15ml) g =gramos > = pufado

«— = cucharada pequena (5ml)
panini de caballa ahumada (para 1 persona)

2 filetes cocidos de caballa ahumada

4 tomates cherry partidos por la mitad

salsa:

ml = mililitros

3 rebanadas de pan integral
1 berro

2 w— créme fraiche 5 «— ralladura de limén

Y2 «— zumo de limén 1 «— pimienta negra
Preparar la salsa en un bol. Dejar 2 horas en el frigorifico. Desmigar la caballa sobre una
rebanada de pan, poner encima los tomates y el berro y cubrir con la otra rebanada. Pasar por la
parrilla durante 2-3 minutos. Rociar el relleno con la salsa.
en nuestra pagina web encontrara recetas:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Leia as instru¢des e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagao.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

1 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 criancas nao devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criancas a ndo 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.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

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

3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado deverd

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nao coloque o aparelho em liquidos.
4 Nao utilize o aparelho préoximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
5 O grelhador e a chapa sdo independentes, mas as leis da Fisica ainda se aplicam. O calor
distribuir-se-a por ambas, portanto estardo quentes.
6 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
7 Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.
8 Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o
peixe até ficar totalmente opaco.
9 Nao utilize o aparelho para outro fim que ndo seja o de cozinhar alimentos.
10 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
apenas para uso doméstico
ﬁr ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe as placas de grelhar com um pano hdmido.
& PREPARACAO
1 O grelhador e a chapa sdao independentes. Pode usa-los individualmente ou em conjunto.
Cada um tem o seu préprio controlo de temperatura e luz.
2 Cada controlo de temperatura apresenta marcas de 0 (off) a 3 (max).
3 Cadaluz acender-se-a enquanto a resisténcia aquece, desligar-se-a quando a temperatura
correcta for atingida e vai alternando entre os dois estados com o termdstato.
4 Centralize o tabuleiro colector por baixo da parte da frente do grelhador de forma a recolher
quaisquer residuos.
5 Abra o grelhador, unte as placas de grelhar com um pouco de manteiga ou éleo de cozinha e
feche-o.
¢ Nao utilize pastas magras de barrar - estas podem queimar no grelhador.
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esquemas 4 tabuleiro colector S
1 asa 5 luz e controlo do grelhador wn
2 placas de grelhar 6 luz da chapa =
3 chapa 7 controlo da chapa

6 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

& UTILIZAR A CHAPA
7 Utilize a chapa para fritar qualquer alimento que possa ser achatado no grelhador.
8 Gire o controlo da chapa para a definicdo desejada e aguarde que a luz se desligue.
9 Coloque os alimentos na chapa com uma espétula ou pingas e ndo com os dedos.

10 A chapa cozinha apenas de um lado, tornando a cozedura mais lenta do que no grelhador, e
tera ainda que voltar os alimentos se pretender que cozinhem dos dois lados.

& UTILIZAR O GRELHADOR

11 Gire o controlo do grelhador para a definicdo desejada e aguarde que a luz se desligue.

12 Quando a luz apagar, utilize a luva de forno para abrir o grelhador.

13 Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espatula ou uma pinc¢a, ndo
utilize os dedos.

14 Feche o grelhador.

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

16 As placas de grelhar devem estar mais ou menos paralelas para se evitar uma cozedura ndo
uniforme.

& RETIRAR OS ALIMENTOS

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

& TERMINOU?

18 Desligue o aparelho.

@ MAIS?

19 Calce as luvas de forno, esvazie o tabuleiro colector para uma malga resistente ao calor,
limpe-o com uma toalha de papel e coloque-o por baixo da parte da frente do grelhador.

& CUIDADOS E MANUTENCAO

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

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

22 Utilize uma toalha de papel humedecida com um pouco de dleo de cozinha para remover
manchas persistentes.

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

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

3% Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies anti-aderentes
podem mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente cosmético e ndo afecta o
funcionamento do grelhador.

PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electronicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
tempos de cozedura e seguranca alimentar

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

completamente descongelados. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione 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.
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peixe e marisco min  cordeiro min

filete de salmao 3-4  kebabs, em cubos de 25 mm 7-8
filete de robalo 3-5  costeletas 4-6
posta de alabote, 12-25 mm 6-8  frango/peru
posta de salmdo, 12-25 mm 6-8  peitos de frango 5-7
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9  coxas (frango) 5-7
posta de atum, 12-25 mm 6-8  peito de peru, as fatias 3-4
kebabs, em cubos de 25 mm 4-6  porco
camarao 1-2 costeletas, 12 mm 5-6
vieiras 4-6  bife de fiambre ndo cozinhado 5-6
carne de vaca kebabs, em cubos de 25 mm 7-8
filete 5-7  salsichas 6-8
bife do lombo 7-8  lombo, 12 mm 4-6
hamburguer, 100 g 7-8  sanduiches
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 queijo 2-3
bife da alcatra 5-7  fiambre (cozinhado) 5-6
salsichas 6-8  snacks
lombo de vaca 7-9  calzone 8-9
T-bone 8-9  cachorros quentes 2-3
vegetais fruta
espargos 3-4  macga, metade/fatia 6-8
beringela, em fatias/cubos 8-9  bananas, cortadas ao comprimento  3-4
cebolas, em rodelas finas 5-6  nectarinas, metade/fatias 3-5
pimentos, em tiras finas 6-8  péssegos, metade/fatias 3-5
pimentos, grelhados e depoisretirada a pele 2-3  ananas, fatias 3-7
pimentos inteiros untados com azeite 8
batatas, em rodelas/cubos 7-9
receitas

w— = colher de sopa (15ml) g =gramas > = punhado

« = colher de cha (5ml) ml = mililitros
panini de cavala fumada (para 1 pessoa)

2 filetes de cavala fumada 3 fatias de pao integral

4 tomates cereja, cortados ao meio 1 agrido

molho:

2 w natas 2 «— casca de limdo, ralada

2 «— sumo de limao 1 «— pimenta preta

Misture o molho numa tigela. Leve a refrigerar por 2 horas. Cubra uma fatia de pao com cavala,
coloque por cima os tomates e o agrido, depois junte a outra fatia. Grelhe durante 2-3 minutos.
Salpique o molho sobre o pao.

receitas disponiveis no nosso website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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tegninger 4 drypbakke

1 handtag 5 grill-knap og -lampe
2 grillplader 6 stegeplade-lampe
3 stegeplade 7 stegeplade-knap

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

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er
nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er
blevet instrueret/har veeret under opsyn og forstar de forbundne
farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggaring 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 bagrn under 8 ar.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

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

eventuelle skader undgas.
® Laeg ikke apparatet i vand.

4 Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under breendbare materialer (f.eks. gardiner).

5 Grillen og stegepladen er uafhaengige af hinanden, men fysikkens love gaelder stadig.
Varmen overfares mellem dem, s de vil begge vaere varme.
6 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
7 Lad mindst 50mm plads vaere hele vejen rundt om apparatet.
8 Tilbered altid ked, fierkree og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbgoffer, etc.), til
kedsaften er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
9 Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
10 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug
2 F@R APPARATET TAGES | BRUG F@RSTE GANG
Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
& FORBEREDELSE
1 Grillen og stegepladen er uafhaengige af hinanden. Du kan bruge dem hver for sig eller dem
begge samtidigt. De har hver deres egen temperaturknap og -lampe.
2 Hver temperaturknap er markeret 0 (sluk) til 3 (maks.)
3 Begge lamper vil lyse, mens elementet opvarmes, slukke, nar det ndr den rette temperatur
og derefter sla til og fra sammen med termostaten.
4 Placer drypbakken midt under grillens forkant, s& den opfanger eventuelle dryp.
5 Abn grillen, smer grillpladerne med lidt madolie eller smer, og luk grillen.
3¢ Brug ikke light smgreprodukter — de kan braende fast pa grillen.
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6 Tilslut apparatet til strem.
& BRUG AF STEDEPLADEN
7 Brug stegepladen til stegning af alle typer mad, som kan blive flad under grillen.
8 Drej stegeplade-knappen til den gnskede indstilling, og vent derefter til lampen slukker.
9 Leaeg maden pa stegepladen med en paletkniv eller tang, ikke med fingrene.
10 Stegepladen tilbereder kun maden pa den ene side, sa den er langsommere end grillen, og
du skal derfor vende maden, hvis den skal tilberedes pa begge sider.
& BRUG AF GRILLEN
11 Drej grill-knappen til den gnskede indstilling, og vent derefter til lampen slukker.
12 Nar lampen slukker, abnes grillen - husk at bruge grillhandske eller grydelap.
13 Laeg maden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene.
14 Luk grillen.
15 Haengslet er bevaegeligt, sa grillen kan klare tykke eller ujeevnt formede fodevarer.
16 Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning.
& TAG MADEN UD
17 Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers leegges den tilbage i grillen og steges
lidt mere.
& FARDIG?
18 Tag stikket ud af stikkontakten.
& ANDET?
19 Tag grillhandsken p3, tem drypbakken i en ildfast skl ter den af med kekkenrulle, og seet
den under grillens forkant igen.
& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
20 Afbryd streammen til apparatet og lad den kole ned, for den rengeres og stilles vaek.
21 Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.
22 Besveerlige pletter kan flernes med et stykke kokkenrulle fugtet med lidt madolie.
23 Drypbakken kan vaskes i varmt saeebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.
24 Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med sabe.
3¢ Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let
overfladen blive slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens
funktion.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
tilberedningstid og fedevaresikkerhed
Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gzelder for friske eller fuldt optgede
madvarer. Ved tilberedning af frostvarer @ges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og
skaldyr, og med 3-6 minutter for kad og flerkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse og
kompakthed.
Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.
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fisk og skaldyr

laksefilet

filet af aborre eller lignende
helleflyndersteak, 12-25 mm
laksesteak, 12-25 mm

steak af sveerdfisk eller lignende, 12-25 mm
tunbef, 12-25 mm
fiskekebab, 25 mm tern
rejer

kammuslinger

oksekad

filet

tournedos

hakkebgf, 100 g

kebabkad, 25 mm tern
ribeye

polser

entrecote

T-bone

lammekad

kebabkad, 25 mm tern
lammekoteletter
kylling/kalkun

stykker af kyllingebryst
kyllingelar

kalkunbryst, i skiver

opskrifter
> = handfuld

w— = spiseskefuld (15ml)
« = teskefuld (5ml)
g=gram

ml = milliliter

sandwich med rgget makrel (1 person)
2 filet af reget makrel
3 skiver af fuldkornsbrgd
4 cherrytomater i halve
1> brendkarse
dressing:
2 w— cremefraiche
52 «— revet citronskal
4 «— citronsaft
1 «— sort peber

min
3-4
3-5
6-8
6-8

6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

5-7
3-4

svinekgd

koteletter, 12 mm
skinkeschnitzel
kebabkgad, 25 mm tern
polser

merbradbgf, 12 mm
sandwich

ost

skinke (kogt)

snacks

panini

hotdog

frugt

able, halve/skiver
banan, skéret pa langs
nektarin, halve/skiver
fersken, halve/skiver
ananas, skiver
grontsager

asparges

aubergine, skiver/tern
leg, tynde skiver
peberfrugt, tynde skiver
peberfrugt, grilles til at fla
hele peberfrugter smurt med olie
kartofler, skiver/tern

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

Rer dressingen i en skal. Seet den pa kol i 2 timer. Smer makrellen pa en bradskive, leeg tomater
og brgndkarse hen over og lzeg den anden brgdskive ovenpa. Grill dem i 2-3 minutter. Steenk

dressingen hen over.
du kan finde opskrifter pa vores webside:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 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 medfdra. Barn ska inte leka med apparaten.
Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida
de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

A\ Apparatens utsida blir varm.

2 Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

3 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
® Sénk inte ned apparaten i ndgon vétska.

4 Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).

5 Grill- och stekdelen fungerar oberoende av varandra men varmen kommer att spridas fran
den ena delen till den andra och bada delarna blir heta.

6 Stdll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

7 Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.

8 Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.

9 Anvand inte grillen for ndgot annat andamal én det avsedda.

10 Anvand inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.
endast for hushallsbruk

'Er FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.

@ FORBEREDELSE

1 Grill- och stekdelen fungerar oberoende av varandra. Man kan vélja att anvénda bara den
ena eller bada tillsammans. Delarna har var sitt varmereglage och var sin termostatlampa.

2 Bada varmereglagen har markeringarna 0 (av) till 3 (max).

3 Varje enskild termostatlampa tands medan elementet varms upp och slacks nar ratt
temperatur ar uppnadd och termostatlampan kommer dérefter att omvéxlande téandas och
slackas i forhallande till termostatinstéllningen.

4 Placera droppbrickan mitt under grillens framsida sa att allt spill fangas upp.

5 Oppna grillen, smérj grillplattorna med lite matlagningsolja eller smér och stdng sedan
grillen.

¢ Anvand inte fettsnalt matfett i grillen — det kan brinna.
6 Satt stickproppen i vdaggkontakten.
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& ANVANDA STEKDELEN
7 Anvand stekdelen for ingredienser som inte bor pressas samman.
8 Satt reglaget for stekdelen pa 6nskad instéllning och vénta tills termostatlampan slacks.
9 Undvik att komma i direkt beréring med apparaten, anvand en stekspade eller en stektang
ndr ingredienserna laggs pa.
10 Vid anvdndning av stekdelen mdste man vanda pa ingredienserna om man dnskar att bada
sidorna ska stekas och darfor tar tillagningen ldngre tid.
& ANVANDA GRILLEN
11 Séattreglaget for grilldelen pa 6nskad instéllning och vanta tills termostatlampan slacks.
12 Oppna grillen nér signallampan har sldckts - anvéand en grillvante.
13 Lagg maten pa bottenplattan — anvand en stekspade eller en tang, inte fingrarna.
14 Stang grillen.
15 Gangjdrnen ar anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.
16 Grillningen blir jamnare om grillplattorna &r sa parallella som méjligt.
@& TA MATEN FRAN GRILLEN
17 Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
@ FARDIG?
18 Dra ur sladden pa apparaten.
& SEDAN?
19 Anvand grillvanten ndr du témmer droppbrickan i en varmetalig skal, torka av droppbrickan
med hushallspapper och satt den under grillens framsida.
@ SKOTSEL OCH UNDERHALL
20 Dra ur sladden pa apparaten och 13t den kallna innan den gors ren eller stélls undan.
21 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.
22 Anvand en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvarliga flackar.
23 Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens 6versta stall.
24 Anvand inte kokssvamp, stalull eller reng6éringskuddar.
¢ Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa
tecken pa slitage. Detta ar enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.
MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar médrkta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller dtervinnas.
tillagningstid och livsmedelssdkerhet
Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som vagledande. De géller for farska eller helt
tinade livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstdnd bér man lagga till 2 - 3
minuter for fisk och skaldjur och 3 - 6 minuter for kott och fjaderfd, beroende pa livsmedlets
tjocklek och vikt.
Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigforpackade
livsmedel.

bilder 4 droppbricka O
1 handtag 5 varmereglage och termostatlampa for grilldelen E
2 grillplattor 6 termostatlampa (stekdelen) =
3 stekdel 7 varmereglage (stekdelen) g
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fisk och skaldjur

laxfilé

havsabborre, filé
halleflundra, bit 12 - 25 mm
lax, bit 12-25 mm

svardfisk, bit 12 - 25 mm
tonfisk, bit 12 - 25 mm
grillbitar, tarningar pa 25 mm
rakor

musslor

notkott

filé

utskuren biff

hamburgare, 100 g

grillbitar, tarningar pa 25 mm
rumpstek

korv

ryggbiff

T-benstek

lamm

grillbitar, tarningar pa 25 mm
lammbkotletter
kyckling/kalkon
kycklingbrost, bitar
kycklinglar

kalkonbrost, skivor

recept

> = handfull

w— = matsked (15 ml)
-« =tesked (5 ml)
g=gram

ml = milliliter

panini med rokt makrill (1 portion)

2 rokta makrillfiléer, grillade
3 skivor fullkornsbroéd

4 halverade korsbarstomater
1+ vattenkrasse

dressing:

2 w— créeme fraiche

2 « finrivet citronskal

2 «— citronjuice

1 «— svartpeppar

Blanda dressingen i en skal. Stall den i kylskdpet i 2 timmar. Lagg bitar av makrillfiléer pa en
brodskiva, darefter tomatskivor och vattenkrasse och lagg sedan pa den andra brodskivan.

