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Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerédt 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 Vorsichtsma3hahmen:
1 Dieses Gerét ist nur von einem oder unter der Aufsicht eines verantwortungsvollen
Erwachsenen zu benutzen. Das Gerdt darf nur auf3er Reichweite von Kindern benutzt bzw.

aufbewahrt werden.
2 Das Gerat keinesfalls in Flissigkeit tauchen, im Badezimmer, in der Nahe von Wasser
oder im Freien benutzen.

3 Einige Teile kdnnen bei der Benutzung heil} werden. Beriihren Sie diese auf keinen Fall
wdhrend der Benutzung. Topfhandschuhe oder ein gefaltetes Handtuch verwenden um den
Deckel aufzuklappen.

4 Brot, Ol und andere Nahrungsmittel kénnen brennen. Gerit keinesfalls in der Ndhe oder
unterhalb von Vorhdngen oder anderen brennbaren Materialien benutzen. Behalten Sie das
Gerat wahrend des Betriebs unter Beobachtung.

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

6 Wickeln Sie das Kabel vollstandig von der Kabelaufwicklung, bevor Sie den Grill an den Strom
anschlie3en.

7 Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie
werden den Grill beschddigen und kdnnen eine Brandgefahr verursachen.

8 Braten Sie Fleisch, Gefluigel, Fisch und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis
die Séfte abgelaufen sind. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch undurchsichtig ist.

9 Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.

10 Gerat keinesfalls fur irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung
verwenden.

11 Dieses Gerat darf nicht von einem externen Timer oder einer Fernsteuerung gesteuert
werden.

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

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

nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet



Zeichnungen 4 Griff 8 Auffangschale
1 unter 5 An-/Aus-Lampe (rot)
2 Kabelaufwicklung 6 Thermostatlampe (griin) AVorsicht
3 aufstellbarer Fu 7 Grillplatten heiBe Oberflache

2 VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.

& ZUKLAPPEN ODER ANWINKELN?

1 Sie kénnen mit Hilfe des aufstellbaren FuBes einen stédrkeren Aufstellwinkel der Grillplatten
erzeugen und somit das Ablaufen von Fett in die Auffangschale beschleunigen. Sie kdnnen
den Fuf3 auch einklappen, damit die Speisen und Zutaten nicht nach vorne rutschen.

2 Grillen Sie Fleisch, Burger und Lebensmittel, die Fett abgeben, mit aufgestelltem Ful.

3 Grillen Sie Sandwiches, Panini und Lebensmittel, die fliissige Zutaten wie geschmolzenen
Kéase beinhalten, mit eingeklapptem FuB.

& ZUBEREITUNG
4 Platzieren Sie die Auffangschale mittig unter der Vorderseite des Grills, so dass sie alle
Fllssigkeiten auffangen kann.
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 kdnnten am Grill anbrennen.

& VORWARMEN
6 Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.
7 Die An-/Aus-Lampe leuchtet, solange das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen ist.
8 Die Thermostatlampe schaltet sich ein, wenn das Gerat die Betriebstemperatur erreicht hat.
9 Sie wird dann in bestimmten Intervallen wieder angehen, um die Temperatur zu halten.

& BEFULLEN SIE DEN GRILL

10 Offnen Sie den Grill, sobald die Thermostatlampe aufleuchtet.

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

12 Verwenden Sie nichts, was aus Metall ist oder scharf ist, sonst werden Sie die
Antihaftbeschichtungen beschadigen.

13 SchlieBen Sie den Grill.

14 Das Scharnier ist beweglich, um sich auch dickeren oder aulergew&hnlich geformten
Speisen anzupassen.

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

16 Warten Sie bis das Essen gar ist.

HERAUSNEHMEN DER NAHRUNG

17 Prifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer
garen lassen.
18 Verwenden Sie zum Herausnehmen der Nahrung Grillbesteck aus Holz oder Plastik.

FERTIG?

19 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

NOCH MEHR ZUZUBEREITEN?

20 Topfhandschuh anziehen, Auffangschale in eine hitzefeste Schissel entleeren, dann
mit Klichenkrepp abwischen und unter die Vorderseite des Grills stellen.
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& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

21 Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen bevor Sie es saubern oder
wegstellen.

22 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

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

24 Auffangschale in warmem Spilwasser oder im oberen Fach der Spilmaschine spiilen.

25 Keinesfalls Topfkratzer bzw. Scheuerschwamme, Stahlwolle oder Seifenpolster verwenden.

3¢ An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kénnen die antihaft-
beschichteten Oberflaichen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein
Schonheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

& AUFBEWAHRUNG

26 Damit Sie Platz sparen, klappen Sie den FuB ein, wickeln Sie das Kabel um die
Kabelaufwicklung und lagern Sie den Grill in aufrechter Position.

&5 UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschdadigenden Stoffe diirfen Gerate, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht tiber den normalen Hausmdill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.

Rezepte
> = Hand voll
J5— = Essloffel (15ml)
5, — =Teeloffel (5ml)
g=Gramm
ml = Milliliter
Panini belegt mit geraucherter Makrele (1 Portion)
2 gerducherte Makrelenfilets
3 Scheiben Vollkornbrot
4 Cherrytomaten, halbiert
1 & Brunnenkresse
Dressing
2 |5— Créme fraiche
Y2 5, — geriebene Zitronenschale
V2 5, — Zitronensaft
1 5 — 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. Trdufeln Sie das
Dressing daruber.
Rezepte finden Sie auf unserer Website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077



Garzeiten & Nahrungssicherheit
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 groBe Wiirfel 7-8
Lachsschnitte, 12-25 mm 6-8 Wirstchen 6-8
Schwertfischschnitte, 12-25 mm 6-9 Lendenstiick, 12 mm 4-6
Thunfischsteak, 12-25 mm 6-8 Sandwiches

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

Rindfleisch Calzone 8-9
Filet 5-7  Hot Dogs 2-3
Lendensteak 7-8  QObst

Hacksteak/Frikadelle, 100g 7-8  Apfel, Halfte/Scheibe 6-8
Schaschlik, 25 mm groBe Wiirfel 7-8  Bananen, der Lange nach halbiert 3-4
Round Steak 5-7  Nektarinen, Halfte/Scheibe 3-5
Wirstchen 6-8  Pfirsiche, Hilfte/Scheibe 3-5
Sirloin Steak 7-9  Ananas, Scheibe 3-7
T-Bone Steak 89  Gemiise

Lamm Spargel 3-4
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8 Auberginen, Scheibe / Wiirfel 8-9
Lendenkoteletts 4-6  Zwiebeln, diinne Scheibe 5-6
Huhn/Pute Paprika, diinne Scheibe 6-8
Hihnerbruststlicke 5-7  Paprika (erst grillen, dann hduten) 2-3
Schenkel (Huhn) 57 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 l'appareil.
Retirez tous les emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:
1 Cet appareil doit uniquement étre utilisé par ou sous la supervision d’'un adulte responsable.
Utilisez et rangez I'appareil hors de portée des enfants.
2 N'immergez pas I'appareil dans un liquide, ne l'utilisez pas dans une salle de bain, a %
proximité d’'une source d’eau ou a l'extérieur. N
3 Certaines parties sont moins chaudes que d‘autres, mais elles sont toutes chaudes.
Ne les touchez pas; utilisez des gants de cuisine ou un torchon plié.
4 Le pain, I'huile et d’autres aliments peuvent br(ler. N'utilisez pas l'appareil prés ou sous les
rideaux ou prés d‘autres matériaux combustibles et surveillez-le pendant l'utilisation.
5 Posez l'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.
6 Déroulez le cable entierement de 'espace de rangement du cable avant de connecter le gril a
I'alimentation électrique.
7 N'emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs en polythéne ou du papier
aluminium. Vous risquez d'endommager le gril et de provoquer un incendie.
8 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 chaire soit opaque.
9 Débranchez l'appareil quand vous ne l'utilisez pas.
10 Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
11 Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou un systéme de controle a
distance.
12 N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
13 Sile 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.

pour un usage domestique uniquement
2 AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.

& A PLAT OU INCLINE ?

1 Vous pouvez soulever I'élément de rabat pour incliner le gril et accélérer 'écoulement de la
graisse dans le bac récepteur, ou laisser le gril a plat, pour éviter que les aliments ne glissent
vers l'avant de I'appareil.

2 Grillez la viande, les hamburgers et tous les aliments qui produisent de la graisse, sur le gril en
position inclinée.

3 Grillez les sandwiches, panini, et les aliments contenant des ingrédients liquides comme du
fromage fondu, sur le gril en position a plat.

® PREPARATION DES ALIMENTS

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 braler dans le gril.

& PRECHAUFFEZ
6 Mettez la fiche dans la prise de courant.
7 Le voyant d’alimentation restera allumé tant que l'appareil sera connecté au réseau
électrique.




schémas 4 poignée
1 partie inférieure 5 voyant d’alimentation (rouge)
2 espace de rangement du cable 6 voyant de thermostat (vert)
3 élément de rabat 7 plaques de cuisson

8 bac récepteur

attention
surface chaude

8 Le voyant du thermostat s'allume lorsque I'appareil atteint la température de

fonctionnement.

9 Le voyant s'allumera et s'éteindra en fonction de l'opération du thermostat pour maintenir la

température.

& REMPLISSEZ LE GRILL

10 Lorsque le voyant du thermostat s'allume, ouvrez le gril.

11 Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les

doigts.

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

adhésives.
13 Fermez le grill.

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

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

16 Attendez jusqu’a ce que les aliments soient cuits.

RETIRER LES ALIMENTS

17 Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.

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

TERMINE ?

19 Débranchez I'appareil.

PLUS?

20 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

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

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

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

incrustées.

24 Lavez le bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du

lave-vaisselle.
25 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 ot I'élément supérieur
et I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et n'a pas d'effet sur le

fonctionnement du gril.

& RANGEMENT

26 Pour gagner de 'espace, abaissez I'élément de rabat, enroulez le cable autour de I'espace de

rangement du cable, puis rangez le gril en position verticale.

%5 PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils
présentant ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais
doivent faire I'objet d'une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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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 compléetement 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 min bceuf min
filet de saumon 3-4  filet 5-7
filet de bar (loup) 3-5 aloyau 7-8
darne de flétan, 12-25 mm 6-8 hamburger, 100 g 7-8
darne de saumon, 12-25 mm 6-8 brochettes, cubes de 25 mm 7-8
darne d’espadon, 12-25 mm 6-9 Dbifteck (tranche) 5-7
darne de thon, 12-25 mm 6-8 saucisses 6-8
brochettes, cubes de 25 mm 4-6 fauxfilet 7-9
crevettes roses 1-2  T-Bone (steak a l'os) 8-9
coquilles St Jacques 4-6  porc
agneau cotelettes, 12 mm 5-6
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 tranche de jambon salé/fumé 5-6
coOtes premiéres 4-6 brochettes, cubes de 25 mm 7-8
poulet/dinde saucisses 6-8
morceaux de poitrine de poulet 5-7 filet, 12mm 4-6
cuisses (poulet) 57 légumes
poitrine de dinde, en tranches 3-4  asperges 3-4
snacks aubergines, tranche/cube 8-9
calzone (pizza soufflée) 8-9 oignons, fines tranches 5-6
hot dogs 2-3  poivrons, fines tranches 6-8
fruits poivrons, grillés puis pelés 2-3
pommes, demi/tranche 6-8 Poivrons entiers brossés a I'huile 8
bananes, tranches dans la longueur 3-4 Ppommes de terre, tranche/cube 7-9
nectarines, demi/tranche 3-5 sandwiches
péches, demi/tranche 3-5 fromage 2-3
ananas, tranche 37 jambon (cuit) 5-6
recettes

45— = cuillére a soupe (15ml) g =grammes > = poignée

5, — =cuillére a café (5ml) ml = millilitres
panini au maquereau fumé (pour 1 personne)

2 filets de maquereau fumé cuits 3 tranches de pain intégral

4 tomates cherry, coupées en deux 1+ cresson

sauce:

2 |5— créme fraiche Y2 5, — zeste de citron, rapé

Y2 5, — jus decitron 1 5 — poivre noir

Mélanger la sauce dans un récipient. Laisser au réfrigérateur pendant 2 heures. Emietter le
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



afbeeldingen 4 handvat 8 drupbakje

1 onderkant 5 stroomlampje (rood)

2 kabelopslag 6 thermostaatlampje (groen) Avoorzichtig

3 klep 7 grillplaten heet oppervlak

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 mag uitsluitend worden gebruikt door of onder toezicht van een volwassene.
Het apparaat moet steeds buiten het bereik van kinderen gebruikt en opgeborgen worden.

2 Dompel het apparaat niet in vloeistoffen; gebruik het apparaat niet in de badkamer,
in de buurt van water of in de open lucht. E

3 Sommige onderdelen zijn misschien minder heet dan andere, maar ze zijn nog
steeds heet. Raak ze niet aan; gebruik ovenwanten of een dubbelgevouwen theedoek.

4 Brood, olie en andere etenswaren kunnen verbranden. Gebruik het apparaat niet in de buurt
van of onder gordijnen of andere brandbare stoffen en houd het apparaat tijdens het
gebruik in de gaten.

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

6 Rol de kabel helemaal los vanuit de kabelopslag voordat u de gril op het stopcontact aansluit.

7 Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor beschadigt
u de grill en u kunt brand veroorzaken.
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 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
10 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
11 Dit apparaat mag niet bediend worden met een externe tijdschakelaar of een
afstandsbedieningssysteem.
12 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
13 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een ander
deskundig persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.

uitsluitend voor huishoudelijk gebruik

£2 VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem de grillplaten af met een vochtige doek

& HORIZONTAAL OF GEKANTELD

1 U kunt de klep omhoog doen om de grill te kantelen en het vet sneller in het drupbakje te
laten stromen, of deze horizontaal laten, om te voorkomen dat het eten naar de voorkant van
de grill glijdt.

2 Gril vlees, hamburgers en alle andere etenswaren die vet vrijlaten in de gekantelde stand.

3 Gril sandwiches, panini en eten met vloeibare ingrediénten zoals gesmolten kaas in de
horizontale stand.

& VOORBEREIDING

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.

Sal10NJiSul




& VOORVERWARMEN

6 Steek de stekker in het stopcontact.

7 Het “power” lampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het elektriciteitsnet.
8 Het thermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt.

9 Het zal vervolgens aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de temperatuur in stand houdt

& DE GRILL BELEGGEN

10 Open de grill wanneer het thermostaatlampje oplicht.

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

12 Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen; dit beschadigt de anti-aanbaklagen.

13 Doe de grill weer dicht.

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

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

16 Wacht tot de etenswaren gaar zijn.

ETENSWAREN VAN DE GRILL HALEN

17 Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.
18 Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

KLAAR?

19 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.

NOG MEER GRILLEN?

20 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

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

22 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

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

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

25 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.

& OPSLAG

26 Om ruimte te besparen kunt u de klep omlaag doen, de kabel om de kabelopslag wikkelen
en vervolgens de gril rechtop bewaren.

&> MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en :gj

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, 1,2cm 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 1-2 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 57 nectarine, halve/in plakjes 3-5
worst 6-8  perzik, halve/in plakjes 3-5
entrecéte 79 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  yj, 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

J5— =soeplepel/eetlepel (15ml)  g=gram > = handenvol

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

2 gerookte makreelfilet 3 sneetjes volkorenbrood

4 gehalveerde kerstomaatjes 1> waterkers

saus:

2 |5— zureroom Y2 5, — citroenschil, geraspt

Y2 5, — citroensap 1 5 — 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 Questo apparecchio deve essere usato solo da un adulto responsabile o sotto il suo controllo.
Utilizzare e riporre I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.

2 Non immergere I'apparecchio in acqua, non utilizzarlo in bagno, vicino all'acqua o %
‘!

all'aperto.

3 Lintensita di calore non € uniforme, ma ad ogni modo qualsiasi parte della griglia &
calda.Non toccare - utilizzare guanti da forno o un asciugamano piegato.

4 Pane, olio e altri cibi possono bruciare. Non utilizzare I'apparecchio vicino o sotto tendaggi o
in prossimita di materiali combustibili. Controllare sempre l'apparecchio durante il suo
utilizzo.

5 Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

6 Svolgere tutto il cavo dall'avvolgicavo prima di collegare il grill alla presa di corrente.

7 Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d'alluminio. Cio
danneggerebbe il grill e potrebbe costituire un pericolo d’incendio.

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 Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando l'apparecchio.

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

11 Questo apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno o da un sistema
telecomandato.

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

13 Se il cavo é danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un rivenditore autorizzato o da
personale similmente qualificato, per evitare pericoli.

solo per uso domestico
'Er PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.

& PIATTO O INCLINATO?

1 Potete sollevare la linguetta per inclinare il grill e velocizzare lo scorrimento del grasso nel
vassoio raccogli grasso o lasciarlo in piano per evitare che il cibo scivoli verso la parte frontale
del grill.

2 Grigliare carne, hamburger e qualsiasi altro cibo che libera grasso sul grill inclinato.

3 Grigliare sandwiches, panini, cibi contenenti ingredienti liquidi come formaggio fuso sul grill
in piano.

& PREPARAZIONE

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

& PRERISCALDAMENTO

6 Inserire la spina nella presa di corrente.
7 La spia di "acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera collegato
all'alimentazione elettrica.
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immagini 4 manico 8 vassoio raccogli grasso
1 parte inferiore 5 spia di accensione (rossa)
2 avvolgicavo 6 spia del termostato (verde) attenzione
3 linguetta 7 piastre di cottura superficie calda

8 Quando viene raggiunta la temperatura di funzionamento si accende la spia del termostato.
9 La spia luminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il termostato funziona
per mantenere la temperatura selezionata.