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

57
3-4

Grilla i 2-3 minuter. Servera med dressingen.

recept finns pa var webbsida:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077

flask

kotletter, 12 mm

skinkstek

grillbitar, tarningar pa 25 mm
korv

filé, 12 mm

smorgasar

ost

skinka (kokt/rokt)
mellanmal

inbakad pizza (calzone)
korv med bréd

frukt

applen, halverade/skivade
bananer, delade pa langden
nektariner, halverade/skivade
persikor, halverade/skivade
ananas, skivad

gronsaker

sparris

auberginer skivade/tarnade
16k, tunna skivor

paprikor tunna skivor

paprikor, dra av skinnet efter grillningen
hela paprikor, penslade med olja

potatisar, skivade/tarnade
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5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7



figurer 4 oppsamlingsbakke
1 handtak 5 grillbryter og lampe
2 grillplater 6 platelampe
3 plate 7 platebryter

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

1 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 utfgres av barn med mindre de er over atte
ar og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.
2 Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.
3 Huvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
® Ikke senk apparatet ned i vaeske.
4 lkke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
5 Grillen og platen er uavhengige av hverandre, men fysikkens lover gjelder for det. Varme vil
overferes fra den ene til den andre, slik at begge vil veere varme.
6 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
7 Ladet veere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
8 Kok kjott, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek
fisk til den er ugjennomsiktig.
9 lkke bruk apparatet til andre formal enn a lage mat.
10 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet
1 FOR FORSTEGANGSBRUK
Tork av grillplatene med en fuktig klut.
& FORBEREDELSE
1 Grillen og platen er uavhengige av hverandre. Du kan bruke den ene alene, eller begge to
sammen. Hver har en egne temperaturkontroll og lampe.
2 Hver temperaturkontroll er merket med 0 (av) til 3 (maks).
3 Hver lampe vil lyse nar det tilknyttede elementet varmes opp, slé seg av nar det naermer seg
riktig temperatur og deretter sla seg av og pa med termostatet.
4 Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.
5 Apne grillen, terk grillplatene med litt matolje eller smer, og lukk den.
3¢ lkke bruk smgr med lavt fettinnhold - det kan brenne seg pa grillen.

6 Ha kontakten i stopselet.
» NN

N) buiusiauesyniq

o

—
(%)
-~

~—




& BRUKAV PLATEN
7 Bruk platen til & steke alt som kan bli trykket flatt i grillen.
8 Sett platebryteren pa gnsket instilling og vent til lyset slar seg av.
9 Legg maten pa platen med en spatel eller klype, ikke med fingrene.
10 Med platen steker du kun pa én side om gangen, slik at den er tregere enn grillen, og du ma
vende maten hvis du vil steke den pa begge sider.
& BRUKAV GRILLEN
11 Vri grillbryteren til nsket innstilling og vent til lyset slar seg av.
12 Nar lyset slas av, bruk en gryteklut til 8 apne grillen.
13 Legg maten pa den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene.
14 Lukk grillen.
15 Hengselet er tilpasset til 3 takle tykk eller merkelig formet mat.
16 Grillplatene bgr veere omtrent parallelle, for a unnga ujevn grilling.
& FJERN MATEN
17 Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.
& FERDIG?
18 Koble fra apparatet
& MER?
19 Bruk gryteklut og tem oppsamlingsbakken i en varmebestandig bolle, terk den sa med
kjokkenpapir, og plasser den under grillens front.
& STELL OG VEDLIKEHOLD
20 Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
21 Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.
22 Bruk et papirhandkle fuktet med litt matolje for a flerne vanskelige flekker.
23 Vask oppsamlingsbakken i varmt sdpevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.
24 lkke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.
3¢ Pa steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende
overflatene vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.
MILJ@BESKYTTELSE
For & unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
steketid og sikkerhet
Bruk disse steketidene kun som veiledende tider. De er for fersk eller helt tint mat, tilberedt med
temperaturkontroll pa medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3 minutter
for sjpmat, og 3-6 minutter for kjgtt og fjorfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.
Ved steking av ferdigpakket mat, folge eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.
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sjomat

laksefilet

havabborfilet

kveitebiff, 12-25 mm
laksebiff, 12-25 mm
sverdfiskbiff, 12-25 mm
tunfiskbiff, 12-25 mm
grillspyd, 25 mm terninger
reker

kamskjell

storfekjott

filet

ryggbiff

hamburger, 100 g
grillspyd, 25 mm terninger
rundbiff

polser

ytrefilet

T-Bone

lammekjott

grillspyd, 25 mm terninger
ryggkoteletter
kylling/kalkun
kyllingbryst

lar (kylling)

kalkunbryst i skiver

oppskrifter
> = handfull
w— = spiseskje (15 ml)
- =teskje (5 ml)
g=gram
ml = milliliter
rokt makrell-panini (1 porsjon)
2 kokt rgkt makrellfileter
3 skiver med helkornbrad
4 cherrytomater, halvert
19> brgnnkarse
dressing:
2 w— créme fraiche
2 «— sitronskall, revet
5 «— sitronsaft
1 «— sort pepper

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

57
3-4

svinekjott

koteletter, 12 mm
skinkesteik

grillspyd, 25 mm terninger
polser

indrefilet, 12 mm
smorbred

ost

skinke (kokt)

shacks

calzone

hot dogs

frukt

eple, halvert/skiver
bananer, kuttet pa langs
nektariner, halvert/skiver
ferskener, halvert/skiver
ananas, skiver
grennsaker

asparges

aubergine, skiver/terninger
lgk, tynn skive

paprika, tynn skive
paprika, grill skillet

hele paprika pensles med olje
poteter, skiver/terninger

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

Bland dressingen i en bolle. Setti kjgleskap i 2 timer. Plasser makrellen pa en bradskive, legg pa
tomater og brennkarse, deretter legg pa den andre skiven. Grill i 2-3 minutter. Strg dressingen

over maten.

oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

2 Ald yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

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

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Ala upota laitetta nesteeseen.
4 Al3 kayta laitetta ldhelld syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
5 Grilli ja paistolaatta ovat itsenaisid, mutta fysiikan lait patevat niihin kuitenkin. Ldmp0 virtaa
toisesta toiseen ja ne molemmat tulevat kuumiksi.
6 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
7 Jata vahintaan 50 mm tyhja tila laitteen ymparille.
8 Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
9 Ala kdyta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
10 Ali kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikdyttoon
ﬁr ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
& VALMISTELU
1 Grilli ja paistolaatta ovat itsendisia. Voit kdyttaa kumpaakin erikseen tai molempia yhta aikaa.
Kummassakin on oma lampétilan saato ja merkkivalo.
2 Kummankin [ampétilan saadon asteikko on 0 (pois pdaltd) - 3 (maksimi).
3 Kumpikin merkkivalo palaa, kun elementti kuumenee, sammuu kun haluttu lampétila on
saavutettu ja vaihtelee sitten paalle ja pois paalta termostaatin mukaisesti.
4 Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, etta se keraa kaiken ylimenevan rasvan.
5 Avaa grilli, levita grillin levyille hieman ruokadljya tai voita, sulje grilli.
¥ Ald kdyta viharasvaisia tuotteita — ne voivat palaa kiinni grilliin.
6 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
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piirrokset 4 rasvapelti

1 kahva 5 grillin saadin ja merkkivalo
2 grillilevyt 6 paistolaatan merkkivalo

3 paistolaatta 7 paistolaatan saadin

@ PAISTOLAATAN KAYTTAMINEN
7 Kayta paistolaattaa kaikkeen, joka litistyisi grillissa.
8 K&anna paistolaatan saadin haluamaasi asetukseen ja odota kunnes merkkivalo sammuu.
9 Aseta ruoka paistolaatalle lastalla tai pihdeill3, ei sormin.
10 Paistolaatta kypsentda vain toiselta puolelta, joten se on hitaampi kuin grilli. Sinun taytyy
kaantaa ruoka, jos haluat kypsentda sen molemmilta puolilta.
& GRILLIN KAYTTAMINEN
11 Kaanna saadin haluamaasi asetukseen ja odota kunnes merkkivalo sammuu.
12 Kun valo sammuu, voit avata grillin. Kdyta patakinnasta.
13 Aseta ruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin.
14 Sulje grilli.
15 Sarana soveltuu myo6s paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.
16 Grillilevyjen tulee olla taysin vierekkdin ja samalla tasolla epétasaisen grillaustuloksen
vélttamiseksi
@ POISTA RUOKA GRILLISTA
17 Tarkista ruoan kypsyys. Jos epdilet, pida vield hetki grillissa.
& VALMISTA?
18 Irrota laite séhkoverkosta.
& MUUTA?
19 Pue patakinnas, tyhjenna rasvapelti lammonkestavaan astiaan, pyyhi rasvapelti sitten
talouspaperilla ja laita takaisin grillin etuosan alle.
& HOITO JA HUOLTO

20 Irrota laite sdhkoverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sailytykseen laittamista.

21 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
22 Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvidljylla.
23 Pese rasvapelti [dmpimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.
24 Al3 kayta kaapimia, terésvillaa tai saippuasienia.
3¢ Niista paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa
nakyd hieman kulumista. Tdma on puhtaasti kosmeettista eikd vaikuta grillin toimintaan.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta véltettdisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittda pois erilladn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan
ja kierratettava.

valmistusajat & turvallisuus

Kayta naita 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 esikdsiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.
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kalat ja ayridiset
lohifilee
meribaskifilee

Ruijan-pallas pala, 12-25 mm

lohipala, 12-25 mm

miekkakala, pala 12-25 mm

tonnikala 12-25 mm
vartaat, 25 mm kuutio
katkaravut
kampasimpukat
naudanliha

filee

kylki

jauhelihapihvi, 100 g
vartaat, 25 mm kuutio
naudanpaisti
makkarat

fileeselka

T-luupihvi

lammas

vartaat, 25 mm kuutio
lampaan kyljykset
kana/kalkkuna
broilerinrinta

reidet (kana)
kalkkunan rinta, siivuina

resepteja
&> = kuorallinen

w— = ruokalusikka (15ml)

« =teelusikka (5ml)
g =grammaa
ml = millilitraa

panini savustetusta makrillista (1 annos)
2 savustettua makrillifiletta
3 viipaletta kokojyvaleipaa
4 cherry-tomaatteja puolitettuina

1 &> vesikrassia
kastike:
2 w— creme fraiche

2 «— sitruunan kuorta raastettuna

Y2 «— sitruunamehua
1 «— mustapippuria

min

sianliha

kyljykset, 12mm

kinkku

vartaat, 25 mm kuutio
makkarat

sisdfilee, 12mm

leivat

juusto

kinkku (keitetty)

pikkuruoat

calzonet

hot dogit

hedelmat

omena, puolikas/viipale
banaanit, pitkittain puolitettu
nektariini, puolikas/viipale
persikat, puolikas/viipale
ananas, viipale

vihannekset

parsa

munakoiso, viipale/kuutio
sipuli, ohut viipale

paprika, ohut pala

paprikat, grillattavat ja kuorittavat
kokonaiset paprikat 6ljylld voideltuina
perunat, viipale/kuutio

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3

5-6

2-3

6-8

3-5

3-5
3-7

Sekoita salaatti kulhossa. Laita jadkaappiin 2 tunniksi. Murenna makrilli leipaviipaleen péadlle,

laita paalle tomaattia ja vesikrassia. Laita toinen leipaviipale paalle. Grillaa 2-3 minuuttia.

Ripottele kastike padlle.

resepteja on saatavissa kotisivuillamme:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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nnncTpaymun 4 nopgAoH

1 pyuka 5 perynaTtop v nHgnkaTop rpunsa
2 nnacTUHbI rpunA 6 MHAMKATOP MNPOTUBHA

3 npoTMBeHb 7 perynaTop npoTMBHA

MpouTute NHCTPYKLMK, COXPaHUTE KX, NPU Nepeaaye CONpPoBoOAnTe MHCTPYKLUMei. Mepen
NpUMeHeHNeM N3JeSIUA CHAMUTE C Hero YNakoBKY.
BAXXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOHOCTU

CHe}:lyI?lTe OCHOBHbIM UHCTPYKLUUAM NO 6e3OI'IaCHOCTI/I, BKJIIOYaA cnegytowne:

1 Wcnonb3oBaHne faHHOroO YCTPOWCTBA AeTbMIM CTapLue 8 neT, nnuamm 5
C OrpaHNYeHHbIMN GU3NYECKMIU, CEHCOPHBIMU AN YMCTBEHHBIMI <
CNOCOBHOCTAMM, HEJOCTATKOM OMbITa MM 3HAHWI JOMYCKAETCA Npw
YCNOBUWN KOHTPONA UM UHCTPYKTaXKka U OCO3HaHWA CBA3AHHbIX
pUCKOB. leTAm 3anpeLyeHo nrpatb € yCTPoNcTBOM. OUMCTKY 1
o6cnyKnBaHMe YCTPOMCTBA MOTYT BbINONHATb AEeTW CTapLue 8 neT
npw yCcnoBumn HabnogeHnA B3poC/biIMU. XpaHUTE YCTPOWCTBO U
Kabenb B HeJOCTYNHOM ANA feTen oo 8 net mecTe.

A\ ToBepxHOCTV Nprbopa HarpeBakTCs.

2 He nopcoenunHaAnTte npubop yepes Tanimep UM cuctemy
ANCTAHUVOHHOIO YNpaBieHuA.

3 Ecnu Kabenb NoBpeXAeH, OH AOMKEH ObITb 3aMeHeH
npovssoguTenem, CEpPBUCHbIM areHTOM VA ApYrnm

KBaJ'II/I(I)I/ILl,I/IpOBaHHbIM JIMLOM OnAa npenoTBpalleHnAa onacHOCTH.
® He norpy:xaiite npr6op B XUAKOCTb.

4 He ncnonb3yite npnbop pagom c ropioyrMm Matepranamm (Hanprumep, 3aHaBeckamm) Uam
nog HUMM.

5 Tpwnb 1 NPOTUBEHb HE3ABMCUMbI, OLHAKO 3aKOHbI GU3NKM HEMPEKNTOHHbI. MexXay HUMKn
cylecTByeT TensI006MeH, MO3TOMY M FPpWib, M NPOTUBEHb CTAHOBATCA FOPAYMMU.

6 YcTaHaBnMBalTe NprMbOpP Ha yCTOMUMBYIO, FOPU3OHTASIbHYIO, TEPMOCTOIKYIO MOBEPXHOCTb.

7 OcTaBbTe MO MeHbLUel mepe 50 MM NPOCTPaHCTBa BOKPYT YCTPOWCTBaA.

8 loToBbTE MACO, NTULY M NPOAYKTbI NX NepepaboTku (bapLu, pybneHble budluTeKcsl 1 T. 4.) 4O
Tex Nnop, NokKa BblAeNAemblil COK He CTaHeT Npo3payHbIM. [0ToBbTe pblby [0 Tex Nop, NoKa
MAKOTb He CTaHEeT NOJIHOCTbIO MaTOBOWA.