& COME RIEMPIRE IL GRILL

10 Aprire la piastra quando la spia del termostato si illumina.

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

12 Per evitare di danneggiare le superfici antiaderenti dell'apparecchio, non usare oggetti
metallici, taglienti o appuntiti.

13 Chiudereiil grill.

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

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

16 Attendere fino alla completa cottura del cibo.

PER RIMUOVERE IL CIBO

17 Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po’ la cottura.
18 Rimuovere il cibo cotto con utensiliin legno o plastica.

FINITO?

19 Staccare la spina dalla presa di corrente.

ANCORA?

20 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

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

22 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

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

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

25 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.

& CONSERVAZIONE

26 Per risparmiare spazio, abbassare la linguetta, avvolgere il cavo attorno all'avvolgicavo, poi
riporre il grill in posizione verticale.

%> 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 12 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

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

5,— = 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 |5— panna fresca Y2 5, — scorza dilimone, grattugiata
¥» 5, — succo dilimone 1 5 — 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 asa 8 bandeja de goteo

1 parte inferior 5 luz de encendido (roja)
2 compartimento para el cable 6 luz de termostato (verde) atencion
3 pestafna de soporte 7 placas de coccion superficie caliente

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 deberd ser usado por, o bajo la supervision de un adulto responsable. Use y
guarde el aparato fuera del alcance de los nifios.
2 No ponga el aparato en liquidos, no lo use en un cuarto de bafo, cerca del agua, o al @
aire libre.
3 Algunas piezas no estén tan calientes como otras, pero todas las piezas estan calientes. No
las toque: use guantes de horno o una toalla doblada.
4 Puede que el pan, el aceite u otros alimentos se quemen. No use el aparato cerca o debajo de
cortinas u otros materiales combustibles, y vigilelo cuando esté en uso.
5 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
6 Desenrolle totalmente el cable del compartimento para el cable antes de conectar la parrilla
a la toma de corriente.
7 No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafara
la parrilla y puede causar peligro de incendio.
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 Cuando no lo use, desenchufe el aparato.
10 No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
11 Este aparato no debe usarse con un temporizador externo o un sistema de control remoto.
12 No use el aparato si estd dafado o si no funciona bien.
13 Si el cable estd dafado, éste debera ser cambiado por el fabricante, su agente de servicio, o
alguien con cualificacion similar para evitar peligro.

solo para uso doméstico

7 ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Limpie las placas de coccién con un pafio himedo.

& (PARRILLA PLANA O INCLINADA?

1 Puede levantar la pestafia de soporte para que la grasa caiga mas rapidamente a la bandeja
de goteo, o bien dejarla plana para evitar que los alimentos se desplacen hacia la parte
frontal de la parrilla.

2 Para hamburguesas, carne o alimentos que suelten grasa, utilice la parrilla en posicién
inclinada.

3 Para sandwiches, bocadillos y comidas con ingredientes semiliquidos, como queso fundido,
utilice la parrilla en posicion plana.

& PREPARACION

4 Ponga la bandeja de goteo centrada debajo del frontal de la parrilla, para recoger los jugos
que caigan.
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.
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& PRECALENTAR

6 Enchufe el aparato a la corriente.

7 Laluz de encendido brillara mientras el aparato esté conectado a la red eléctrica.

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

9 Entonces empezard a encenderse y apagarse ya que el termostato estara trabajando para
mantener la temperatura.

& LLENAR LA PARRILLA

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

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

12 No utilice utensilios metalicos o afilados, éstos dafaran las superficies antiadherentes.

13 Cierre la parrilla.

14 Las bisagras estan articuladas para poder aceptar comidas gruesas o de formas que no sean
uniformes.

15 Las superficies de la parrilla deberdn estar més o menos paralelas, para evitar una coccién
desigual.

16 Espere hasta que los alimentos estén cocinados.

RETIRAR LA COMIDA

17 Compruebe si esta bien cocinada. Si tiene alguna duda, cocinela un poco mas.
18 Retire los alimentos cocinados con espatulas de plastico o madera.

¢HA TERMINADOQO?

19 Desenchufe el aparato.

{MAS?

20 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

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

22 Limpie todas las superficies con un pafio humedo limpio.

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

24 Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabdn, o péngala en la estanteria superior del
lavavajillas.

25 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.

& ALMACENAMIENTO

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

&€ PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud debido a 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 guia. Son para alimentos frescos o completamente
descongelados. Cuando cocine alimentos congelados, afada 2-3 minutos para los pescados y
mariscos, y 3-6 minutos para la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las
porciones.
Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la

etiqueta.
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 1-2 jamén (de York) 5-6
escalopes 4-6 tapas
ternera calzone 8-9
filete 5-7  perros calientes 23
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 57 nectarinas, mitad/cuarterones 3-5
salchichas 6-8  melocotones, mitad/rodajas 3-5
solomillo 79 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 23
zancos (pollo) 5-7  pimientos enteros cepillados con aceite 8
pechuga de pavo, en rodajas 3-4 patatas, en rodajas/cubitos 7-9
recetas

45— = cucharada (15ml) g =gramos > = pufado

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

2 filetes cocidos de caballa ahumada 3 rebanadas de pan integral

4 tomates cherry partidos por la mitad 1 berro

salsa:

2 |5— créme fraiche Y2 5 —ralladura de limén

Y2 5, — zumo de limén 1 5 — 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 utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instru¢ées basicas de seguranca:
1 Este aparelho so6 deve ser utilizado por um adulto ou sob a vigilancia de um adulto
responsavel. Utilize e guarde o aparelho fora do alcance das criancas.
2 Néo mergulhe o aparelho em liquidos, nem utilize em casas de banho, préximo de @
zonas de d4gua ou ao ar livre.
3 Algumas pecas nao estdo tdo quentes como outras, mas todas elas estdo quentes. Nao toque
- utilize luvas de forno ou uma toalha dobrada.
4 Péo, dleo e outros alimentos podem queimar. N&o utilize este aparelho préximo ou por baixo
de cortinas ou outros materiais combustiveis e vigie enquanto estiver a ser utilizado.
5 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
6 Desenrole o cabo totalmente do suporte de armazenamento do cabo antes de ligar o
grelhador a tomada eléctrica.
7 Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio.
Pode danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
8 Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o
peixe até a carne estar toda opaca.
9 Desligue o aparelho da tomada quando néo o estiver a utilizar.
10 Nao utilize o aparelho para outro fim que ndo seja o de cozinhar alimentos.
11 Néo deve pér este aparelho a funcionar através de um temporizador ou de um sistema de
controlo remoto externos.
12 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
13 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.

apenas para uso doméstico

2 ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Limpe as placas de grelhar com um pano hdmido.

& MODO PLANO OU INCLINADO?

1 Pode colocar a aba de pé, para inclinar o grelhador e aumentar o fluxo de gordura para o
tabuleiro colector, ou deixar o grelhador plano para evitar que os alimentos deslizem na
direccdo frontal do mesmo.

2 Grelhe carne, hamburgueres ou qualquer alimento que liberte gordura, no modo inclinado.

3 Grelhe sanduiches, panini ou alimentos com ingredientes mais fluidos como queijo fundido,
no modo plano.

& PREPARACAO

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 6leo de cozinha e
feche-o.
3¢ Nao utilize pastas magras de barrar - estas podem queimar no grelhador.

& PRE-AQUECIMENTO

6 Ligue a ficha a tomada eléctrica.
7 Aluz de ligagao brilhara enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente eléctrica.
8 A luz do terméstato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.
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esquemas 3 aba 7 placas de grelhar |}
1 parte de baixo 4 asa 8 tabuleiro colector |J¥
2 suporte de armazenamento 5 luzindicadora (vermelha) cuidado
do cabo 6 luz do terméstato (verde) superficie quente

9 A partir dai ir-se-&4 acendendo e apagando a medida que o termdstato trabalha para manter a
temperatura.

& ENCHER O GRELHADOR

10 Quando a luz do terméstato piscar, abra o grelhador.

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

12 Nao utilize nada metdlico ou afiado, pois danificard as superficies antiaderentes.

13 Feche o grelhador.

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

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

16 Espere até a comida estar cozinhada.

RETIRAR OS ALIMENTOS

17 Verifique que estdo cozinhados. Se nao tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.
18 Retire os alimentos cozinhados com utensilios de plastico ou madeira.

TERMINOU?