9 Mpnbop NpeaHasHayeH TONbKO AA MPUrOTOBAEHNA NMALLN.

10 He ncnonb3yiite npnbop, ecnm oH NOBPeXKAEeH Unu paboTtaeT ¢ nepeboamu.
TOJNbKO ANA 6bITOBOro NCMNONb30BaHUA

'Er MEPEA NEPBbIM NCMOJ1Ib3OBAHUEM NMPUBOPA

MpoTuparnTe NNaCcTUHbI FPUA BNAXKHOW TKaHbHO.

& MNPUTOTOBJIEHUE

1 Tpunb 1 NPoTBEHb HE3aBUCKMbI. /IX MOXXHO UCMONIb30BATb KaK MO OTAENbHOCTY, TaK 1
OIHOBPEMEHHO. Y Kax[ 0l 13 HUX COOCTBEHHDBIN perynatop TemnepaTtypbl U UHANKATOP.

2 Kaxpgbli perynatop temnepaTypbl nomeueH yudpamm ot 0 (BbIKN.) o 3 (MaKC.).

3 Kaxablh "HAUKaTOp CBETUTCA BO BPEMSA HarpeBa CBOEro 3fieMeHTa Y BblK/toyaeTcs no
JOCTMXKEHMN HeobXoAMMON TeMnepaTypbl, OC/e Yero NpoLecc NoBTOPAETCA LUKIINYECKN
nog ynpasneHnem TepmocTara. &
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4 [ins c6opa CTOKOB MOMeCTUTE NOAAOH MO LEHTPY NOA NePefHet YacTblo Fpuns.
5 OTKpoWiTe rpuib, CMaxbTe MAACTVHbI HE6ONbLIVIM KOMMYECTBOM Macsia AJiA KapKu Uan
C/IMBOYHOrO Macsia, 3aTem 3aKpouTe ero.
3¢ He ncnonb3yiiTe ManoXnpHbIN MaprapyiH — OH MOXET NPUTroPeTb K FPUsTIo.
6 BcTaBbTe BUSIKY B PO3€ETKY.
& WUCNOJIb30BAHUE NMPOTUBHA
7 TpoTMBHEM NoJb3yTCA, YTOObI MOAXKaPUTL YTO-NMGO, YTO MOTIIO Bbl PACNOLWKTLCA Ha Fpuse.
8 lNoBepHUTE perynaTop NpoTUBHA A0 HEOOXOAMMOrO 3HaYEHVA 1 NOJOXKAMTE, MOKa NMoracHeT
NHAMKaTop.
9 lNomecTute NULLEBbIE MPOAYKTbI HA NPOTUBEHb C MOMOLLbIO TONATKMN WY WUMLIOB, HO He
nasnbLUamm.

10 lMpoTrBeHb NoAXapmnBaeT NNLLb OAHY CTOPOHY, MO3TOMY rOTOBUTb Ha HEM MefIeHHee, YeM Ha
rpune, a YTobbl NOLKaPUTL 06e CTOPOHBI NPOAYKTA, NOCIeHU NPUAETCA NepeBopaynBaTh.

& WUCNOJIb30BAHUE IPUJIA

11 MoBepHWTe perynaTop rpunsa 4o HeO6XOAMMOro 3HaUYEHUA 1 NMOAOXKANTE, MOKa MoracHeT
NHAMKaTop.

12 Korpga nHAMKaTop NOoracHeT, C MOMOLLbIO KYXOHHOW pyKaBuLbl OTKPONTE rpuib.

13 TMomecTuTe NULEeBble NMPOAYKTbI Ha HUXHIO NAACTUHY FPUAA C MOMOLLbIO NONAaTKW Un
LMNLOB, HO He nanbLamMu.

14 3akponTe rpub.

15 YT06bl Nerye 661710 FOTOBUTb TOMCTbIE KYCKM ML UU KYCKW HEMPaBUbHON GopMmbl,
npefycMOTPEHO LAaPHNPHOE CoefMHeHMe.

16 MnacTrHbI FpYNA JOMKHbI PacrnonaraTtbCA NPYMEPHO NapanienbHo, BO n3bexaHne
HepaBHOMEPHOIO MPUrOTOBEHMA.

& W3BJIEMEHUE NMULLEBBIX MPOAYKTOB

17 TposepbTe, roToBa N nuia. B cnyyae CoMHeHUN ysennybte BpemMa NPUroToBieHns eLle Ha
HECKOJIbKO MUHYT.

& 3AKOHYUNN?

18 OTKNoUMTE NPUOOP OT INEKTPOCETU.

@ XOTWUTE ELLE?

19 HapeHbTe KyXOHHYI0 pyKasuLy, ClIenTe XUAKOCTb U3 NOAAO0HA B XapOCTOMKYI0 EMKOCTb,
3aTeM NPOTPUTE MNOAAOH KYXOHHbIM BYyMa)XHbIM MOSIOTEHLIEM 1 TOMECTHTE NoA NepefHeit
YacTblo rpunA.

& YyXoa 1 ObCNTYXXUBAHUE

20 OTkntoumTe NPUbOP 1 falTe eMy OCTbITb NEPeA YNCTKONM UM XPaHEHNEM.

21 lMpoTpute NOBEPXHOCTb YNCTOW BAAXKHOM TKaHbIO.

22 Wcnonb3yiTe byma)kHOE NMONIOTEHLE, CMOYEHHOE B PacTUTESIbHOM Mache Ans yaaneHus
CTOMKUX NATEH.

23 BbiMoNTe NOAAOH TEMNON MblSIbHON BOAOWN MM MOMECTUTE Ha BEPXHIOK peLLeTKy
NOCYAOMOEYHOWN MaLUUHBbI.

24 He ncnonb3ynte meTassinyeckme, NPOBONOYHbIE MOYaNKM WU MblfibHble NOAYLIEYKN.

3% B MecTax cOnprKOCHOBEHNSI BEPXHEN 1 HVKHEN MACTUHBI HA aHTUMPUTAPHBIX
NOBEPXHOCTAX MOTYT MOABUTLCA Ciefibl U3HOCA. DTO TONIbKO BHELUHME NPU3HaKK, He
BAVAOLWME Ha paboTy rpuns.

3ALLUTA OKPYXAIOLLE CPEbI
[lnA Toro uyTobbl 36eXaTb Yrpo3 ANA 340POBbA U OKPYKatoLLei Cpeabl 13-3a BPefHbIX

BELLECTB B NEKTPUYECKNX 1 SNIeKTPOHHbIX TOBapax, Nprbopbl, OTMEYEHHbIe JaHHbIM CIMBOJIOM,

[OMKHbI YTUIIM3UPOBATHCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIe ObITOBbIE OTXOfbl, @ KaK

BOCCTaHOBJIEHHbIE /1M MOBTOPHO UCMOSb30BaHHbIE.
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18603-56 220-240B~50/60[1 1830-2180 BT
M3rotosutens: CaenaHo B Kntae ana VARTA Consumer Batteries GmbH & Co. KGaA, Anbdpen-
Kpynn LWTpacce 9, nnbBaHreH, 73479, lepmaHua

BpeMsA NPUroToBAeHNs 1 6€30MacHOCTb NULLEBbIX MPOAYKTOB
Bpems npuroToBneHnsa yKkasaHo Npuban3nTesibHo. 3TO BpemMs MPUBOANUTCA ANA NPUroTOBNEHUS
CBEXMX U MNONTHOCTBIO Pa3MOPOXKEHHDBIX MULLEBbIX MPOAYKTOB, KOrAa perynartop Temnepartypbl
YCTaHOBJIEH B CpefiHee nonoxeHue. Npu NprroToBNEHNN 3aMOPOXKEHHbIX NPOAYKTOB A00aBbTe
2-3 MUHYTbI 719 MOPENPOAYKTOB 1 3-6 MUHYT ANA MACA U NTWLbI, B 3aBUCUMOCTM OT TOMLUHbI 1
NAOTHOCTM NULK. Mpy NPUroTOBAEHNN PpacoBaHHbIX MULLEBLIX MPOAYKTOB CliefynTe yKa3zaHAM
Ha YyraKoBKe UK STUKETKe.

MOpenpoayKTbl min CBMHUHA min
¢dune nococs 3-4  oTOGMBHbIE, TONWMHON 12 MM 5-6
¢dune cnbaca 3-5 OKOpPOK KycKamu 5-6
nNanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8  wWaLnblK, Kybrukamu paamepom 25 mm 7-8
JIOCOCb KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 cocuckn 6-8
Meu-pbiba Kyckamu, pasmepom 12-25 MM 6-9  dune, TONWKMHON 12 Mm 4-6
TYHeL KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 6yTepbpopbl
WaLnbIK, Kybrkamy pasmepom 25 mm 4-6 cbip 2-3
KpeBeTKM 1-2  BeTuuHa (BapeHas) 5-6
MOJUTIOCKN 4-6  3aKycKu
roBagnHa KanbLOHe 8-9
odune 5-7  6ynouku c ropaveli Cocnckom 2-3
duneiiHasa yacTb Kyckamu 7-8  OpyKTbI
rambyprep, 100 r 7-8  A6NOKK, NONOBUHKaMU/NIOMTNKaMM 6-8
WaLwnbIK, Kybrkamy pasmepom 25 mm 7-8  6aHaHbl, NPOAONbHLIMK TOMTUKaMMU 3-4
Kpyrnbii GuLuTeKc 5-7 HeKTapuHbl, NONOBMHKaMW/NOMTUKamMm  3-5
COCUCKN 6-8 nepcrKy, NOIOBNUHKAMU/NOMTUKAMU 3-5
Bblpe3ka 7-9  aHaHac, noMTuMKamm 3-7
OUPLUTEKC Ha KOCTOUKeE 8-9 osBowwm
ArHATUHA cnapa 3-4
WaLIbIK, Kybmkamy pasmepom 25 Mm 7-8  6aknaxaH, IoOMTUKaMu/Kybrnkamm 8-9
OTOUBHbIE KOT/ETbI 4-6  NyK, TOHKMMU CIIOAMU 5-6
Kypuua/vHgenka nepubl, TOHKMMU IOMTUKaMK 6-8
KypviHas rpyaka Kyckamu 5-7 nepubl, 06XXapnTb, 3aTEM CHATb KOXuULy — 2-3
6eapblWKY (KypUHbIE) 5-7 nepubl LENNKOM, CMa3aHHble
WHAOLWWHAA rpyaKa, TOMTUKamMu 3-4  pacTuTefibHbIM Macsiom 8
KapTodenb, NoMT1Kamu/Kybukamm 7-9

peuenTbl

w— = CcTONOBadA NoxKa (15 mn) g =rpammbl > =ropcTb

< = YanHasa noxkKa (5 mn) ml = MunananTpbI
NaHVHU C KOnYyeHow ckymbpumeii (1 nopuuio)

2 rotoBoe due KonYeHowm CKymbpum 3 IomMTUKM Xneba U3 LieNbHO3ePHOBOMN MyKU

4 noMmnaopbl «<4eppm», NONOBUHKN 1 %> BofAHOW Kpecc
3anpaska:

2 w— KpeMm-dpeLl Y2 «— Lefpa nMMoHa, TepTas

Y2 <= NMMOHHbIN COK 1 «— YepHbIN NepeLy,

CmeLwariTe 3anpaBKy B Mucke. lMocTaBbTe B XONOAMNbHIK Ha 2 Yyaca. Paccnoute ckymbpuio 1
NMoMecTuTe Ha NOMTUK XJieba, CBepXY MNONOXKMTE MOMUAOPBI 1 BOAAHON Kpecc, 3aTem fobaBbTe
Apyron nomMTuK xne6a. Moaxapusante B TeyeHne 2-3 MUHYT. COpbI3HUTE CBEPXY 3amnpaBKoOiA.
peuenTbl MOXXHO HallTN Ha Hawem Be6-canTe: http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpeénostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
CiSténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespor 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

2 Pfistroj nepfipojujte pres casovac nebo systém dalkového
ovladani.

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

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
® Neponotujte pfistroj do kapaliny.

4 Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materialy (napf. zaclonami).

5 Gril i plotna jsou dvé na sobé nezavislé &asti, ale fyzikalni zakony samoziejmé funguii. Cili
teplo bude pfechdzet z jedné ¢asti na druhou, tzn. Ze obé budou horké.

6 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vidi teplu.

7 Kolem pfistroje méjte volny prostor alesport 50 mm do v3ech stran.

8 Maso, dribez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho,
dokud vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

9 Pristroj nepouzivejte k zddnym jinym uceliim nez k pfipravé jidla.

10 Nepouzivejte zadné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste nepftilnavy povrch.
jen pro domdci pouziti

ﬁ PRED PRVNIM POUZITIM

Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.

@& PRIPRAVA

1 Grili plotna jsou dvé na sobé nezavislé ¢asti, tzn. mizete kazdou ¢ast pouzit samostatné,
anebo je miZzete pouzit zaroven. Kazda ¢ast ma svUj vlastni ovladac teploty i kontrolku.

2 Kazdy ovladac teploty ma stupnici od 0 (vypnuto) do 3 (max).

3 Kdyz se bude dana &ast zahfivat, bude svitit dand kontrolka. Jakmile bude dosazena
pozadovand teplota, kontrolka zhasne. A pak podle toho, jak bude spinat termostat, bude
zase svitit ¢i zhasinat.

4 Odkapdvaci tac pod predni ¢asti grilu dejte doprostred, aby vie zachytil.

5 Gril oteviete, vymazete grilovaci plochy trochou oleje na vafeni ¢&i maslem a pak gril zaviete.

3¢ Nepouzivejte nizkotu¢ny tuk — mohl by na grilu vzplanout.

6 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.
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nakresy 4 odkapavaci tac

1 drzadlo 5 ovladac grilu a kontrolka
2 grilovaci plochy 6 kontrolka plotny

3 plotna 7 ovladac plotny

& POUZIVANI PLOTNY
7 Plotnu pouzivejte pro opékani cehokoliv, co by se mohlo v grilu zplostit.
8 Na ovladaci plotny nastavte vami pozadovanou hodnotu a potom cekejte, dokud nezhasne
kontrolka.
9 Potraviny na plotnu pokladejte pomoci obracecky ci klesti, ne vdak rukou.
10 Na plotné se potraviny opékaji jen z jedné strany, tzn. Ze to trva to déle nez na grilu. Cili
pokud chcete opékat z obou stran, musite potraviny otocit.
& POUZIVANI GRILU
11 Na ovladaci grilu nastavte vami pozadovanou hodnotu a potom cekejte, dokud nezhasne
kontrolka.
12 Po zhasnuti kontrolky gril s pouzitim rukavic na vareni oteviete.
13 Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracec¢ky nebo klesti, nikdy ne prsty.
14 Gril zaviete.
15 Pant grilu je feSen tak, Ze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované potraviny.
16 Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.
& VYJMUTIJIDLA
17 Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.
& HOTOVO?
18 Vytdhnéte pfistroj ze zasuvky.
@ JESTE NECO?
19 Navlecte si rukavici a vyprazdnéte odkapavaci tdc do misy z tepelné odolného materialu. Pak
ho pomoci kuchynskych ubrouskd vytrete a zasurite pod predni ¢ast grilu.
@ PECE A UDRZBA
20 Odpoijte spotiebic¢ a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.
21 V3echny plochy otfete ¢istym vlhkym hadrem.
22 Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchyriskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na
vareni.
23 Odkapavaci tac umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihrddce mycky.
24 Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i ¢istici houbu obsahujici mydlo.
3¢ 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.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
casy pripravy a bezpeénost potravin
Uvedené casy pouzivejte jen jako voditko. Jsou uréeny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené
potraviny s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych potravin
pfidejte u plodt mofe 2-3 minuty, u masa a dribeZe 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a
hutnosti danych potravin.
Pfi pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.
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plody more

filet zlososa

filet z vikouse

steak z platyze, 12-25 mm
steak z lososa, 12-25 mm
steak zmecouna, 12-25 mm
steak z tundka, 12-25 mm
kebab, 25 mm kostka
krevety

musle

hovézi

filet

steak z rosténce

burger, 100 g

kebab, 25 mm kostka
steak z kyty

klobasy

svickova

T-bone steak (bederni ¢ast vysokého
rosténce s kosti ve tvaru T)
jehnéci

kebab, 25 mm kostka
platky rosténce
kureci/krati

kousky kurecich prs
(kureci) stehna

krti prsa na platky

recepty

> = hrst

w— = polévkova Izice (15 ml)
«— = ¢ajova Izicka (5 ml)
g=gramy

ml = mililitry

panini s uzenou makrelou (pro 1 osobu)

2 vafené uzené filety z makrely
3 krajice celozrnného chleba

4 rajcata cherry nakrajend na poloviny

1 > feficha

dressing:

2 w— creme fraiche

2 «— citrénova klra nastrouhana
2 «— citrénova stava

1 «— Cerny pepf

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6
5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9

8-9

7-8
4-6

5-7

3-4

veprové

platky, 12 mm

Sunkovy steak 5-6

kebab, 25 mm kostka
klobasy

kotleta, 12 mm

sendvice

syr

Sunka (vafenad)

svacina

calzone

hot dog

ovoce

jablko, na poloviny/platky
banany rozkrojené podélné
nektarinky, na poloviny/platky
broskve, na poloviny/platky
ananas, platky

zelenina

chrest

lilek, na platky/kostky
cibule, tenké platky
paprika, tenké platky
paprika, ogrilovat slupku
celé papriky potfené olejem
brambory, na platky/kostky

min
5-6

6-8

4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

Dressing promichejte v mise. Dejte na 2 hodiny vychladit do lednice. Kousky makrely dejte na
krajic chleba, nahoru dejte rajcata a fefichu, pak pfiklopte druhym krajicem. Grilujte 2-3 minuty.