19 Desligue o aparelho.

MAIS?
20 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

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

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

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

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

25 Néo utilize esfregdes abrasivos, palha d'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.

& ARMAZENAMENTO

26 Para poupar espaco, feche a aba, enrole o cabo em redor do suporte de armazenamento do
cabo, e guarde o grelhador na vertical.

€5 PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de salde devido a substancias perigosas contidas em ,

=
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equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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tempos de cozedura e seguranca alimentar
Use estes tempos meramente como orientagdo. Estes sdo para alimentos frescos ou

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

peixe e marisco min cordeiro
filete de salméo 3-4  kebabs, em cubos de 25 mm
filete de robalo 3-5  costeletas
posta de alabote, 12-25 mm 6-8  frango/peru
posta de salmao, 12-25 mm 6-8  peitos de frango
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9  coxas (frango)
posta de atum, 12-25 mm 6-8  peito de peru, as fatias
kebabs, em cubos de 25 mm 4-6  porco
camarao 12 costeletas, 12 mm
vieiras 4-6  pife de fiambre nao cozinhado
carne de vaca kebabs, em cubos de 25 mm 7-8
filete 5-7  salsichas
bife do lombo 7-8  lombo, 12 mm
hamburguer, 100 g 7-8  sanduiches
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 queijo
bife da alcatra 57 fiambre (cozinhado)
salsichas 6-8  snacks
lombo de vaca 7-9  calzone
T-bone . 89 cachorros quentes
vegetais fruta
éspargos ) 34 magé, metade/fatia
beringela, em fatias/cubos 8-9  pananas, cortadas ao comprimento
cebolas, em rodelas finas 56 nhectarinas, metade/fatias
pimentos, em tiras finas 6-8 péssegos, metade/fatias
pimentos, grelhados e depoisretirada a pele 2-3 ananas, fatias
pimentos inteiros untados com azeite 8
batatas, em rodelas/cubos 7-9
receitas
J5— = colher de sopa (15ml) g=gramas > = punhado
5, — =colher de cha (5ml) ml = mililitros
panini de cavala fumada (para 1 pessoa)
2 filetes de cavala fumada 3 fatias de pdo integral
4 tomates cereja, cortados ao meio 1+ agrido
molho:
2 |5— natas Y2 5, — casca de liméo, ralada
¥ 5, — sumo de limao 1 5 — pimenta preta

min
7-8
4-6

5-7
5-7
3-4

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

Misture o molho numa tigela. Leve a refrigerar por 2 horas. Cubra uma fatia de pdo 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 handtag 8 drypbakke o
1 pa undersiden 5 stremindikator (redt)
2 ledningsopbevaring 6 termostat lys (gront) Aforsigtig
3 flap 7 grillplader varm overflade

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

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Apparatet ma kun anvendes af eller under opsyn af en ansvarlig voksen. Apparatet skal
placeres utilgeengeligt for bgrn, bdde i brug og under opbevaring.

2 Nedsaenk ikke apparatet i vaeske, og undlad at anvende det pd badeveerelset, i @

N
naerheden af vand eller udenders.

3 Alle delene bliver varme, nogle af dem meget varme. Brug altid grydelapper eller et
sammenfoldet viskestykke ved bergring af apparatet.

4 Der kan gdild i brad, olie og andre madvarer. Undlad at anvende apparatet i neerheden af
eller direkte under gardiner eller andet braendbart materiale, og hold apparatet under opsyn,
mens det er i brug.

5 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

6 Vikl ledningen helt ud af ledningsopbevaringen, inden grillen tilsluttes stikkontakten.

7 Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan
beskadige grillen og skabe brandfare.

8 Tilbered altid kad, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbgoffer, etc.), til kedsaften
er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

9 Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.

10 Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.

11 Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller en fjernbetjening.

12 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

13 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten, servicevaerkstedet eller en
tilsvarende kvalificeret fagmand, s& eventuelle skader undgas.

kun til privat brug

ﬁ F@R APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
Tor grillpladerne af med en fugtig klud.

& PLAN ELLER VIPPET?

1 Du kan haeve flappen og derved vippe grillen, sa overfladig fedt leber hurtigere ned i
drypbakken, eller lade grillen vaere plan for at forhindre, at maden glider hen imod grillens
front.

2 Grill ked, burgere, alt, hvad der afgiver fedt, pa den skra plade.

3 Grill sandwich, panini og mad med flydende ingredienser sasom smelteost, pa den plane
plade.

& FORBEREDELSE

4 Placer drypbakken midt under grillens forkant, sa 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.

& FORVARMNING

6 Saet apparatets stik til strem.
7 Stromlampen lyser, sa laenge apparatet er tilsluttet strem.
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8 Termostatlampen vil lyse, nar apparatet nar den rette temperatur til tilberedning.
9 Den vil herefter teende og slukke som termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.

& LAG MADEN | GRILLEN

10 Nar termostatlampen lyser, dbn grillen.

11 Laeg maden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene.

12 Undga at bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen.

13 Luk grillen.

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

15 Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning.
16 Vent til maden er feerdigtilberedt.

TAG MADEN UD

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

18 Tag den tilberedte mad ud med trze- eller plastikredskaber.

FARDIG?
19 Tag stikket ud af stikkontakten.

ANDET?

20 Tag grillhandsken p4, tem drypbakken i en ildfast skal ter den af med kekkenrulle, og seet
den under grillens forkant igen.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

21 Afbryd streammen til apparatet og lad den kole ned, for den renggres og stilles vaek.

22 Ter apparatets yderside af med en ren, fugtig klud.

23 Besveerlige pletter kan flernes med et stykke kokkenrulle fugtet med lidt madolie.

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

25 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.

& OPBEVARING

26 For at spare plads kan du szenke flappen, vikle ledningen rundt om ledningsopbevaringen og
saledes opbevare grillen staende.

&> 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. ﬁ
tilberedningstid og fadevaresikkerhed

Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gaelder 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 ked og fjerkree 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 3-5
helleflyndersteak, 12-25 mm
laksesteak, 12-25 mm 6-8
steak af sveerdfisk eller lignende, 12-25 mm
tunbef, 12-25 mm
fiskekebab, 25 mm tern
rejer

kammuslinger

oksekad

filet

tournedos

hakkebeof, 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
J5— = spiseskefuld (15ml)
5, — =teskefuld (5ml)
g=gram
ml = milliliter
sandwich med rgget makrel (1 person)
2 filet af roeget makrel
3 skiver af fuldkornsbred
4 cherrytomater i halve
1> brendkarse
dressing:
2 |5— cremefraiche
Y2 5 — revet citronskal
Y2 5, — citronsaft
15— sort peber

min
3-4

6-8

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

5-7

7-8
7-8
5-7
6-8

8-9

7-8
4-6

57
57
3-4

svinekgd

koteletter, 12 mm
skinkeschnitzel
kebabkad, 25 mm tern
polser

merbradbef, 12 mm
sandwich

ost

skinke (kogt)

snacks

panini

hotdog

frugt

&ble, halve/skiver
banan, skaret pa langs
nektarin, halve/skiver
fersken, halve/skiver
ananas, skiver
grogntsager

asparges

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

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

5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
35

3-7

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

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 allmdnna sdkerhetsforeskrifter, ddribland foljande:
1 Denna apparat far bara anvdandas av ansvarig vuxen person eller under éverinseende av
ansvarig vuxen person. Hall apparaten utom rackhall fér barn.
2 Lagg inte ned apparaten i vétska, anvand den inte i badrum, néra vatten eller utomhu
3 Alla delar av grillen blir mer eller mindre heta, sa vidrér dem inte direkt — anvéand %
grillvantar eller en ihopvikt handduk. Q‘
4 Brod, olja och andra ingredienser kan brinna - anvand inte grillen i ndrheten av en
gardin eller annat brannbart material och hall den under uppsikt nér den anvands.
5 Stéll apparaten pa en fast, jdmn och vdarmetalig yta.
6 Vira upp hela sladden fran sladdvindan innan grillen ansluts till eInatet.
7 Virainte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpasar vid grillningen - det forstor
grillen och det utgdr en brandfara.
8 Tillaga alla kott- och fiaderfaprodukter, dven styckade och malda delar, tills kéttsaften trénger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.
9 Dra ut natsladden nar grillen inte anvands.
10 Anvénd inte grillen fér ndgot annat &ndamal &n det avsedda.
11 Apparaten far inte anvandas med hjdlp av en extern timer eller ndgot fijdrrkontrollsystem.
12 Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
13 Om sladden &r skadad maste den erséattas av tillverkaren, serviccombud eller ndgon med
liknande kompetens for att undvika skaderisker.

endast for hushallsbruk
2 FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.

& RAKELLER LUTAD?

1 Om stodet ar uppfallt och grillen lutar underlattas fettavrinningen till droppbrickan, om
grillen star rakt riskerar man inte att ingredienserna flyter ut i grillen.