Na pfipravené jidlo naneste dressing.

recepty naleznete na nasich internetovych strankach:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Precitajte si pokyny a odlozte 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:

1 Tento pristroj m6zu 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 pouzivatelska udrzba
nemaju byt vykondvané detmi ak nie su starSie ako 8 rokov a pod
dozorom. Pristroj a elektricki Snudru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

2 Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému
dialkového ovladania.

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

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
® Neponarajte spotrebic¢ do tekutiny.
4 Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr. zaclonami).
5 Gril a grilovacia doska su nezavislé, ale aj tu platia zakony fyziky. Teplo bude prudit z jednej
Casti do druhej, takZe budu obe horuce.
6 Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
7 Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor aspor 50 mm.
8 Maso, hydinu a jedla z nich (mleté maso, hamburgery, atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cistd Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méaso vo vietkych castiach nepriehladné.
9 Nepouzivajte pristroj na Ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.
10 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
len na domace pouzitie

nakresy 4 odkvapkavacia tacia ©
1 rukovat 5 ovladac grilu a svetielko o)
2 grilovacie platne 6 svetielko grilovacej dosky \5
3 grilovacia doska 7 ovladac grilovacej dosky S
<
—
2

A

eUIDUSAO

N

2 PRED PRVYM POUZITIM
Grilovacie platne utrite vlhkou utierkou.
& PRIPRAVA
1 Gril a grilovacia doska su od seba nezavislé. Mézete pouzivat kazdu cast samostatne, alebo
obe naraz. Kazd4 cast ma svoj ovladac teploty a svetielko.
2 Kazdy ovladac teploty je oznaceny od 0 (vypnuté) po 3 (max).
3 Kazdé svetielko bude svietit pocas zohrievania a vypne sa, ked pristroj dosiahne pozadovanu
teplotu, potom sa bude zapinat a vypinat podla termostatu.
4 Odkvapkavaciu tacriu umiestnite do stredu pod prednu cast grilu, aby zachytévala pripadnu

nadbytoc¢nu stavu. &
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5 Otvorte gril, grilovacie platne potrite trochou kuchynského oleja alebo masla, potom ho
zatvorte.
¥ Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku — méze na grile prihoriet.
6 Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.
& POUZIVANIE GRILOVACEJ DOSKY
7 Grilovaciu dosku pouzivajte na vsetko, ¢o by sa mohlo v grile prilis stlacit.
8 Otocte ovladac grilovacej dosky na pozadované nastavenie a pockajte, kym svetielko
nezhasne.
9 Poukladajte jedlo na grilovaciu dosku pomocou varesky alebo kliesti, nie prstami.
10 Grilovacia doska pecie iba z jednej strany, takze je to pomalsie ako gril a budete musiet jedlo
otocit, aby ste ho mohli opiect z oboch stran.
& POUZIVANIE GRILU
11 Otocte ovladacom grilu na pozadované nastavenie, potom pockajte, kym nezhasne svetielko.
12 Ked'kontrolka zhasne, s pouzitim chiiapky otvorte gril.
13 Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platiiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie
prstami.
14 Zatvorte gril.
15 Kib je upraveny tak, aby si poradil s hrubymi aj nepravidelne tvarovanymi kusmi jedla.
16 Grilovacie platne by mali byt zhruba rovnobezne, aby bolo jedlo prepecené rovnomerne.
& JEDLO VYBERTE
17 Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o Cosi dlhSie.
& HOTOVO?
18 Odpojte pristroj z elektrickej siete.
@ VIAC?
19 Nasadte si chiiapku, obsah odkvapkavacej tacne vylejte do ohnovzdornej nadoby, potom ju
vytrite kuchynskou papierovou utierkou a ulozte ju pod prednu ¢ast grilu.
& STAROSTLIVOST A UDRZBA
20 Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.
21 V3etky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.
22 Na tazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navlhéenu troskou oleja na varenie.
23 Odkvapkavaciu tacriu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky
riadu.
24 Nepouzivajte Skrabky, drétenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.
3¢ V miestach, kde dochadza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platiou mézu neprilnavé
povrchy vykazovat znamky opotrebenia. Toto je iba kozmeticka chyba, a nema vplyv na
spravne fungovanie grilu.
OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.
Casy pripravy & bezpecnost potravin
Tieto Casy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo Uplne rozmrazenych
potravin, ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte 2
-3 minuty pre morské plody, 3 — 6 minut pre maso a hydinu, a to v zavislosti od hrubky a
konzistencie jedla.
Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nélepke.

40



morské plody

filet z lososa

filet z morského okuna

steak z halibuta, 12-25 mm
steak z lososa, 12-25 mm
steak z mecuna, 12-25 mm
steak z tuniaka, 12-25 mm
kebaby, kocka velkosti 25 mm
krevety

musle

hovadzie

rezen

steak z rostenky

hamburger, 100 g

kebaby, kocky velkosti 25 mm
rezen z pleca

parky

svieckova

kotleta

jahnacie

kebaby, kocky velkosti 25 mm
rezne z karé 4-6

kura/morka

kusky kuracich pfs

stehna (kura)

morcacie prsia, platky

recepty (Slovencina)
> =za hrst
w— = polievkova lyzica (15ml)
« = ¢ajova lyzicka (5ml)
g =gramov
ml = mililitrov

panini (sendvic) s idenou makrelou (1 porcia)

2 uvarené filety z Udenej makrely

3 krajce celozrného chleba

4 paradajky cherry, rozkrojené napoly
1 Zeruchy

dressing:

2 w— hustej kyslej smotany (28%)

2 «— citrénovej kory, postrihanej

5 «— citrénovd Stava

1 «— ¢ierne korenie

V nadobe rozmiesajte dressing. Nechajte 2 hodiny v chladnicke. Makrelu rozoberte na malé

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

57
57
3-4

bravcové

rezne, 12 mm

rezne zo Sunky

kebaby, velkost kocky 25 mm
klobasy

svieckovd, 12 mm

sendvice

syrovy

Sunkovy (tepelne upraveny)
rychle jedla

Calzone (plnena tasticka)

hot dogy

ovocie

jablko, polovica/kusok
banany, rozkrojené po dizke 3-4
nektarinky, polovica/kusok
broskyne, polovica/kuisok
ananas, kisok

zelenina

Spargla

baklazén, platok/kocka
cibule, nakrajané na tenko
papriky, nakrajané na tenko
papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu
celé papriky potreté olejom
zemiaky, platok/kocka

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8

kusky na krajec chleba, polozte na nu paradajky a zeruchu, potom pridajte dalsi krajec. Grilujte

2-3 minuty. Pokropte dressingom.
recepty najdete na nasej webstranke:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 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 instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez
osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwracac
uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

2 Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

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

specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
4 Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
5 Grill i patelnia sg niezalezne, ale prawa fizyki zawsze obowigzuja. Ciepto bedzie ptyna¢ od
jednego do drugiego, wiec sg obie gorace.
6 Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.
7 Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.
8 Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekaé czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
9 Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
10 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
tylko do uzytku domowego
'Er PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.
@ PRZYGOTOWANIE
1 Grill i patelnia s niezalezne. Mozna je wykorzystywac kazde oddzielnie lub razem. Kazde ma
wtasna regulacje temperatury i oddzielne lampki.
2 Kazda regulacja temperatury jest oznaczona 0 (OFF) do 3 (max).
3 Kazda lampka $wieci, gdy pracuje odpowiednia grzatka, wyfacza sie, gdy osiagnie
odpowiednig temperature, a nastepnie za pomoca termostatu wtacza sie i wytacza w cyklu.
4 Ustaw tacke ociekowa centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny.
5 Otwdrz grill, przesmaruj ptyty odrobing oleju jadalnego lub masta, a nastepnie zamknij grill.
3¢ Nie rozprowadzaj substancji z niskg zawartoscia ttuszczu - moga zapali¢ sie na urzadzeniu.
6 W16z wtyczke w gniazdko sieciowe.
@ POLOZ NA PATELNI
7 Na patelni mozna smazy¢ wszystko, co mogtoby zostac sptaszczone w grillu.
8 Przekre¢ pokretto regulacyjne patelni w zagdane ustawienie, a nastepnie poczekaj, az zgasnie
lampka.
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9 Ut6z jedzenie na patelni za pomoca szpachelki lub szczypiec, nie palcami.
10 Patelnia obsmaza tylko z jednej strony, wiec smazenie jest wolniejsze niz w grillu i trzeba
odwrdci¢ jedzenie na druga strone, jezeli ma by¢ obsmazone po obu stronach.
& WLOZ DO GRILLA
11 Przekrec pokretto regulacyjne grilla w zagdane ustawienie, a nastepnie poczekaj az zgasnie
lampka.
12 Gdy lampka zgasnie, uzyj rekawicy kuchennej, aby otworzy¢ grill.
13 Utéz zywnos¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy topatki lub szczypiec, a nie palcow.
14 Zamknij grill.
15 Zawias przegubowy jest dostosowany do produktéw zywnosciowych grubych lub o
nietypowym ksztatcie.
16 Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej réwnolegle, aby unikng¢ nieréownomiernego opiekania.
& WYJMIJ JEDZENIE
17 Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.
@ SKONCZONE?
18 Wyjac¢ wtyczke z gniazdka.
< WIECE)?
19 Zatéz rekawice kuchenne, przelej zawartosc tacki ociekowej do naczynia zaroodpornego, a
nastepnie wytrzyj tacke recznikiem papierowym i umiesc z przodu grilla.
& KONSERWACJA | OBSLUGA
20 Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.
21 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czystg wilgotng szmatka.
22 Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy
jadalnej.
23 Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pdtce zmywarki do naczyn.
24 Nie uzywaj srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydtfa w kostce.
3¢ W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajgce moga
wykazywac $lady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
czasy przyrzadzania i bezpieczenstwo zywnosci
Podane czasy przyrzadzania majg wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotycza one
produktéw spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w srednich
temperaturach. Podczas przyrzadzania mrozonek, dodac 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6
minut na mieso i dréb, w zaleznosci od grubosci i gestosci produktow.
Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki
na opakowaniu lub etykiecie.

rysunki 4 tacka ociekowa 5

1 uchwyt 5 regulacja grilla i lampka wn

2 ptyty grilla 6 lampka patelni g
3 patelnia 7 re j i

p gulacja patelni =~

0,

Q
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owoce morza min  wieprzowina

filet ztososia 3-4  kotlety, 12mm

filet z okonia morskiego 3-5  stekzszynki

stek z halibuta, 12-25mm 6-8  kebaby, kostka 25mm

stek z tososia, 12-25mm 6-8  kietbasy

stek z miecznika, 12-25mm 6-9  poledwica, 12mm

stek z tuiiczyka, 12-25mm 6-8  kanapki

kebaby, kostka 25mm 4-6  ser

krewetka 1-2  szynka (gotowana)
przegrzebek 4-6  przekaski

wotowina Calzoni

filet 5-7 Hotdog

stek z poledwicy 7-8  owoce

hamburger, 100g 7-8  jabtko, potowa / plaster
kebaby, kostka 25mm 7-8  banan, plaster w dtugosci
stek zudzca 5-7  nektarynki, potowa / plaster
kietbasy 6-8  brzoskwinie, potowa / plaster
poledwica 7-9  ananas, plaster

T-bony 8-9  warzywa

jagniecina szparagi

kebaby, kostka 25mm 7-8  bakfazan, plaster / kostka
kotlety z poledwicy 4-6  cebula, cienki plasterek
kurczak / indyk papryka, cienki plasterek
piers kurczaka w kawatkach 5-7  papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie skory
udka (z kurczaka) 5-7  cafa papryka posmarowana oliwg
piers zindyka, w plastrach 3-4  ziemniaki, plaster / kostka

przepisy kulinarne

w— =tyzka stotowa (15ml) g =gramy > =garsc
«— =tyzeczka (5 ml) ml = mililitry
wedzona makrela panini (1 porcja)
2 gotowane wedzone filety z makreli 3 kromki razowego chleba
4 pomidory cherry, potéwki 1 rzezucha
sos:
2 w— $mietana "creme fraiche" 2 «— skérka z cytryny, starta
2 «— sok z cytryny 1 «— czarny pieprz

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

Wymieszac sos w misce. Schtodzi¢ w lodéwce przez 2 godziny. Roztozy¢ makrele na kromce
chleba, na wierzchu utozy¢ pomidory i rzezuche, a nastepnie dodac inne warstwy. Grilluj przez

2-3 minuty. Pola¢ sosem.
przepisy s dostepne na naszej stronie internetowej:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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crtezi 4 posuda za kapanje

1 rucka 5 regulator rostilja i svjetlo
2 ploce rostilja 6 svjetlo ploce

3 ploca 7 regulator ploce

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

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

1 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. Ci$¢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.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

2 Nemoijte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

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

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
® Nemojte uranjati uredaj u tekuéinu.

4 Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).

5 Rostilj i ploc¢a za rostilj su neovisni, ali se jo$ uvijek primjenjuju zakoni fizike. Toplina ce se
prebacivati s jednog na drugi, tako da ce i rostilj i ploca biti vrudi.

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

7 Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

8 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.

9 Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.

10 Nemoijte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
isklju¢ivo za kuénu uporabu

2 PRIJE PRVE UPORABE

Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.

& PRIPREMA:

1 Rostilj i ploca za rostilj su neovisni. Mozete ih koristiti ili pojedinac¢no ili zajedno. Imaju
zasebne regulatore temperature i zasebna svjetla.

2 Svaki regulator kontrole temperature ima oznake od 0 (isklj.) do 3 (maks.)

3 Kad se zagrijava jedan element, njegovo svjetlo ce biti upaljeno; po postizanju to¢ne
temperature, svjetlo ¢e se ugasiti, i potom ce se naizmjeni¢no paliti i gasiti tokom rada
termostata.