2 Lat darfor grillen luta vid tillagning av kétt, hamburgare och liknande ingredienser som avger
mycket fett.

3 Lat grillen sta rakt vid tillagning av sandwich, toast och liknande dar till exempel smalt ost
annars riskerar att flyta ut.

& FORBEREDELSE

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.
¢ Anviand inte fettsndlt matfett i grillen — det kan brinna.

& FORVARMA

6 Satt stickproppen i vdaggkontakten.

7 Stromlampan lyser sa lange som apparaten ar ansluten till eInatet.

8 Termostatlampan tands nar apparaten har kommit upp till ratt temperatur.

9 Den kommer sedan att tdndas och slackas vaxelvis allteftersom termostaten justerar
temperaturen.
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bilder 4 handtag 8 droppbricka
1 undertill 5 indikatorlampa (rod)

2 sladdvinda 6 termostatlampa (gron) Aobserver

3 stod 7 grillplattor hetyta

& LAGGA MATEN | GRILLEN

10 Oppna apparaten nar termostatlampan har ténts.

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

12 Anvénd ingenting av metall och inte heller ndgot vasst foremal - beldggningen kan repas.
13 Stang grillen.

14 Gangjdrnen ar anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.

15 Grillningen blir jamnare om grillplattorna ar sa parallella som mgjligt.
16 Vanta tills maten dr genomagrillad.

TA MATEN FRAN GRILLEN

17 Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

18 Ta maten fran grillen med ett redskap av trd eller plast.

FARDIG?

19 Dra ur sladden pa apapraten.

SEDAN?

20 Anvand grillvanten nar du tommer droppbrickan i en varmetalig skal, torka av droppbrickan
med hushallspapper och satt den under grillens framsida.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

21 Dra ur sladden pa apparaten och lat den kallna innan den gors ren eller stélls undan.
22 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

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

24 Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens dversta stall.

25 Anvénd inte kdkssvamp, stalull eller rengéringskuddar.

3¢ 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.

& FORVARING

26 Fall in stodet, vira sladden runt sladdvindan och forvara grillen i uppratt stalining foér att spara
plats.

&5 MILJOSKYDD

elektroniska produkter far inte apparater som ar mérkta med denna symbol kastas
tillsammans med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, dteranvandas eller
atervinnas.

For att undvika miljé- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och E

tillagningstid och livsmedelssakerhet
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.

25

lUSIAUBSYNIQ

buius

(e)SUDAS)




fisk och skaldjur

laxfilé

havsabborre, filé
halleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8
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 7-8
lammkotletter
kyckling/kalkon
kycklingbrost, bitar
kycklinglar

kalkonbrost, skivor

recept
> = handfull
45— = matsked (15 ml)
5, — =tesked (5 ml)
g=gram
ml = milliliter
panini med rokt makrill (1 portion)
2 rokta makrillfiléer, grillade
3 skivor fullkornsbroéd
4 halverade kdrsbdrstomater
1+ vattenkrasse
dressing:
2 |5 — creme fraiche
2 5, — finrivet citronskal
¥» 5, — citronjuice
1 5 — 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
6-9
6-8
4-6
12
4-6

5-7
7-8
7-8
5-7
6-8

8-9

4-6

57
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 broéd

frukt

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

gronsaker

sparris

auberginer skivade/tarnade
|6k, tunna skivor

paprikor tunna skivor
paprikor, dra av skinnet efter grillningen
hela paprikor, penslade med olja
potatisar, skivade/tarnade
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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

3-7

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

7-9



4 handtak
5 powerlampe (rad)
6 termostatlampe (grenn)

8 oppsamlingsbakke

7 grillplater
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tegn
1 underside
2 ledningsplass Aforsiktig
3 klaff varm overflate
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 ma kun bli brukt av en eller under kontroll av en ansvarlig person. Bruk og
oppbevar apparatet utenfor barns rekkevidde.
2 Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, nzer vann eller utenders. @
3 Noen deler er ikke sa varme som andre, men de er alle varme. Ikke ta pad — bruk N
grytekluter eller et brettet kjpskkenhandkle.
4 Brgd, olje, og andre matvarer kan brenne. Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under
gardiner eller annet brennbart materiale, og folg godt med mens den er i bruk.
5 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
6 Trekk ledningen helt ut fra ledningsplassen fer du kobler grillen til stikkontakten.
7 Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil adelegge grillen
og det er brannfarlig.
8 Kok kjett, fiorfe, og lignende produkter (kjgttdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek
fisk til den er ugjennomsiktig.
9 Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.
10 lkke bruk apparatet til andre formal enn & lage mat.
11 Dette apparatet ma ikke brukes med en ekstern timer eller fjernkontrollsystem.
12 lkke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
13 Hvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten, servisekontoret eller andre som
er kvalifiserte for 8 unnga fare.
kun for bruk i hjemmet
1 FOR FORSTEGANGSBRUK
Tork av grillplatene med en fuktig klut.
@ FLATT ELLER PA SKRA?
1 Du ka ta opp klaffen for a vippe grillen, slik at fettet stremmer raskere til oppsamlingsbakken,
eller du kan la den sté flatt, slik at du unngar at mat siger mot fronten pa grillen.
2 Grillkjett, hamburgere og alt som det siver fett ut av skal pa skra.
3 Grillsandwicher, panini, mat med flytende ingredienser
& FORBEREDELSE
4 Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.
5 Apne grillen, tork grillplatene med litt matolje eller smer, og lukk den.
3% lkke bruk smgr med lavt fettinnhold - det kan brenne seg pa grillen.
@ FORVARME
6 Ha kontakten i stopselet.
7 Stremlyset vil lyse sa lenge apparatet er koblet til stremforsyningen.
8 Termostatlampen vil lyse ndr apparatet nar driftstemperatur.
9 Den vil deretter kretse mellom pa og av fordi termostaten vil jobbe med a holde
temperaturen.
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& SETT MAT | GRILLEN

10 Apne grillen nar termostatlampen lyser.

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

12 lkke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.
13 Lukk grillen.

14 Hengselet er tilpasset til a takle tykk eller merkelig formet mat.

15 Grillplatene ber veere omtrent parallelle, for a unnga ujevn grilling.

16 Vent til maten er kokt.

FJERN MATEN

17 Kontroller at maten er kokt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til.
18 Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktgy av tre eller plast.

FERDIG?
19 Koble fra apparatet
MER?

20 Bruk gryteklut og tem oppsamlingsbakken i en varmebestandig bolle, terk den sa med
kjokkenpapir, og plasser den under grillens front.

& STELL OG VEDLIKEHOLD

21 Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned for rensing og nedlagring.

22 Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.

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

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

25 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.

& OPPBEVARING
26 For a spare plass kan du ta inn klaffen, snurre ledningen rundt ledningsplassen og deretter
sette bort grillen rett og og ned.

£ MILJOBESKYTTELSE

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. Ef
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 kjott og fierfe, 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
45— = spiseskje (15 ml)
5, — =teskje (5ml)
g=gram
ml = milliliter

rgkt makrell-panini (1 porsjon)

2 kokt rgkt makrellfileter
3 skiver med helkornbred
4 cherrytomater, halvert
1% brgnnkarse
dressing:

2 |5 — creme fraiche

V2 5 sitronskall, revet
Y2 5 — sitronsaft

1 5— 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
5-7
6-8

8-9

7-8
4-6

57
57
3-4

svinekjott

koteletter, 12 mm
skinkesteik

grillspyd, 25 mm terninger
polser

indrefilet, 12 mm
smgrbrad

ost

skinke (kokt)

snacks

calzone

hot dogs

frukt

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

asparges

aubergine, skiver/terninger
lak, tynn skive

paprika, tynn skive
paprika, grill skillet

hele paprika pensles med olje
poteter, skiver/terninger

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

3-7

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

7-9

Bland dressingen i en bolle. Sett i kjgleskap i 2 timer. Plasser makrellen pa en bredskive, 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 Tata laitetta saa kayttda vain vastuullinen aikuinen tai kdyton on tapahduttava tallaisen
henkilon valvonnassa. Kayta ja sailyta laitetta poissa lasten ulottuvilta.
2 Al3 laita laitetta nesteeseen, 3l kdyta sitd kylpyhuoneessa, veden lhell3 tai ulkona. @
3 Jotkut osat eivat ole yhta kuumia kuin muut, mutta kaikki osat kuitenkin kuumenevat.
Ala koske - kéyta patakintaita tai taitettua pyyhetta.
4 Leip4, 6ljy ja muut ruoka-aineet saattavat palaa. Ald kiyta laitetta |dhelld verhoja tai niiden
alla tai muiden syttyvien materiaalien Idhelld. Valvo laitetta sen ollessa kaytdssa.
5 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
6 Suorista johto tdyteen pituuteen ennen kuin liitédt grillin verkkovirtaan.
7 Al3 kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillis ja
saattaa aiheuttaa tulipalovaaran.
8 Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
9 Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytdssa.
10 Al kdyta laitetta mihinkddn muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
11 Tata laitetta ei saa kdyttda ulkoisen ajastimen tai kaukosdatimen avulla.
12 Al4 kdyta laiteta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
13 Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitdad antaa valmistajan, tdman huoltopalvelun tai
vastaavan pdtevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.

vain kotikayttoon

2 ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.