4 Postavite posudu za kapanje to¢no ispod prednjeg dijela rostilja, da bi se prikupila sva
masnoca.

5 Otvorite rostilj, premazite ploce s malo jestivog ulja ili maslaca i potom ga zatvorite.

3¢ Nemojte koristiti posne premaze jer mogu izgoriti na rostilju. &
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6 Stavite utika¢ u uti¢nicu.
& STAVLJANJE NAMIRNICA NA PLOCU ROSTILJA
7 Koristite plocu rostilja za przenje namirnica koje bi se mogle prignjeciti rostiljem.
8 Okrenite regulator ploce na zeljenu postavku i potom sacekajte dok se svjetlo ne ugasi.
9 Postavite hranu na plocu rostilja uz pomoc¢ lopatice ili hvataljki; nemojte to raditi prstima.
10 Na plodi se namirnice peku samo s jedne strane, tako da je pecenje sporije nego na rostilju i
morate okretati hranu ako Zelite da se ispece na obje strane.
& STAVLJANJE NAMIRNICA NA ROSTILJ
11 Okrenite regulator rostilja na Zzeljenu postavku i potom sacekajte dok se svjetlo ne ugasi.
12 Kad se indikatorsko svjetlo ugasi, otvorite rostilj koristeci se rukavicom.
13 Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomoc¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi
prstima.
14 Zatvorite rostilj.
15 Sarka je oblikovana na na¢in da moze podhnijeti debele komade hrane ili namirnice neobi¢nih
oblika.
16 Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravnomjerno pecenje.
& VADENJE NAMIRNICA
17 Provijerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pecenjem.
& JESTE LI ZAVRSILI?
18 lzvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.
& JOS MALO ROSTILJANJA?
19 Stavite rukavicu, ispraznite posudu za kapanje u zdjelu otpornu na toplinu, obrisite je
kuhinjskim papirom i stavite je ispod prednje strane rostilja.
@ CISCENJE | ODRZAVANJE
20 Prije ¢iS¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uti¢nice i ostavite da se ohladi.
21 Obirisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.
22 Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlaZzenim s malo jestivog ulja.
23 Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj reetki perilice za posude.
24 Nemoijte koristiti ribalice, metalnu zicu ili jastuciée sa sapunicom.
3¢ Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploc¢e, na neprijanjajuc¢im povriinama mogu se
pojaviti znakovi habanja. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.
ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle $tetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljeZzeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
vrijeme pecenja i sigurnost hrane
Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Odnose se na svjezu ili potpuno odmrznutu
hranu, pe¢enu na srednjoj temperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3 minuta za
morske plodove i 3-6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustodi hrane.
Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.
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morski plodovi

file od lososa

file od brancina

odrezak konjskog jezika, 12-25 mm
odrezak lososa, 12-25 mm
odrezak sabljarke, 12-25 mm
odrezak tunjevine, 12-25 mm
raznji¢i, kockica od 25 mm
Skampi

Jakobove kapice

govedina

file

odrezak od butine
hamburger, 100 g

raznjici, kockica od 25 mm
okrugli odrezak

kobasice

pecenica

odrezak s kostima

janjetina

raznjici, kockica od 25 mm
kotleti (odresci)
piletina/puretina

komadi pile¢ih prsa

pileci zabatci

pureca prsa, rezana

recepti (Hrvatski)
> = pregrst
w— =7lica (15 ml)
« = ¢ajna zli¢ica (5 ml)
g=grami
ml = mililitri

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

57
3-4

sendvici s dimljenom skusom (za 1 porciju)

2 kuhana fileta od dimljene skuse

svinjetina

kotleti, 12 mm

odrezak dimljene Sunke
raznjici, kockica od 25 mm
kobasice

pisanica, 12 mm

sendvici

sir

Sunka (kuhana)

zakuske

calzone

hot dogovi

voce

jabuka, polovina/kriska
banane, uzduzna kriska
nektarine, polovina/kriska
breskve, polovina/kriska
ananas, kriska

povrée

$paroge

patlidzan, kriska/kockica
luk, tanka ploska

paprika, tanka kriska
paprike, pecene na rostilju i oguljene
cijele paprike, premazane uljem
krumpiri, kriska/kockica

3 kriske kruha od integralnog pseni¢nog brasna

4 prepolovljene ,cherry” rajcice
1 ¢ potocarke
zadin:

2 w— créme fraiche (francuskog kiselog vrhnja)

2 «— ribane limunove korice
2 «— soka od limuna
1 «— crnog papra

Izmijesajte zacine u zdjeli. Ostavite u hladnjaku 2 sata. Izrezite skusu na listice i stavite je na

krisku kruha, odozgo stavite rajcice i potocarku, potom dodajte drugu krisku. Ros

tiljajte 2-3 minuta. Poprskajte zacin preko hrane.

recepti su dostupni na nasoj web stranici:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7



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:

1 To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, 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, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom.
Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

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

3 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci

tveganje.
® Naprave ne potapljajte v tekocino.
4 Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).
5 Zarin reetka sta sicer neodvisna, vendar $e vedno veljajo zakoni fizike. Toplota se pretaka od
enega do drugega, tako da bosta oba vroca.
6 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
7 Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
8 Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgeriji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi
bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.
9 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
10 Naprave ne upravljajte, Ce je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
samo za gospodinjsko uporabo
£ PRED PRVO UPORABO
Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.
& PRIPRAVA
1 Zarin re$etka sta neodvisna. Uporabite lahko vsakega posebej ali oba skupaj. Vsak ima svoj
nadzor temperature in lucko.
2 Vsak element za nastavljanje temperature je oznacen od 0 (izklop) do 3 (najvec).
3 Vsaka lu¢ka sveti, ko se grelnik segreva, izklopi, ko doseze pravilno temperaturo, in se vklaplja
ter izklaplja s termostatom.
4 Pladenj za kapljanje postavite pod sprednji del zara, da prestreze tekocino.
5 Odprite Zar, obrisite plos¢i zara z malo jedilnega olja ali masla, potem pa ga zaprite.
3¢ Ne uporabljajte namazov z nizko vsebnostjo mas¢obe - na zaru se lahko zazgejo.
6 Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.
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risbe 4 pladenj za kapljanje >
1 rocaj 5 nastavitev in lu¢ka zara %
2 plosci zara 6 lucka resetke @)
3 redetka 7 nastavitev resetke o
& UPORABA RESETKE o

7 Resetko uporabite za pecenje vsega, kar bi se lahko na zaru splos¢ilo.
8 Nastavitev reSetke zavrtite na Zeleno vrednost in pocakajte, da se luc¢ka izklopi.
9 Hrano postavite na resetko z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.
10 Resetka segreva hrano le z ene strani, zato je pocasnejsa od zara, poleg tega pa boste morali
hrano obrniti, ¢e jo zelite skuhati na obeh straneh.
& POLNJENJE ZARA
11 Nastavitev Zara zavrtite na Zeleno vrednost in pocakajte, da se lucka izklopi.
12 Ko lu¢ka ugasne, odprite Zar z rokavicami za pecico.
13 Na spodnjo plosco zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.
14 Zaprite zar.
15 Tecaj je ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.
16 Plosci zara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.
& ODSTRANJEVANJE HRANE
17 Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo 3e pokuhajte.
@ KONCANO?
18 Napravo odklopite.
@ VEQ?
19 Nadenite si rokavico za pecico, izpraznite pladenj za kapljanje v posodo, odporno proti
vrocini, ga obrisite s papirnato brisaco in ga postavite pod sprednjo stran Zara.
@ NEGA IN VZDRZEVANJE
20 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo odistite ali shranite.
21 Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.
22 Za odstranjevanje trdovratnih madeZzev uporabite papirnato brisa¢o z malo jedilnega olja.
23 Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.
24 Ne uporabljajte grobih istilnih sredstev, zi¢ne volne ali milnih blazinic.
3¢ Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plos¢a, so lahko na povriinah, zas¢itenih s
premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva
na delovanje zZara.
ZASCITA OKOLJA
Vizogib onesnaZevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavreci med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
casi kuhanja in varnost hrane
Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomoc¢. Doloceni so za svezo ali popolnoma odmrznjeno
hrano, kuhano s srednjo temperaturo. Pri kuhanju zamrznjenih zivil pristejte 2-3 minute za
morsko hrano in 3—-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane.
Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.
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morska hrana min svinjina

file lososa 3-4  zarebrnice, 12 mm

file brancina 3-5 zrezekizkrace

zrezek polenovke, 12-25 mm 6-8 kebab, kocke 25 mm
zrezek lososa, 12-25 mm 6-8 klobase

zrezek mecarice, 12-25 mm 6-9 ledvi¢na pecenka, 12 mm
zrezek tuna, 12-25 mm 6-8 sendvici

kebab, kocke 25 mm 4-6  sir

kozica 1-2  Sunka (kuhana)
pokrovace 4-6 prigrizki

govedina kalcon

file 5-7 hrenovke

ledveni zrezek 7-8 sadje

burger, 100 g 7-8  jabolko, polovica/rezina
kebab, kocke 25 mm 7-8 banane, narezane po dolgem
okrogli zrezek 5-7 nektarine, polovica/rezina
klobase 6-8 breskve, polovica/rezina
biftek 7-9 ananas, rezina

florentinec 8-9 zelenjava

jagnjetina Sparglji

kebab, kocke 25 mm 7-8  jajcevci, rezina/kocka
ledvene zarebrnice 4-6 Cebula, tanka rezina
pis¢anec/puran paprike, tanka rezina

kosi pis¢angjih prsi 5-7 paprike, zar in olupljene
stegna (pis¢anec) 5-7 cele paprike, premazane z oljem
puranje prsi, narezane 3-4  krompir, rezina/kocka

recepti (Slovenscina)
> =zadlan
w— =7lica (15 ml)
« = ¢ajna zlicka (5 ml)
g=grami
ml = mililitri
kruhki s prekajeno skuso (za 1 osebo)
2 fileti kuhane prekajene skuse
3 rezine polnozrnatega kruha
4 ¢esnjev paradiznik, polovice
1 ¢ vodna kresa
preliv:
2 w— kisla smetana
2 «— naribana limonina lupinica
5 «— limonin sok
1 «— ¢rni poper
Preliv zmesajte v posodi. Hladite 2 uri. Rezine skuse polozite na kos kruha, jih pokrijte s

min
5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

paradiznikom in vodno kreso ter dodajte drugo rezino kruha. Pecite 2-3 minute. Po jedi polijte

preliv.
recepti so na voljo na nasem spletnem mestu:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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oxédia 4 Siokog uypwv

1 xelpohafn 5 SakdémTng kat Auxvia ykpiAiépag
2 TIAGKEG YKPINEPAG 6 Auxvia mhakag

3 mAAKa 7 81aKOTTNG MAGKAG

AlapaoTe T 0dnyieg, UAAETE TIC 0 ACPANEG EPOC KAl O€ TIEPIMTTWON TTOU SWOETE TN CUOKELN OE
Ad\hov xprotn, Swote padi kal Tig 0dnyieg. Apaipéote dAa Ta LAIKA cuokevaaiag piv amd tn Xpron.
SHMANTIKA METPA AZOAAEIAZ

Tnpeite Ta Bacikd PETPA ACPANEING, CUPTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

1 Hmnapoloa cuokeury umopei va xpnotuomnolndei amd maidid nAiag
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOUA PE LEIWUEVEC CWUATIKEG, AloONTAPIEC A
S1avoNTIKEC IKAVOTNTEG 1} dtopa TTou dev S1aBETouv eMapKN UMelpia
N yvwon, uné Tnv npolnoBeon 6t Ba Bpiokovtal umno emifBAeyn ry Ba
AaBouv oXeTIKEG 0ONYieg KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N
XPrion tnG cuokeunc. Ta maudid Sev TPETEL va XPNOILOTIOIOUV TN
ouoKeL w¢ maiyvidl. O kaBaplopoC Kal n cuvTtripnon anod XpPHoTn
Oev npémnel va paypatornololvTal and maidld, EKTOC KL av gival avw
Twv 8 eTWV Kal Bpiokovtal umd emiAePn. Na diatnpeite Tn cuokeun
Kall To KaAWSI0 pakptd amod maidid NAIKIag KATw Twy 8 ETwV.

A\ O1 emEAveLEC TNG CUOKEUNC BeppaivovTtal urrepBoAIKA.

2 Mn ouvOEETE TN CUOKEUN UE XPOVOSIaKOTTN | CUCTNUA
TNAEXEIPIOUOV.

3 Edv 1o KaAwd10 gival pBapuévo, TTPEMEL va avTIKATAOTAOEl amd Tov
KATAOKELAOTH, TOV avTIMPdowd Tou A KArmolo é£ouclodoTnuévo

TTPOOWTTO TIPOC ATTOPUYI KIVOUVWV.
@ Mn BubBiete Tn ocuokeun o€ LypPA.
4 MnV XPpNOIUOTIOLEITE TN CUOKELN TANGIOV 1 KATW ammd EVMAEKTA UAIKA (T1.X. KOUPTIVEC).

5 HykpiAiépa kat n mAdka givat autdvopeg, aAAd ol VOUOoL TNG GUOIKAG loxVouv avta. H
Bepuotnta petadidetat amd T pia otnVv AAAN, Kat €101 Kaive Kat ot dvo.

6 TomoBeTAOTE TN CUOKEUN O€ 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

AprioTe eAeVBEPO XWPO 50 MM TOUAAXIOTOV YUPW OTIO T GUOKEUN.

8 Na YrveTe To KpEag, Ta TTOUAEPIKA, KABWGE KAl TA TAPAYWYA TOUG (KIMAG, UITIPTEKIA K.ATL) WG
oTou va e€axBouv 6l ot Xupoi Toug. Na YPrveTe To Papt €wg 0Tou va podicouv OAeG oL
TAEUPEG TOU.

9 Mn XPNOLUOTIOIEITE TN CUOKEUN Yia OTTOLAOATIOTE AANN XPrioN TTEPA ATTO TO YPHCIUO TPOPWV.

10 Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN €AV gival @Oappévn i mapouaotdlel SUCAEITOUPYIEC.
AIMOKAELIOTIKA Y1d OIKIAKNA XPrion

Ep MPIN ANO THN NMPQTH XPHXH

T KOUTTIOTE TIC TTAAKEG TNG YKPIAIEPAG E €va BpeyHEVo TTaVI.

& [IPOETOIMAXZIA

1 HykpiAiépa kal n MAAKa gival autdvoueg. MIOpPEITE va XpnOLOTIOINCETE TNV KABE pia
EexwploTd, N kat g Svo padi. H kabe pia €xet S1kd TnG S1aKOMTN Kat Auxvia Bgpuokpaciag.

2 KdBe diakontng Bepuokpaciag éxet evoei€eic 0 (ofnopévn) €wg 3 (UEyloTn).
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3 KdBe Nuyvia avdfel 600 n avtiotaon Oeppaivetal, ofrivel 6tav TAcel 0Tn owoTh
Oepuokpaoia, kat HeTA avafel kal oprvel Stadoxikda padi pe to Oeppootdtn.
4 TomoBeTOTE 0TO KEVTPO TOV S{OKO LYPWV KATW ATTO TNV UITPOCTIVH TTAEUPA TNG YKPIMEPAG
WOTE va pn xubouv €€w Tuxdv vypd.
5 Avoi€te TNV YKPIMEPQ, OKOUTTIOTE TIC TTAAKEG HE Aiyo payelpiko AAdL i BoUTupo Kal KATomiv
KAgioTE TNV.
¢ Mn xpnolpomolEiTe EMANEIUMA ME XApUNAG Mimapd - evEéxeTal va KAl TAVW OTIG TTAGKEC.
6 Juvdéote To Buopa otnv mpila.
& XPHXH THX NMAAKAZX
7 XpnolHomotnoTe TNV MAGKA Yia va Yrioete otidnmote Ba cupmeldtav oTnv YKPIAEPQ.
8 BAATe TOV S1AKOTTN TNG TTAAKAG 0T PUOUION TTOU BENETE, UETA TTEPIMEVETE Yla va OPBROEL N
Auyvia.
9 ANMAWOTE TA TPOPIUA TAVW 0TNV MAAKA Pe omdtoula i Aafida, oxt he Ta SAxTUAQ.
10 H mAdka Yrivel povo amo tn pia mAeupd, EMOUEVWE OPYEL TTEPIOOOTEPO ATIO TNV YKPIAIEPQ, KAl
BOa mpémel va yupileTe Ta TPOPIUA EQOCOV BENETE va YNnBoULV Kat amo Tig SV MAEUPEC.
& XPHXH THXZ FKPIAIEPAX
11 BdAte Tov S1akOTTN TN YKPIAEPAG 0T pUOUION TToU OENETE, UETA TTEPIUEVETE Yia VA OBNOELN
Auyvia.
12 'Otav of3noel n evOEIKTIKN AUXViQ, XPNOILOTIOINOTE £va YAVTL OUPVOU YIa VA AVOIEETE TNV
YKpEpa.
13 TomoBEeTAOTE TIG TPOPEG OTNV KATW TTAGKA TNG YKPIMEPAG XPNOILOTIOIWVTAG UId OTTATOUAA 1y
Ha toumida, oxt Ta SaXTUAd oag.
14 KAeiote TnV yKpIAiépa.
15 O appodg mpooapuoleTal og MEPIMTWON XOVTPWY TPOPWV 1) TPOQWV TTOU Eival KOUUEVEG O
mepiepyo oxNua.
16 O1MAAKEG TNG YKPINEPAG TTPETIEL VA Eival TTAPAAANAC TOTTODETNUEVEG O€ YEVIKEG YPAUMEG YIa
va amo@euxOei To avopolOpoPPo YHGIHO.
@ AOQAIPEZH TOY QATHTOY
17 BePaiwbBeite 011 éxel YnBei. EQv Sev eioTe oiyoupol, PrioTe To Aiyo mapamavw.
& TEAEIQZATE;
18 AmoouVS£CTE TN CUOKEUN ATTO TO PEVA.
& T[EPIZXOTEPA
19 ®opéoTe TO YAVTI PoVPVOU, aSEIAOTE TOV SioKO LYPWV O€ £va BEpHOAVOEKTIKO UITON Kal
KOTOTIIV OKOUTTIOTE TOV e XapTi koulivag Kal TOmoBETAOTE TOV TAAL KATW amd TNV UmPooTIivy
TAEUPA TNG YKPIAEPAG.
@ OPONTIAA KAl XYNTHPHZH
20 AmoouvS£OTe TN CUOKEUN Ao TNV TPIfa Kal AQROTE TN VA KPUWOEL TIPIV armo Tov KaBaplopd
Kat TNV amoBrikevon.
21 TkouTioTe ONEG TIC EMPAVELEC PE €va KaBapd Bpeyuévo mavi. Mpocbéate Aiyo payelptko Aadt
o€ XapTi koudivag Kat XpnOoIUOTIOINOTE TO YId VA AMOUAKPUVETE TOUG ETTIMOVOUG AeKESEG.
22 MAVvete Tov Sioko LypWV Pe (e0TO vePS Kal camouvAada 1} TOTTOBETHOTE TOV OTO EMAVW
KAAAB1 Tou mMAuvTnpiou MATwWV.
23 Mn XPNOIUOTIOLEITE AELAVTIKA OPOoUYyapdKia 1 cUpua koulivag.
¢ TTa onueia O €pxovTal OE EMAPH N EMAVW KAl N KATW TTAAKA, Ot AVTIKOAANTIKES EMPAVELEG
pmopei va epgavicouv onudadia @Oopdg. Autd agopd HOVo TNV AloONTIKN €1KOVA, Sev
ennpeadel Tn Aertoupyia TNG yKpIAEpag.
MPOXTAXIA TOY MEPIBAAAONTOX
Mpog amoguyn mePIBAANOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TTPoANUATWY Lyegiag Aoyw
EMKIVOUVWV OUCIWV aTTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol GUOKEUVEG LE AUTO TO
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oupPolo bev Ba mpémel va amoppintovTal pe Ta Aotmd olKlakd amoppippata, alAd va
AVOKTWVTAL, VA EMAVAYPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.

XPOVOl YnCipatog & acPAlEld TPOPipwWV
XPNOIHOTIOINOTE AUTOUE TOUG XPOVOUG HOVO WG ONUEID avapopds. AQopoUV GPECKEG 1 TTARPWG
ATTOYUYUEVEC TPOPEC TTOL YPHVOVTAL LE TOV S1aKOTTN BepuoKkpaciag oTn pecaia Béon. Katd to
PO KATEYUYHEVWVY TPOPWY, TTPOCBECTE OTOV XPAVO YNoiHaTo g 2-3 Aemtd yia Oalacova kat
3-6 AemTA yla KPEAG KAl TTOUAEPIKA, avAAoya UE TO TTAXOG Kal TNV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.
Katd 1o Yriolo TPOoCUOKEVAOHEVWY TPOPWY, VA AKONOUBEITE TTAVTOTE TIG 00nyieg Tou
avaypda@ovTal 0Tn CUOKEVAGCIA 1} TNV ETIKETA.

Balacoiva min  xolpwvo min
OONOMOC PINETO 3-4  umpildAeg, 12 mm 5-6
AaBpaki @INéTO 3-5  XOlPOMEPL KATIVIOTO 5-6
KAAKAVL @INETO, 12-25 mm 6-8 00UPAAKI, KUBOL 25 mm 7-8
OONOMOC PETA, 12-25 mm 6-8  AOUKAVIKA 6-8
&lpiag péta, 12-25 mm 6-9  Yapovéppt, 12 mm 4-6
TOVOG PETa, 12-25 mm 6-8 TOOT
ooUBAAKL, KUBOL 25 mm 4-6  Tupi 2-3
yapideg 12 Capmoév 5-6
XTEVIa 4-6 ovak
pooxapt KaAtodve 8-9
QINETO 5-7 XOTVTOYK 2-3
KOVTPA QINETO 7-8  @pouta
pmeTeKL, 100 yp. 7-8  UNAAQ, KOPUEVA OTN MEDN 1} O PETEC 6-8
ooUBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8  UMAVAVEC, KOMUEVEC KATA UKOG 3-4
KINOTO 5-7  VeKTOPivia, KOPPEVO OTN UEON I OE PETEG 3-5
Aoukdvika 6-8 pPodAKIVA, KOPUEVA OTN HéoN 1] O€ PETEC 3-5
omalounpiloAa 7-9  avavag, KOUUEVOG OE PETEG 3-7
pmpiloAa 8-9 Aaxavika
apvi omapdyyla 3-4
KeUAm, kufot 25 mm 7-8  peNtfaveg, pétec/Kufol 8-9
maidakia 4-6  KPEUMULOIO, NETITEC PETEC 5-6
KOTOmouAo/yalomouAa TITEPIEC, NETITEC PETEC 6-8
KOTOTIOUAO, PINOKOUUEVO PINETO 5-7  mmeplég, Yoo Katomv EepAoudiopa 2-3
pmouTia (KoTémoulo) 5-7  ONOKANPEC MITMEPIEC, EMKANUUMEVES UE AASL 8
yahoroUAa, Yihokoppévo otiifog  3-4  TATATEG, PETEC/KUBOL 7-9
OUVTaYEG

@ = KOUTaAld TnG ooumag (15 ml) g = ypauudapta > = xoupTa

<~ = KOUTOAAKI TOU YAUKOU (5 ml) ml = xi\lootéAITpa

KOATVIOTO OKOUUTTPi 0€ YwHAKL Tavivi (1 pepida)
2 Pnuéva KamvioTd QIAETA amd oKouunpl 3 QETEC PWHIOU OAIKAC AAEONC

4 vTOPATAKIO, KOUUEVA OTN HECN 1 8> vepokdpdapo

VIPEOIVYK:

2 o KpEUa YANOKTOC 2 «— EUOUA AEPOVIOU, TPIUUEVO
2 = XUHOG Agpoviov 1 «— pavpo mmépt

AVOKATEYTE TN yapvIToUpa o€ €va UmoA. TomoBeTAOTE TO UMTOA OTO YPUYEIO Yla 2 WPEC.
AQalp€oTE TNV TTETOO TOU OKOUUTTIPIOU Kal TOTTOBETHOTE TO OTO KATW MEPOC TOU PWHIOU,
mpooBéote amd MAVW TA VTOMATAKIA KAl TO VEPOKAPSAWO Kal TENOC TOTTOBETAOTE TO AANO HEPOC
ToU PwpioL. Yriote Ta couBAdkia yia 2-3 Aemtd. MaomalioTe TN yapvitoupad MAvw amo To TTavivi.
umopeite va Bpeite cuvtayég otov 1IoToTono pag: http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkez6 vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok
utasitasainak megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha
tisztaban vannak a hasznalatbol ered6 kockazatokkal. Gyermekek
nem jatszhatnak az eszkdzzel. A készuilék 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.

M\ A készilék feluletei felforrosodnak.

2 Ne csatlakoztassa a készuléket id6zité kapcsoldhoz vagy
tavvezérlésl rendszerhez.

3 Ha a kabel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne meritse a késziiléket folyadékba.
4 Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
5 Agrill és a stitétalca egymastol fliggetlenek, de a fizika torvényei ekkor is érvényesek. A h6
ataramlik az egyikrél a masikra, igy mindkett6 felforrésodik.
6 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo fellletre.
7 Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés korl.
8 A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdcsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos allag meg nem sziinik. A halat addig siisse, mig opélos szintivé nem valik.
9 Akésziiléket kizardlag élelmiszer stitésére haszndlja.
10 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.
csak haztartasi hasznalatra
ﬁ* AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
A grillezé tanyérjait nedves kendével tordlje le.
@ ELOKESZITES
1 Agrill és a stitétalca egymastdl fliggetlenek. Hasznalhatja azokat kilon-kiilén, vagy
mindkett6t egyszerre. Mindkettd rendelkezik sajat hdmérséklet szabalyozéval és
jelz6lampaval.
2 A hémérséklet szabalyozéval a 0 (ki) és 3 (max) fokozatok kdzott valaszthat.
3 Az eszkoz felftitése alatt minden lampa vilagit, a megfelel6 hdmérséklet elérésekor kikapcsol,
majd a termosztat érzékeldje szerint kapcsol ki és be.
4 A csepegtet6 talcat a grillez elsd részén, kozépre helyezze el, oly médon hogy az dsszes
lecsepegé folyadékot felfogja.
5 Nyissa fel a grillez6t, egy kevés f6z6olajjal, vagy vajjal kenje meg a grillez6 tanyérokat, majd
zarja le.
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rajzok 4 csepegteto télca

1 fogantyu 5 grill szabalyozé gombja és jelz6lampdja
2 grillez6 lapok 6 sltétalca jelz6lampdja

3 sitotélca 7 sitétélca szabalyozd gombja

¥ Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kenhet6 krémeket — ezek raéghetnek a grillezére.
6 Tegye be a dugét a csatlakozd aljzatba.
@ ASUTOTALCA HASZNALATA
7 Asutétélcat barmilyen étel megsitésére haszndlhatja, melyet a grillben stithe meg.
8 Forditsa a stitétalca szabalyozd gombjat a kivant bedllitasra, majd vérjon, mig a jelz6ldmpa
kikapcsol.
9 Egy fogdval vagy spatulaval (ne az ujjaival) fektesse le az ételt a sttétalcara.
10 Asitétalca egyszerre csak az egyik oldalan siiti meg az ételt, igy lassabb, mint a grill, és meg
kell forditania az ételt, ha mindkét oldalan meg szeretné siitni azt.
@ AGRILLEZO MEGTOLTESE
11 Allitsa a grill szabalyozé gombijat a kivant beallitasra, majd varjon, mig a jelz6lampa kialszik.
12 Ha aldmpa elalszik, a grillezé kinyitasdhoz hasznaljon konyhai kesztyit.
13 Spatuldval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillez&tanyér aljara.
14 Zarja le a grillezét.
15 A csuklépant tobb részbdl &ll, igy a szabalytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is kénnyen
grillezheték a késziilékkel.
16 A grillezé lapokat nagyjabdl parhuzamosan helyezze el, igy elkeriilhetd az egyenetlen
atsulés.
& AZETEL ELTAVOLITASA
17 Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tamadnak, siisse tovabb egy kicsit.
@ KESZ?
18 Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.
@& HOGYAN TOVABB?
19 Vegye fel a konyhai kesztyit, Uritse ki a csepegtetd talcat egy héallé talba, majd torolje ki
konyhai torl6papirral, és helyezze a grillez6 alsé része ala.
@ APOLAS ES KARBANTARTAS
20 Huzza ki a késztiléket, és hagyja lehdlni a tisztitas és tarolds el6tt.
21 Az 6sszes fellletet torolje le tiszta nedves kendével.
22 A makacs szennyezédéseket egy kevés fé6z6olajjal megnedvesitett papir torlékendével
tavolitsa el.
23 Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatogép felsé polcara helyezve mosogassa el a
csepegtetd talcat.
24 Suroloszert, fémszalas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.
3¢ Azokon a helyeken, ahol az also és fels6 tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes felileten
kopas nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jellegl probléma, mely nem befolyasolja a
grillezé normal mikodését.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levd veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
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sutési idok és élelmiszerbiztonsag
Ezek az id6tartamok csupan tajékoztato jellegliek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kbzepes fokozatra éllitott hémérsékletbeallitds mellett. Ha fagyasztott élelmiszert
siit, az élelmiszer vastagsagatol és strliségétdl fliggben, tengeri étel esetén 2-3 percet, hus és
szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozzd az értékekhez.
Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kOvesse a csomagolason, vagy a cimkén lévé utmutatdsokat.

tengeri élelmiszer min diszné min
lazacfilé 3-4  szeletek, 12mm 5-6
tengeri sullé file 3-5 sonkaszelet 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 kebab, 25mm kocka 7-8
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 kolbdasz 6-8
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 szendvics
kebab, 25mm kocka 4-6  sajt 2-3
garnélarak 1-2  sonka (f6tt) 5-6
féstikagylé 4-6 harapnivalok
marha calzone 8-9
filé 5-7 hotdog 2-3
bélszin-szelet 7-8 gyumolcs
huspogacsa, 100g 7-8  alma, fél/cikk 6-8
kebab, 25mm kocka 7-8 banan, hosszanti szelet 3-4
kerek szelet 5-7 nektarin, fél/cikk 3-5
kolbasz 6-8  6szibarack, fél/cikk 3-5
vesepecsenye 7-9  ananész, cikk 3-7
t-csont 8-9 zoldség
barany sparga 3-4
kebab, 25mm kocka 7-8  padlizsan, fél/cikk 8-9
szeletelt bélszin 4-6  voroéshagyma, vékony cikk 5-6
csirke/pulyka paprika, vékony cikk 6-8
csirkemell darabok 5-7 paprika, grillezés utan a bére eltavolithat6 2-3
comb (csirke) 5-7 egész paprika olajjal bekenve 8
pulykamell, szeletelt 3-4  burgonya, fél/cikk 7-9
receptek

o =evékanal (15 ml) g=gramm > = maroknyi

«— = tedskanal (5 ml) ml = milliliter

flistolt makréla panini (1 személyre)
2 fétt fustolt makréla filé
3 szeletelt kenyér teljes kidrlést buzalisztbél
4 cseresznye paradicsomok, felezve
1 vizitorma

ontet:
2 o tejfol > «— étvagygerjeszté reszelt citrom
Y2 «— citromlé 1 « feketebors

Egy talban keverje 0ssze az Ontetet 2 6rdig tarolja hiitészekrényben Helyezze a
makréladarabokat egy szelet kenyérre, rakjon ra paradicsomot, és vizitormat, majd helyezze rd a
masik szelet kenyeret. Grillezze 2-3 percig. Ontsén némi éntetet az ételre.

recepteket weboldalunkon talal:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan 6énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel guivenlik 6nlemlerini izleyin:

1 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.
Gocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi
islemleri, 8 yasin Uzerinde ve denetim altinda olmadiklari taktirde,
cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

A\ Cihazin ylizeyleri cok 1sinabilir.