& VAAKATASOSSA VAI KALLISTETTUNA?

1 Voit kallistaa grillia kdyttamalla tukilappaa, jolloin rasvan poistuminen rasvapellille nopeutuu,
tai voit pitaa grillin vaakatasossa estaaksesi ruoan valumisen grillin etuosaan.

2 Grillaa liha, pihvit, kaikki rasvaiset ruoat kallistettuna.

3 Grillaa kerrosleivat, paninit, ruoat joissa on nestetta kuten sulatejuustoa, vaakatasossa.

& VALMISTELU
4 Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, ettd se keraa kaiken ylimenevan rasvan.
5 Avaa grilli, levita grillin levyille hieman ruokadljya tai voita, sulje grilli.

¢ Ald kdyta vaharasvaisia tuotteita — ne voivat palaa kiinni grilliin.

& ESILAMMITYS

6 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

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

8 Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kdyttolampétilan.

9 Se syttyy ja sammuu sitten termostaatin toimiessa ja pitdessa lampétilan tasaisena.

& GRILLIN TAYTTAMINEN

10 Avaa grilli, kun termostaatin valo palaa.

11 Aseta ruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin.

12 Ala kdyta metallisia tai terdvia tykaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.
13 Sulje grilli.

14 Sarana soveltuu myos paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.
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piirrokset 4 kahva 8 rasvapelti
1 alapuoli 5 virran valo (punainen)
2 johdon sailytys 6 termostaatin valo (vihred) A huomio
3 tukilappa 7 grillilevyt kuuma pinta

15 Grillilevyjen tulee olla taysin vierekkdin ja samalla tasolla epétasaisen grillaustuloksen
vélttamiseksi
16 Odota kunnes ruoka on valmista.

POISTA RUOKA GRILLISTA

17 Tarkista ruoan kypsyys. Jos epdilet, pida vield hetki grillissa.
18 Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tyokaluja.

VALMISTA?

19 Irrota laite sahkoverkosta.

MUUTA?
20 Pue patakinnas, tyhjenna rasvapelti lammonkestavaan astiaan, pyyhi rasvapelti sitten
talouspaperilla ja laita takaisin grillin etuosan alle.

& HOITO JAHUOLTO

21 Irrota laite séhkoverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.

22 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

23 Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvioljylla.

24 Pese rasvapelti ldmpimdssa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.

25 Al3 kdyta kaapimia, terasvillaa tai saippuasienia.

3¢ Niista paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa
nakya hieman kulumista. Tdmd on puhtaasti kosmeettista eika vaikuta grillin toimintaan.

& SAILYTYS

26 Saastat tilaa kaantamalla tukildpan alas, kiertamalla johdon sdilytyspidikkeiden ymparille ja
sdilyttamalla grilli pystyasennossa.

€5 YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista

sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittaa

pois erillddn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan ja ﬁ

kierratettava.
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valmistusajat & turvallisuus
Kayta ndita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle,
joka valmistetaan medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisdd 2-3 minuuttia
kaloille ja dyriaisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan
paksuudesta.
Valmistaessasi esikdsiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.
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kalat ja dyridiset
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
45— =ruokalusikka (15ml)
5, — =teelusikka (5ml)
g=grammaa
ml = millilitraa

min

5-7
5-7
3-4

panini savustetusta makrillista (1 annos)

2 savustettua makrillifiletta

3 viipaletta kokojyvaleipaa

4 cherry-tomaatteja puolitettuina

1 &> vesikrassia

kastike:

2 J5— creme fraiche

V2 5 sitruunan kuorta raastettuna
V2 5— sitruunamehua

1 5 — mustapippuria

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

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5

3-7

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

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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nnncTpauvun 4 py4ka 8 nogaoH
1 HUXKHUIN 5 nHpguKaTop ceTn (KpacHbii)
2 kabenbHbI OTCeK 6 MHAMKATOP TepmocTaTa (3eneHbli) BH/MaHMe
3 cTBOpKa 7 nnacTUHbI rpuna ropsiyas NOBepxHOCTb

MpouTnTe MHCTPYKLUK, COXPaHUTE KX, NPV Nepeaaye CONPOBOANTE NHCTPYKLUKMEN.
Mepepn npumeHeHVeM U3genna CHAMUTE C HEFO YNAKOBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEJOCTOPOXHOCTU

CnepyiTe OCHOBHbIM UHCTPYKLMAM MO 6€30MacHOCTU, BKIlOYasA cneayioLme:

1 [eTAm pa3peLueHo Nob30BaTbCA YCTPONCTBOM TONbKO MO NPUCMOTPOM B3POCIIbIX.
Wcnonb3ynTte n xpaHuTe Npnbop B MecTax HeAOCTYMHbIX AN1A feTel.

2 He norpy»arite npnbop B Kakyo-nnb0 *KNAKOCTb; He NCMONb3yITe ero B BaHHOM @
KOMHaTe, OKONO BOAbI NN BHE MOMELLEHWNIA.

3 HekoTopble YacTu HarpeBaloTCA MeHblUe, YeM ApYrire, HO BCe OHY ropAune. He npurkacaintech
K HUM — NOMNb3yATeCb KYXOHHBIMU PyKaBMLLAMU U CIIOXKEHHbBIM MONOTEHLIEM.

4 Xne6, Mmacno v apyrue npodyKTbl MOTyT nogropaTb. He ncnonb3yiite ycTponCcTBO pALOM Unv
noj 3aHaBeckamMu Uan ApYrumy FoproYMmMmn matepuranamy 1 cneguTe 3a npubopom, Koraa oH
ropaYni.

5 YctaHaBnuBaiTe Nnprbop Ha yCTONUUBYIO, FOPU3OHTANIbHYIO, TEPMOCTONKYO NOBEPXHOCTD.

6 MonHoCTblo pa3moTalTe Kabenb 13 KabesbHOro oTceKka v NULLb NOTOM MOAKJIIOYaNTe rPUsb K
WCTOYHUKY NUTAHMA.

7 He 3aBopaunBanTe nuieBble NPOAYKTbl B MOMMMEPHYIO NNEHKY, NOIN3TUIEHOBbIE NakeTbl
NN MeTannueckyto Gonbry. 3To MOXeT NPUBECTY K MOBPEXAEHWNIO FPUAA 1 BbI3BaTb
BO3ropaHue.

8 [oTOBbTE MACO, NTULY 1 MPOAYKTbI X NepepaboTku (GapL, pybneHble 6udLuTeKchl 1 T. 4.) 4O
Tex nop, NMoka BblAenAeMblil COK He CTaHeT Npo3payHbIM. [oToBbTe pbiby [0 Tex Nop, NoKa
MAKOTb He CTaHeT NOJIHOCTbIO MaTOBOIA.

9 Ecnu npubop He ncnonb3yeTtcs, OTKNOYaliTe €ro OT CETEBON PO3ETKU.

10 Mpnbop npeaHasHayeH TONbKO ANIA MPUrOTOBAEHUA NULLN.

11 Wcnonb3yiTe Nnprbop TONbKO MO Ha3HaYeHNHo.

12 He ncnonb3yiite nprnbop, ecnm oH NoBpexaeH unmn paboTtaeT ¢ nepeboamu.

13 Ecnu kabenb noBpexaeH, OH JONXeH ObITb 3aMeHeH Npor3BoaMTeNieM, CePBUCHBIM areHTOM
UAN APYrUM KBanndULUMpPOBaHHbIM NNLIOM AS1A NpefoTBpaLleHNA OnacHOCTY.

TONbKO AnA 6bITOBOro NCNoNb30BaHNA
2 NEPEA MEPBbIM UCNOJIb3OBAHUEM MPUBOPA

MpoTrpanTte NAACTUHbBI FPUA BAAXXHOM TKaHbIO.

& NOPU3OHTAJIbHO WJIKU NO4 HAKJTOHOM?

1 MOXHO NPUNOAHATL CTBOPKY, YTOObI HAKIOHUTb FPUIIb 11 YCKOPUTb CTEKAHUWE XK1Pa B NMOAMAOH,
W OCTaBUTb €€ FOPU3OHTaNbHOW, YTOObI MPOAYKTbI HE CKaTbIBASINCh B MEPELHIO YacTb
rpuns.