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

3 Hasarh elektrik kablolari, glivenlik acisindan sadece Uretici,
dreticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
® Cihazi siviya batirmayin.
4 Cihaz tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.
5 lzgara ve sac bolumler birbirinden bagimsizdir, ancak fizik kurallari hala gecerlidir. Sicaklik
birinden digerine gececeginden, her ikisi de sicak olacaktir.
6 Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikl bir zemin Gzerine yerlestirin.
7 Cihazin gevresinde en az 50 mm bos alan birakin.
8 Eti, kiimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kéfte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
9 Cihazi, yiyecek pisirme disinda bir amacgla kullanmayin.
10 Hasarli veya arizali cihazlar calistirmayin.

sadece ev ici kullanim

cizimler 4 damlama tepsisi 8
1 sap 5 1zgara kumandasi ve lambasi e
2 1zgara plakalarn 6 sac lambasi 3
3 sac 7 sac kumandasi Q)
=2
Q)
-

7 ILK KULLANIMDAN ONCE
Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
& HAZIRLAMA
1 lzgara ve sac bolimler birbirinden bagimsizdir. Her birini ayri ayri veya her ikisini birlikte
kullanabilirsiniz. Her birinin kendine ait 1si kumandasi ve lambasi bulunur.
2 Herisi kumandasi, 0 (kapali) ila 3 (maks) arasinda isaretlenmistir.
3 Her lamba, kendisine ait devreler isindiginda yanar ve dogru isiya ulasildiginda séner.
Ardindan, termostata gore tekrar devreye girer veya devreden cikar.
4 Damlama tepsisini 1zgaranin 6niine, tim akintilar toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.
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5 lzgarayi acin, 1zgara plakalarini bir parca pisirme yagdi veya tereyadi ile silin ve kapatin.
3¢ Duslik yagl pisirme malzemeleri puskirtmeyin; yanarak izgaranin tizerine yapisabilir.
6 Fisi prize takin.
@ SACA YIYECEK YERLESTIRME
7 Saci, 1zgarada basiimasini istemediginiz yiyecekleri kizartmak icin kullanin.
8 Sacin kumandasini istediginiz ayara cevirerek getirin ve lambanin sénmesini bekleyin.
9 Yiyecekleri sacin lizerine parmaklarinizla degil, bir spatula veya masa kullanarak dizin.
10 Sac, yiyeceklerin sadece tek bir yliziini pisirdiginden 1zgaradan daha yavastir. Her iki ytziin{
de pisirmek icin, yiyecedi ¢evirmelisiniz.
@ IZGARAYA YIYECEK YERLESTIRME
11 Sacin kumandasini istediginiz ayara cevirerek getirin ve lambanin sdnmesini bekleyin.
12 Lamba séndigiinde, 1zgarayr agmak icin bir firin eldiveni kullanin.
13 Yiyecedi, bir spatula veya masa yardimiyla izgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin.
14 Izgarayi kapatin.
15 Kalin veya bicimsiz yiyeceklere uyum saglayabilen esnek baglanti parcalari ile birlestirilmistir.
16 lIzgara plakalari, esit pisirmeyi saglamak amaciyla birbirine miimkiin oldugunca paralel
durmalidir.
@ YIYECEGI ALMAK
17 Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.
@ BITTI Mi?
18 Cihazin fisini prizden ¢ekin.
@ DIGER
19 Firin eldivenini takin, damlama tepsisini 1si gegirmez bir kaseye bosalttiktan sonra kagit
havluyla silerek 1zgaranin 6n alt kismina yerlestirin.
@ TEMIZLIK VE BAKIM
20 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce
sogumasini bekleyin.
21 Tum ylizeyleri nemli bezle silin.
22 inatci lekeleri ortadan kaldirmak icin az bir yemek yagi ile nemlendirilmis kagit havlu kullanin.
23 Damlama tepsisini ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin tst rafinda yikayin.
24 Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.
¢ Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz yizeylerde bir
miktar asinma gorulebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve 1izgaranin ¢alismasini
etkilemeyecektir.
CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisiim konteynerlerine birakilmahdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim 6mri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii diisirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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pisirme siireleri ve gida emniyeti
Verilen sireleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin. Bu sureler, orta kademe isi
kumandasiyla pisirilen taze veya tamamen ¢ozdirilmus yiyecekler icin belirlenmistir.

Dondurulmus yiyecekleri pisirirken yiyecegin kalinligina ve yogunluguna bagh olarak, deniz

mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve kiimes hayvanlari igin 3-6 dakika ilave edin.

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

deniz mahsulleri min  domuz eti

somon fileto 3-4  kusbasi, 12 mm

levrek fileto 3-5 but dilim

kalkan dilim, 12-25 mm 6-8  kebaplar, 25 mm kip

somon dilim, 12-25 mm 6-8  sucuk-sosis

kilig baligi dilim, 12-25 mm 6-9  domuzfiletosu, 12 mm

tonbahgi dilim, 12-25 mm 6-8  sandvicler

kebaplar, 25 mm kip 4-6  peynir

iri karides 1-2  jambon (pisirilmis)

tarak 4-6  atistirmalik

sigir eti calzone

fileto 5-7 sosisli sandvig

fileto dilim 7-8  meyveler

burger, 100 gr 7-8  elma, ikiye bolinmis/dilimlenmis

kebaplar, 25 mm kip 7-8 muz, uzunlamasina dilimlenmis

but dilim 5-7 nektarin, ikiye bolinmus/dilimlenmis
sucuk-sosis 6-8  seftali, ikiye bolinmis/dilimlenmis

sigir filetosu 7-9  ananas, dilimlenmis

T-Bone 8-9  sebzeler

kuzu eti kuskonmaz

kebaplar, 25 mm kiip 7-8 pathcan, dilimlenmis/kipler halinde kesilmis
kemiksiz kusbasi 4-6  sodan, ince dilimlenmis

tavuk/hindi biber, ince dilimlenmis

tavuk gogus 5-7 biber, kdzlenmis ve kabugu soyulmus

but (tavuk) 5-7  butiln biber, Gzerlerine firca ile yag stiriimus
hindi gégus, dilimlenmis 3-4  patates, dilimlenmis/kupler halinde kesilmis

yemek tarifleri

w— =yemek kasigi (15ml) g=gram > = biravug
« = cay kasigi (5ml) ml = mililitre

tiitstilenmis uskumru panini (1 kisilik)
2 adet pisirilmis tltstlenmis uskumru filetosu 3 dilim tam bugday ekmegi
4 adet kiraz domatesi, ikiye bolinmis 19 suteresi
sos:
2 w taze krema Y2 «— limon kabugu rendesi
Y2 «— limon suyu 1« karabiber

Sosu bir kasede karistirin. Buzdolabinda 2 saat sogumaya birakin. ince bir tabaka halindeki

min
5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3
8
7-9

uskumruyu bir dilim ekmedin lizerine yerlestirin, Gzerini domateslerle ve suteresiyle stisleyin ve
sonra diger dilimi Gzerine kapatin. 2-3 dakika 1zgarada pisirin. Sosu yiyecegin tizerine gezdirin.

web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

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

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

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

pentru a evita accidentele.
® Nu introduceti aparatul in lichid.
4 Nu folositi aparatul langd sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
5 Gratarul si tava sunt independente, insa se aplica legile fizicii. Caldura va circula din una in
cealalta, asa ca ambele se vor incinge.
6 Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.
7 Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
8 Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.
9 Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
10 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneazad corect.
exclusiv pentru uz casnic
ﬁr iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Stergeti gratarul cu o carpa umeda.
& PREPARARE
1 Graétarul si tava sunt independente. Le puteti folosi pe fiecare separat, sau pe ambele
impreuna. Fiecare are propriul control de temperatura si propriul bec.
2 Fiecare control al temperaturii este marcat cu 0 (oprit) pana la 3 (max).
3 Fiecare bec se va aprinde cand elementul se incalzeste, se va stinge cand se atinge
temperatura corectd, apoi se va stinge si aprinde impreuna cu termostatul.
4 Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid
scurs.
5 Deschideti gratarul, stergeti pldcile gratarului cu putin ulei de gatit sau unt, apoi inchideti-I.
3% Nu folositi produse cu continut redus de grasime —ar putea lua foc pe gratar.
6 Bagati intrerupdtorul in priza.
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schite 4 tava pentru stropi

>

1 maner 5 control si bec gratar wn
N M —+

2 placi gratar 6 bectava -
3 tava 7 control tavd c
N

—t+

[4

@ FOLOSIREA TAVII
7 Folositi tava pentru a praji orice aliment care poate fi turtit pe grédtar.
8 Setati controlul tavii la puterea dorita, apoi asteptati ca becul sa se stinga.
9 Asezati alimentele in tavd cu o spatuld sau cu un cleste, nu cu mana.
10 Tava gateste doar pe o parte, fiind prin urmare mai lenta decat gratarul, si va trebui sa
intoarceti alimentele daca doriti sa le gatiti pe ambele parti.
@ FOLOSIREA GRATARULUI
11 Setati controlul gratarului la puterea doritd, apoi asteptati ca becul sd se stingd.
12 Cand becul se stinge, folositi p manusa de bucatdrie pentru a deschide grétarul.
13 Asezati alimentele pe fundul gratarului cu o spatuld sau un cleste, nu cu degetele.
14 Inchideti gratarul.
15 Balamaua este articulatd, pentru a se putea inchide chiar si atunci cand se folosesc alimente
groase sau cu forme ciudate.
16 Pldcile gratarului trebuie sa fie paralele, pentru a evita gatirea neuniforma.
& SCOATETI ALIMENTELE
17 Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.
@ GATA?
18 Scoateti aparatul din priza.
& DORITI MAI MULT?
19 Puneti-vd mdnusa de bucatarie, goliti tava pentru stropi intr-un vas termorezistent, apoi
stergeti-l cu un prosop de bucatdrie din hartie si puneti-o in fata gratarului, dedesubt.
@ INGRUIRE SI INTRETINERE
20 Scoateti aparatul din priza si [dsati-| sa se rdceascd inainte de a-l curata sau depozita.
21 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
22 Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatarie inmuiat in putin ulei de
gatit.
23 Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de
spalat vase.
24 Nu folositi bureti de bucatarie, bureti de sarma sau sapun.
3¢ Tn locurile unde plicile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arata
urme de uzurd. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corecta a
gratarului.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
tipi de gatire si siguranta alimentelor
Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplicd alimentelor proaspete sau complet
decongelate, gatite la temperaturd medie. Pentru alimente congelate, addugati 2-3 minute
pentru fructe de mare, 3-6 minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si densitatea
alimentelor.
Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.
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fructe de mare
file de somon
file de biban

friptura de halibut, 12-25 mm
friptura de somon, 12-25 mm
friptura de peste-spadd, 12-25 mm

friptura de ton, 12-25 mm
kebab, cub de 25 mm
creveti

scoici

carne de vita

file

spate

burger, 100 g

kebab, cub de 25 mm
muschi

carnati

muschi

costita

carne de miel

kebab, cub de 25 mm
spate

carne de pui/curcan
bucati de piept de pui
aripioare (pui)

piept de curcan, feliat

retete

> = un pumn

w— =0 lingura (15ml)
«— =0 lingurita (5ml)
g=grame

ml = mililitri

panini cu macrou afumat (1 portie)
2 fileuri de macrou afumat gatite
3 felii de paine din faina integrala

4 rosii cherry, jumatati
1 &> nasturel
sos:

2 w— smantana proaspata
2 «— coaja de lamaie, rasa

2 «— suc de lamaie
1 «— piper negru

Amestecati sosul intr-un castron. Puneti la frigider 2 ore. Puneti macrou pe o felie de paine,

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8

6-8
7-9
8-9
min

4-6
57

57
3-4

carne de porc

cotlet, 12mm

pulpa

kebab, cub de 25 mm
carnati

muschi file fraged, 12 mm
sandvisuri

branza

sunca (gatitd)

gustari

calzone

hot dogs

fructe

mere, jJumatati/felii
banane, taiate pe lungime
nectarine, jumatati/felii
piersici, jumatati/felii
ananas, felii

legume

asparagus

vinete, felii/cuburi
ceapa, solzi

ardei, felii subtiri

ardei, copti, apoi decojiti
ardei intregi unsi cu ulei
cartofi, felii/cuburi

5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

min

min

deasupra asezati rosii si nasturei, apoi mai puneti o felie de paine. Lasati pe gratar timp de 2-3

minute. Imprastiati sosul pe sandvis.
retete disponibile pe site-ul nostru web

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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nnocTpaunmn 4 TaBMWYKa 3a OTTMYaHEe

1 ApbXKa 5 KOHTposiep v famrnuyka Ha rpuna
2 nnoym Ha ckapaTa 6 namnuyka Ha TaBaTa 3a rneyeHe

3 TaBa 3a neyeHe 7 KOHTpOnep Ha TaBaTa 3a fneyeHe

MpoueTeTe NHCTPYKUMKWTE, 3aMa3eTe M 1 rv NpefaBanTe, ako npepasate 1 ypega. OTcTpaHeTe
BCUYKM OMAKOBKU Npefu ynoTtpeba.
BAXXHW NMPEANA3HUN MEPKU

CnepnBaliTe OCHOBHUTE MEPKM 3a 6€30MaCHOCT, BKIIOUNTENHO:

1 To3m ypeg moxe fa ce 13non3Ba oT Aeua Haf 8-roguiiHa Bb3pacT,
KaKTO 1 OT XOpa C OrpaHnYeHn puanyeckm, CETUBHN N
YMCTBEHW CNOCOOHOCTU, AW NINMCA HA ONUT 1 NO3HAHWA, aKO Ca
HarnexaaHu/MHCTPYKTUPaHN 1 pa3burpat onacHoctute. C ypeaa
He TpAbGBa Aa uUrpasT geua. NouncreaHeTo 1 NogApbKKaTa He
TpAGBa Aa ce N3BbPLUBAT OT AieLla, OCBEH aKO Te He ca Haf
8-roguiiHa Bb3pacT 1 HAKOW I Harnexaa. [asete ypena n
Kabena oT geua nog 8-roguiiHa Bb3pacT.

A\ToBBPXHOCTTA Ha Ype[a Lie Ce HaropeLyu.

2 He cBbp3BanTe ypefa upes Tanmep nam cuctema 3a
AVCTaHUMOHHO YNpaBseHue.

3 AKo KabenbT e NoBpefeH, Tol TpAabBa Aa ce NogMeHM OT
NPOun3BOANTENSA, HErOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTy>KBaHe
NNn Apyro KeannuduumpaHo 3a Ta3u Len nvue, 3a ga ce nberHe

BCAKAKDBB PUCK.
® He notananTe ypega B TeUHOCT.

4 He non3gaiiTe ypena 61130 fo uav nod 3ananvMu matepuanu (Hanp. nepaeTa).

5 lpwnbT 1 TaBaTa 3a NeyeTe ca HE3aBNCMMU, HO 3aKOHUTE Ha dur3MKaTa ca BCe Taka
npunoxumu. TonanHata Lie npemMrHe oT eAUHNA KbM APYTuA ypeaa, v Taka 1 fBaTa Le ca
ropewym.