2 Msco, Gyprepbl, BCe, UTO UCKITIOYAET KNP, MOXHO »KapUTb Ha HAKIOHHON peLueTKe.

3 ByTepbpogbl, NaHWHY, 6510Aa C KUAKUMN KOMMOHEHTaMU, Harnofobve nnaBneHoro cbipa,
cnefyeT )KapuTb Ha TOPV3OHTaNbHON peLleTKe.

& MNPUITOTOBJIEHUE
4 ina cbopa CTOKOB MOMEeCTUTE MOAAOH MO LeHTPY Noj nepefHel YacTbio rpuns.
5 OTKpoOWTE rprb, CMa)KbTe MIACTUHbI HE6OMbLUMM KONMYECTBOM Macna Ans XapKu unm
CNIMBOYHOIO MaC/1a, 3aTeM 3aKpOUTeE ero.
3¢ He ncrnosnb3yinte ManoXmnpHblii MaprapyviH — OH MOXKET MPUrOPeTb K rPUsio.
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< NPEABAPUTEJIbHbIA HATPEB

6 BcTaBbTe BUIKY B PO3ETKY.

7 WHaukaTop nutaHua 6ygeT CBETUTLCS BCE BPEMS, MOKa Nprbop NOAKIIOUEH K SEKTPOCETH.

8 MHavKaTop TepMoCTaTa CBETUTCA, KOrAa YCTPOWMCTBO HarpeBaeTca o paboyei TemnepaTypbl.

9 3aTeM flamnoyKa NooyepesHO BKIIOUAETCA U BbIK/IOYAETCA BO BpEMA MOAAePKaHNS
TEPMOCTaTOM HY>KHOW TemnepaTypbil.

& 3ANOJIHEHUE rPUNA

10 Korga nHamkaTop TepMmocTaTa 3aCBeTUCA, OTKPbIBaNTe rpuib.

11 MNomecTnTe NULLEBbIE MPOAYKTbI HA HVXKHIOK NAACTUHY FPUA C MOMOLLbIO IONATKN Un
LXMLOB, HO HEe NajibLaMu.

12 He nonb3yntecb MeTanin4yecknmm Uamn oCTpbiMm NnpegMmeTamm, KoTopbie MOTryT NOBpeanTb
AHTUMNPUrapHble NOBEPXHOCTU.

13 3akponTe rpunb.

14 YT06bl Nerye 61710 rOTOBUTb TOJNICTbIE KYCKU ML WY KYCKW HEMPABUbHOM GOopMbl,
npeaycMOTPEHO LWAapHUPHOe coeanHeHune. NnacTrHbl rpuna JOMKHbI pacnonaraTbCca
NprYMepHO NapasnnenbHo, BO M3bexaHne HepaBHOMEPHOTO NPUTrOTOBNIEHNS.

15 MNogoxAanTe, NoKa NULLA He NPUroTOBUTCA.

M3BJIEMEHUE NMULLEEBbLIX MPOAYKTOB

16 MNpoBepbTe, roToBa K NKLLa. B ciyyae COMHeHMI yBennybTe BPeMsi MPUrOTOBIEHNSA eLle Ha
HECKO/bKO MUHYT.
17 BblHbTE NPUrOTOBIEHHYIO MULLY C MOMOLLbIO IePEeBAHHON U NIACTMACCOBOW TONATKU.

3AKOHYMNI?

18 OTKkNoUnTE NPUOOP OT INEKTPOCETHU.

XOTUTE ELLIE?

19 HapeHbte KYXOHHYIO pyKaBuuy, cnenTe XnpKocCTb U3 NoAAOHa B )KapOCTOIZKYIO €MKOCTb,
3aTemM NpoTpuTe NOAA0H KYXOHHbIM 6yMa)KHbIM noJsioTeHuem 1 nomecTnuTe noj nepenHeﬁl
4yacTblo rpuns.

@ YXO04 N ObCNYXMUBAHUE

20 OTkntounTe NPUGOP 1 JalNTe eMy OCTbITb NEPEA YNCTKOW UV XPaHEHNEM.

21 MpoTpute NOBEPXHOCTb YNCTOWN BNAXHOW TKaHbIO.

22 Ncnonb3ynte bymaxkHoe NooTeHLEe, CMOYEHHOE B pPacTUTeNIbHOM Mache Ana yaaneHums
CTOVKUX MATEH.

23 BbIMOITe NOAAOH TEMNON MblSIbHON BOJON UM NOMECTUTE Ha BEPXHIOK PeLLeTKy
NOCYAOMOEYHOWN MaLUNHbI.

24 He ncnonb3yiiTe meTaninyeckmne, NPOBOJIOYHbIE MOYANKMN UM MblfIbHbIE MOAYLLEYKN.

¢ B MecTax CONpUKOCHOBEHMSA BEPXHEN 1 HVXKHE MAACTVIHbI Ha aHTUNPUrapHbIX
NMOBEPXHOCTAX MOTYT NOABUTLCA Cliefibl 3HOCA. DTO TOSIbKO BHELUHWE NPU3HaKK, He
BAVAOLME HA PaboTy rpuns.

& XPAHEHUE

25 ﬂﬂﬂ KOMMAaKTHOCTU ONYCTUTE CTBOPKY, HaMoTaiTe Kabenb Ha KabenbHbI OTCEK 1 XpaHuTe
rpunb B BEPTUKAJIbHOM COCTOAHUNN.

&5 3ALLUTA OKPYKAIOLLEEW CPEbI
[nAa Toro yto6bl N36eXKaTb Yrpo3 AN 3[M0POBbA U OKPYKatoLel Cpefbl 13-3a BPefHbIX BellecTs
B /IEKTPUYECKMX 1 INEKTPOHHbIX TOBapax, Mpubopbl, OTMEYEHHbIE fAHHbIM CUMBOJIOM, E

OOJIKHbI YTUNN3NPOBATbCA HE KaK He OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBbIE OoTXoAbl, a Kak
BOCCTaHOBJIEHHbIE NI MOBTOPHO NCNOJIb30OBaHHbIE.
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BpemMA NpUuroToBJieHnNA n 6e30MacHOCTb nuuweBbIX NPOAYKTOB

Bpemsa npuroToBneHns ykasaHo nprbamn3nTenbHo. 3To BpeMsA NPUBOANTCA 1A NPUroTOBNIEHUA
CBEXMX UM MOSTHOCTbIO PAa3MOPOXKEHHDBIX NMULLEBBIX MPOAYKTOB, KOFAa PErynaTop TemnepaTypbl
YCTaHOBJIEH B CpefiHee NosioXKeHye. Mpu NpUroToBNEHNM 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB f06aBbTe
2-3 MVHYTbI AN19 MOPENPOAYKTOB U 3-6 MUHYT /1A MACA U NTULbI, B 3aBUCUMOCTMN OT TONLLYMHDI 1
NAOTHOCTM NULLU.

Mpwv npurotoBneHMn GacoBaHHbIX MULLEBbLIX MPOAYKTOB CleflyiiTe yKa3aH/AM Ha YNaKoBKe 1n
STUKETKe.

MopenpoayKTbl min CBMHWHA min
¢dune nococa 3-4  0oTOMBHbIE, TOALWMNHON 12 MM 5-6
¢dune cnbaca 3-5 OKOpOK KycKkamu 5-6
nanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8  WaLlbIK, Kyb1MKamy pasmepom 25 Mm 7-8
NIOCOCb KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 cocnckn 6-8
Meu-pbl6a Kyckamu, pasmepom 12-25 MM 6-9  dune, TonwmHom 12 mm 4-6
TYHeL Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 6yTepb6bpoabI
WaLbIK, KybrKamy pasmepom 25 Mm 4-6  coip 2-3
KpeBeTKu/ 1-2 getuumHa (BapeHas) 5-6
MOJITIOCKHN 4-6 3aKyCKI
roBaanHa KanbLoHe 8-9
dune 5-7  Gynouku C ropsiyein COCUCKOA 2-3
dunenHana yacTb Kyckamm 7-8 bpyKTbI
rambyprep, 100 r 7-8  36710KM, NONOBMHKAM/NOMTUKAMM 6-8
Wawnblik, Kybukamm pasmepom 25 mm 7-8  GaHaHbl, NPOAOAbHBLIMUN TOMTUKaAMU 3-4
Kpyrnibli Guditekc 5-7 HEKTapUHbI, NONIOBUHKaMK/nomTkam — 3-5
cocmckn 6-8 nepcriKy, NOIOBUHKaAMU/NOMTUKAMU 3-5
Bblpe3Ka 7-9 aHaHac, ToOMTUKaMu 3-7
6UdLITEKC Ha KOCTOUKe 8-9 ooy
ArHATNHA cnapxa 3-4
WaLIbIK, Kybrkamu pasmepom 25 mm 7-8  GaknaxaH, NIOMTUKaMU/KyburKamm 8-9
OTOVBHbIE KOTNETHI 4-6  fyK, TOHKUMM CIOAMMN 5.6
Kypuua/nHpenka nepubl, TOHKUMM TIOMTUKAMU 6-8
KypuHasa rpyaka Kyckamu 5-7  nepubl, 06XKapuTb, 3aTEM CHATb KOXULY  2-3
6eapbllWKK (KypUHble) 5-7  nepubl LENMKOM, CMa3aHHble
WHAWWHaA rpyAka, NToMTrKamu 3-4  pacTuTenbHbIM Maciom 8
KapTodenb, TOMTUKaMn/Kybukamm 7-9

peuenTbl

45— = cTonoas noxka (15 mn) g =rpammbi > =ropcTtb

5, — =vaitHana noxka (5 mn) ml = MunanuauTpbI
NaHWHKM C Kon4yeHom ckymbpueri (1 nopyuio)