6 MocTaBeTe ypena Ha TBbpAA, PaBHA, TOMIOYCTONUYMBA MOBBPXHOCT.

7 OcBobogeTe NPOCTPAHCTBO OT NMoHe 50 MM OKOJ10 ypesa.

8 loTBeTe MeCo, AOMALUHN NTULM Y MPOU3BOAHM (KaliMa, LWHULENN U Ap.), BOKATO Npu 6oaBaHe
noteue cok 6e3 KpbB. Pubarta ce roteu, fOKaTo MeCoTo fobue Henpo3payeH BUA.

9 He n3nonseaite ypeaa 3a Lenu , pasfiMyHn OT NPUrOTBAHE Ha XpaHa.

10 He n3nonsgaiTe ypena, ako e noBpefeH Uim He paboTun U3psagHo.
camo 3a JlomallHa ynotpeba

'Er MPEAV MbPBOHAYAJTIHO U3MON3BAHE

MouncTBanTe NNOYMTE Ha CKapaTa C Bfla)kHa Kbpna.

& NOAroTOBKA

1 lpwnbT 1 TaBaTa 3a Neyete ca He3aBUcMMU. MoxeTe fia M3Mon3BaTe BCEKU efliH ypen
CaMOCTOSITeSTHO UNN 1 ABaTa eAHOBPEMEHHO. Bcekn nMa cobcTBEH KOHTpOsep 1 naMnuyKa 3a
TemnepaTtypara.

2 Bceku KOHTpoOnep Ha TemnepaTypaTa e mapKupaH ¢ 0 (13K.) 8o 3 (Makc).
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3 BcAka namnunyka CBeTH, KOrato eieMeHTbT Ce Harpee, Le n3racHe, Korato ypeabsT AOCTUrHe
npasuHaTa TemnepaTypa, a cief ToBa Lije CBeTBa U U3racBa C TepPMOCTaTbT.
4 LleHTpupanTe TaBMYKaTa 3a OTTMYaHe MOA NpefHaTa YacT Ha CKapaTa, Taka Yye B HeA Aa
nonaja BCAKO U3TUYaHe.
5 OtBopeTe cKapara, nouncTeTe NIoYNTE Ha CKapaTta C MasIKo OJIMO 3a FOTBEHE W Macs1o,
cnep KoeTo ro 3aTBopeTe.
3% He 13non3BaiTe Mac/io C HACKO CbbpKaHUE Ha MA3HMHM — TO MOXE 1a 3aropu Ha cKapara.
6 BkntoveTe Liencena B 3axpaHBaLLMA KOHTAKT.
@ MPUNOXEHUE HA TABATA 3A NMEYEHE
7 V3nonspaniTe TaBaTa 3a NeyeHe 3a NbpXeHe Ha BCUYKO, KOETO MOXe Aia ce crnecka B rpuna.
8 3aBbpTeTe KOHTPONEepa Ha TaBaTa 3a NeyeHe [0 HaCTPOMKaTa, KOATO XenaeTe 1 n3yakante
namnuykarta ga msracHe.
9 [NocTaBeTe xpaHaTa BbpXy TaBaTa 3a NeyeHe C MbXuua Wi WNMKa, a He C NPbCTu.
10 TaBaTa 3a neyeHe neye camo OT eAHaTa CTpaHa 1 3aToBa e no-6aBHa oT rpuna, a Bue we
TpAbGBa fla 06pblLyaTe XpaHaTa, ako 1cKaTe fja A neyeTe OT ABETE CTPaHMU.
@ MPUNOXEHUE HA CKAPATA
11 3aBbpTeTe KOHTPONEpa Ha rpua Ao HacTPOMKaTa, KOATO »enaeTe 1 n3yakanTe namnmnykara
[a mnsracHe.
12 KoraTo namnuukata yracHe, n3nonssariTe pbkasuua 3a GypHa, 3a Aa OTBOpUTE CKaparTa.
13 PascTenete xpaHaTa Ha JonHaTa NJioya Ha ckapaTta C MOMOLLTa Ha LWNaTyna Uan WUk, a He ¢
npbCTU.
14 3aTBOpeTe CcKaparTa.
15 TMaHTaTa e Taka CBbp3aHa, Ye fja He Bb3HMKBa NPo6NieM C XpaHu € no-ronAama aebenuHa nnm
TaKMBa C HecTaHAapTHa popma.
16 TnounTe Ha ckapaTa TpAGBa Aa ca NPMOAN3UTENTHO YCNopeaHY, 3a Aa ce n3berHe
HepaBHOMEPHO roTBeHe.
@ WN3BAOAHE HA XPAHATA
17 TMposepeTe fanu e crotBeHa. AKO He CTe CUFypHWU, fjoneyeTe oLie Manko.
& [OTOBO?
18 M3knioyeTe ypepa oT 3axpaHBaHeTO.
< OLUE?
19 CnoxeTe pbKaBuuaTa 3a ypHa, 3npasHeTe TaBUYKaTa 3a OTTMYaHe B TOMIOYCTONYMBA Kyna,
cnep KoeTo A NoyncTeTe C roTBapcKa XapTuA 1 A NoCTaBeTe Nof npeaHaTa YyacT Ha CKapaTa.
@ TPUXN N NOOAOPDBKKA
20 M3kntoueTe ypepa v ro ocTaBeTe fja ce OxNlaav Npean Aa ro nouynctTute unm nprubeperte.
21 MNoumncTeTe BCMYKM NOBBPXHOCTU C YACTa BAAXKHa Kbpna.
22 3a oTCTpaHABaHe Ha yNopUTN 3aMbPCABAHNA N3MON3BaNTe KYXHEHCKa XapTUA, HaBnaXXHeHa C
ManKo roTBapcko Onuno.
23 M3muiiTe TaBMYKaTa 3a OTTUYaHe C TOMJa canyHeHa BOoAa UM KaTo A MOCTaBUTe B ropHaTa
KOLIHMLA Ha CbAOMUASIHA MaLLNHa.
24 He n3non3BaiTe TeneHn rbby, CTOMaHeHa Bb/HA UK canyHEHW NOANOXKU.
3¢ Mpu mecTaTa, B KOUTO rOPHATa M JOSHATA MN/10Ya BIN3AT B KOHTAKT, HE3aNenBawmTe
NOBBPXHOCTN MOraT Aa NoKaaT NpM3HaLM Ha M3HOCBaHe. ToBa e YNCTO KO3MeTUYHEH
Npri3HaK 1 He OKa3Ba BNUAHME BbPXY paboTaTta Ha cKkaparta.
OlNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEOA
3a fa ce usberHaT eKoNOrMyHY 1 34paBHU NPobnemy Nopaaun Hanmyre Ha ornacHu
Cy6CTaHLMN B €NIEKTPUYECKITE U eIEKTPOHHU CTOKM, ypeauTe, 0603HaueHu € TO31 CUMBOJI, He
TpAbBa fa ce U3XBBbPIAT 3a€AHO C HECOPTMPAHM OOLMHCKN OTMaAbLM, a CiefiBa ia ce BbpHaT
06paTHO, Aia ce 13MOoN3BaT OTHOBO UM PeLKInparT.
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BpeMe 3a rotBeHe 1 6e30MacHOCT Ha XpaHuTe
Vi3non3BaiTe Te3n BpemMeBY Neprioan Camo KaTo OPUEHTMPOBBYHK. Te ca 3a NpACHa 1nm
HaMb/IHO pa3mMpaseHa XpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTPOsIa Ha TemrnepaTypaTa € B ,CpefHa” no3uuus.
KoraTo roteuTe 3amMmpa3eHa xpaHa, jobaBeTe 2-3 M/HY TN 3@ MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUHY TN 3@ Meco
1 JOMALLHU NTULK, B 3aBUCMMOCT OT AebenimHaTa v NIbTHOCTTa Ha XpaHarTa.
KoraTo rotesuTe npefBapuTeIHO OMakoBaHW XpaHu, ClefBaiTe BCUYKIN YKa3aHUA, MOCOYEHN Ha
OMaKoBKaTa N eTUKeTa.

MoOpcCKa XpaHa min CBUHCKO min
¢dune ot cbomra 3-4  kotnetn, 12 mm 5-6
dune ot MOpCKM KOCTyp 3-5 nbpxona ot 6yT 5-6
CTeK OT Kambana 12-25 mm 6-8 keban, KybueTa oT 25 MM 7-8
CTeK OT cboMra 12-25 mm 6-8 HageHuuKkn 6-8
CTeK oT prba mey 12-25 Mm 6-9 pubuua, 12 Mm 4-6
CTeK OT prba ToH 12-25 MM 6-8 caHpgBUun
Keban, KybueTta oT 25 MM 4-6 cupeHe 2-3
CKapugmn 12 wyHKa (crotBeHa) 5-6
MUAN 4-6  neKn 3aKycku
roeexgo KanuoHe 8-9
dune 5-7 XxoT por 2-3
nbpkosna oT pubuua 7-8 nnogose
WwHuuen, 100 r 7-8 A6BSKa, HAMOMIOBUHA/ Napye 6-8
Keban, KybueTta oT 25 MM 7-8  6aHaHW, Haps3aHW Mo Ab/KMHA 3-4
roge)kga nbpxona 5-7 HeKTapuvHW, HaMonoBKHa /napye 3-5
HaJeHNYKMN 6-8 npackoBwW, HaMoJsIoOBMHa /napye 3-5
ropexgo éune 7-9  aHaHac, napue 3-7
6udTex 8-9 3eneHuyum
arHewko acnepxu 3-4
Keban, KybueTta oT 25 MM 7-8 natnagxaH, napye/kybue 8-9
arHewkKn Kotnet 4-6  nyK, TbHKM GUNKIAKK 5-6
nunewko/nyewKo nunep, TbHKM napyeta 6-8
NUAeLKN MbPAN Ha NapyeTa 5-7 nwunep, neyex, cnep ToBa obenex 2-3
6yTueTa (Munewku) 5-7  uAn nunep, HamasaH C Macio 8
nyeLwKy rbpau, HapA3aH 3-4 kapTtodu, napue/kybue 7-9
peuenTtun

w— = cyneHa nbxuua (15 mn) g =rpamoBe > = Wwena

< = YaeHa NbXKunykKa (5 mn) ml = mununutpun
naHVHK C nyweHa ckympus (1 nopuums)

2 crotBeHM duneTa oT NylleHa CKyMpus 3 ¢puNMM NBAHO3bPHECT X516

4 yepu gomatu, HapA3aHW HaNoOMOBMNHA 18> KpecoH

3anuBKa:

2 w pACHa cMeTaHa 2 «— NIUMOHOBA KOpPa, HacTbpraHa

Y2 «— NIUMOHOB COK 1 «— yepeH nunep

Pa36bpkaiiTe 3anmBKaTta B Kyna. OcTtaBeTe B XJlaAWHYIK 3a 2 Yyaca. PascTeneTe ckympuaTa Bbpxy
bunusa xnab, oTrope NocTaBeTe JOMATUTE U KPECOHa, Clef KoeTo fobaBeTe ApyraTta yacT.
3aneueTe Ha cKapaTa 3a 2-3 MUHYTU. [TopbceTe ACTUETO CbC 3aMBKaTa.

peuenTy NMa Ha HaluaTta yeb cTpaHuua:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1 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 supervised/instructed and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

AThe surfaces of the appliance will get hot.
2 Don’t connect the appliance via a timer or remote control system.
3 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don’'t immerse the appliance in liquid.
4 Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
5 The grill and griddle are independent, but the laws of physics still apply. Heat will flow from
one to the other, so they’ll both be hot.
6 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
7 Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
8 Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till
the flesh is opaque throughout.
9 Unplug the appliance when not in use.
10 Don't use the appliance for any purpose other than cooking food.
11 Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only
ﬁr BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Wipe the grill plates with a damp cloth.
& PREPARATION
1 The grill and griddle are independent. You may use each one on its own, or both of them
together. Each has its own temperature control and light.
2 Each temperature control is marked 0 (off) to 3 (max).
3 Each light will glow while its element heats up, turn off when it reaches the correct
temperature, then cycle on and off with the thermostat.
4 Centre the drip tray under the front of the grill, so it catches any run-off.
5 Open the grill, wipe the grill plates with a little cooking oil or butter, then close it.
¢ Don't use low fat spread - it may burn on to the grill.
6 Put the plug into the power socket.
& USING THE GRIDDLE
7 Use the griddle to fry anything that might be flattened in the grill.
8 Turn the griddle control to the setting you want, then wait for the light to go off.
9 Lay the food on the griddle with a spatula or tongs, not fingers.
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diagrams 4 drip tray

1 handle 5 grill control and light
2 grill plates 6 griddle light

3 griddle 7 griddle control

10 The griddle cooks on one side only, so it's slower than the grill, and you'll have to turn the
food if you want to cook it on both sides.

& USING THE GRILL

11 Turn the grill control to the setting you want, then wait for the light to go off.

12 When the light goes off, use an oven glove to open the grill.

13 Lay the food on the bottom grill plate with a spatula or tongs, not fingers.

14 Close the grill.

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

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

& REMOVE THE FOOD

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

& FINISHED?

18 Unplug the appliance.

& MORE?

19 Put on the oven glove, empty the drip tray into a heatproof bowl, then give it a wipe with
kitchen paper, and put it under the front of the grill.

& CARE AND MAINTENANCE

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

21 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

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

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

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

3¢ At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may
show signs of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.

ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical
and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

recipes
w— = tablespoon (15ml) g=grams > = handful
«— =teaspoon (5ml) ml = millilitres
smoked mackerel panini (serves 1)
2 cooked smoked mackerel fillets 3 slices wholewheat bread
4 cherry tomatoes, halved 1 &> watercress
dressing:
2 w— créme fraiche 2 «— lemon zest, grated
2 «— lemon juice 1 «— black pepper

Mix the dressing in a bowl. Refrigerate for 2 hours. Flake the mackerel on a slice of bread, top
with tomatoes and watercress, then add the other slice. Grill for 2-3 minutes. Sprinkle the
dressing over the food.

recipes are available on our website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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cooking times & 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.

seafood min pork min
salmon fillet 3-4  chops, 12mm 5-6
sea bass fillet 3-5 gammon steak 5-6
halibut steak, 12-25mm 6-8 kebabs, 25mm cube 7-8
salmon steak, 12-25mm 6-8 sausages 6-8
swordfish steak, 12-25mm 6-9 tenderloin, 12mm 4-6
tuna steak, 12-25mm 6-8 sandwiches

kebabs, 25mm cube 4-6 cheese 2-3
prawn 12 ham (cooked) 5-6
scallops 4-6  snacks

beef calzone 8-9
fillet 5-7 hotdogs 2-3
loin steak 7-8  fruit

burger, 100g 7-8 apple, halve/slice 6-8
kebabs, 25mm cube 7-8 bananas, slice lengthwise 3-4
round steak 5-7 nectarines, halve/slice 3-5
sausages 6-8 peaches, halve/slice 3-5
sirloin 7-9  pineapple, slice 3-7
T-Bone 8-9 vegetables

lamb asparagus 3-4
kebabs, 25mm cube 7-8 aubergine, slice/cube 8-9
loin chops 4-6  onions, thin slice 5-6
chicken/turkey peppers, thin slice 6-8
chicken breast pieces 5-7 peppers, grill then skin 2-3
thighs (chicken) 5-7 whole peppers brushed with oil 8
turkey breast, sliced 3-4 potatoes, slice/cube 7-9
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18603-56 220-240V~50/60Hz 1830-2180Watts
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