2 roToBoe ¢use KonyeHom ckymbpum 3 noMTMKM x5ieba U3 LiefIbHO3ePHOBOI MYKI

4 nomMnaopbI «<4eppu», MONOBUHKN 1 &> BoAsAHOM Kpecc
3anpaBKa:

2 |5— kpem-dppeLu Y2 5, — ueppa numoHa, Teptan

Y2 5 — NMMOHHBI cok 15— yepHbIit nepeyy

CmewaiiTe 3anpaBKy B Mucke. lMocTaBbTe B XONOAMNbHIIK Ha 2 Yyaca. Paccnoute ckymbpuio 1
NMoMecTUTe Ha TIOMTUK XJ1eba, CBePXY MONIOXKINTE MOMUAOPBI 1 BOAAHON Kpece, 3aTeM JobaBbTe
Apyroi noMTuK xne6a. MopKapusanTte B TeyeHne 2-3 MUHYT. COpbI3HUTE CBEPXY 3amnpaBKoiA.
peuenTbl MOXXHO HallTU 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 ndavodem.
Pfed pouzitim odstrarte viechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
1 Tento spotiebic smi pouzivat jen odpovédnd dospéla osoba nebo musi byt pouzivan pod
jejim dozorem. Spotiebic pouZivejte a uskladnéte mimo dosah déti.
2 Neumistujte spottebic¢ do kapaliny, nepouzivejte jej v koupelné, u vody ani venku. %
3 V3echny ¢asti nejsou stejné horké, ale horké jsou viechny. TakZe se jich nedotykejte a Q‘
pouzivejte rukavice na vafeni ¢i prelozeny ruc¢nik.
4 Chléb, olej a dalsi potraviny mohou vzplanout. Pfistroj nepouzivejte u zaclon ¢i jinych
hoflavych materidld. Méjte pouzivany piistroj vzdy pod dohledem.
5 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vidi teplu.
6 Pred zapojenim grilu do sité prvné zcela vymotejte kabel z navijedla.
7 Potraviny nebalte do plastovych folii, polyetylenovych sacka ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpecivzniku pozaru.
8 Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho,
dokud vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
9 Kdyz pfistroj nepouzivate, vytahnéte jej ze sité.
10 Pfistroj nepouzivejte k zadnym jinym ucelim nez k pfipravé jidla.
11 Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
12 Nepouzivejte zadné kovové ¢i ostré predméty - poskodili byste nepfilnavy povrch.
13 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo osoba
podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

jen pro domaci pouziti

2 PRED PRVNIM POUZITIM

Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.

& NA PLOCHO NEBO S NAKLONEM?

1 MUzete odklopit stojanek a gril nahnout, ¢imz urychlite odtok tuku do odkapévaciho tacu.
Anebo mizete nechat gril na plocho, aby vam jidlo neujizdélo k predni strané grilu.

2 S naklonem opékejte maso, hamburgery a cokoliv, co vylucuje tuk.

3 Na plocho délejte sendvice, panini a potraviny s tekutymi ingrediencemi, jako je roztaveny

Syr.

& PRIPRAVA

4 Odkapavaci tac pod predni ¢asti grilu dejte doprostied, aby vie zachytil.
5 Gril oteviete, vymazete grilovaci plochy trochou oleje na vareni ¢i maslem a pak gril zaviete.
3¢ Nepouzivejte nizkotu¢ny tuk — mohl by na grilu vzplanout.

& PREDEHRATI

6 Zasunte zastrcku do zasuvky.

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

8 Po zahfati pfistroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.

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

& NAPLNENI GRILU

10 Az se rozsviti kontrolka termostatu, oteviete gril.
11 Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracec¢ky nebo klesti, nikdy ne prsty.
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nakresy 4 drzadlo 8 odkapavaci tac
1 spodni strana 5 kontrolka pfipojeni k siti (¢ervend)
2 prostor pro skladovani kabelu 6 kontrolka termostatu (zelend) Apozor

3 stojanek 7 grilovaci plochy horky povrch

12 Nepouzivejte Zddné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.
13 Gril zavrete.

14 Pant grilu je feSen tak, Ze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované potraviny.

15 Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.

16 Cekejte, dokud nebude jidlo hotové.

VYJMUTI JIDLA

17 Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.
18 Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych néstroj.

HOTOVO?

19 Vytdhnéte pfistroj ze zasuvky.

JESTE NECO?

20 Navlecte si rukavici a vyprazdnéte odkapdvaci tdc do misy z tepelné odolného materidlu. Pak
ho pomoci kuchynskych ubrousk vytrete a zasunte pod predni ¢ast grilu.

& PECE A UDRZBA

21 Odpoijte spotfebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozZite.

22 Vsechny plochy otiete ¢istym vihkym hadrem.

23 Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchyrnskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na
vareni.

24 Odkapavaci tdc umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihrddce mycky.

25 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.

& USKLADNENI

26 Abyste usetfili misto, zaklopte stojanek, kabel navirite do prostoru pro kabel a gril ulozte ve
vzpiimené poloze

€5 OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem nesméji
byt vhazovény do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.

casy pripravy a bezpecnost potravin
Uvedené casy pouzivejte jen jako voditko. Jsou uréeny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené
potraviny s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych potravin
pridejte u plodd mofre 2-3 minuty, u masa a drlibeZe 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a
hutnosti danych potravin.

Pti 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

krati prsa na platky
recepty

& = hrst

45— = polévkova Izice (15 ml)
5, — =cajova Izicka (5 ml)

g =gramy

ml = mililitry

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
5-7
6-8

8-9

7-8
4-6

57
57
3-4

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 J5— creme fraiche

Y2 5 — citrénova kilira nastrouhana

V2 5, — citronova Stava
1 5 — cerny pept

veprové

platky, 12 mm

sunkovy steak 5-6

kebab, 25 mm kostka
klobasy

kotleta, 12 mm

sendvice

syr

Sunka (vafend)

svacina

calzone

hot dog

ovoce

jablko, na poloviny/platky
banany rozkrojené podéiné
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

7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5

3-7

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

7-9

Dressing promichejte v mise. Dejte na 2 hodiny vychladit do lednice. Kousky makrely dejte na
krajic chleba, nahoru dejte raj¢ata 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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nakresy 4 rukovat 8 odkvapkavacia tacria
1 pod 5 svetielko zapnutia (Cervené)
2 Ulozné miesto na kabel 6 svetielko termostatu (zelené) upozornenie

3 sklopnd dosticka 7 grilovacie platne hortci povrch

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 spotrebi¢ musi byt pouzivany len pod dohladom zodpovednej dospelej osoby. Tento

spotrebi¢ pouzivajte a skladujte mimo dosahu deti.
2 Spotrebi¢ nevkladajte do kvapaliny, nepouzivajte ho v kiipelni, pri vode alebo vonku.

3 Niektoré ¢asti s menej horuce ako iné, ale vietky su hortce. Nedotykajte sa ich

- pouzivajte chnhapky alebo zloZzenu utierku.

4 Chlieb, olej a iné potraviny mézu zacat horiet. NepouZzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod
zéclonami alebo inymi horlavymi materidlmi a pocas pouzivania ho majte stale pod
dohladom.

5 Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

6 Pred zapojenim grilu do elektrickej siete odvinte cely kabel z lozného priestoru.

7 Nebalte potraviny do plastikovej félie, polyetylénovych séckov alebo alobalu. Poskodite gril a
mozte sposobit riziko poziaru.

8 Maso, hydinu a jedld z nich (mleté maso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cista Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méaso vo vietkych castiach nepriehladné.

9 Ked'pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.

10 Nepouzivajte pristroj na ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.

11 Spotrebi¢ nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto intrukciach.

12 Nepouzivajte tento spotrebi¢, ak je poskodeny alebo mé poruchu.

13 Ak je privodny kadbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym technikom
alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.

len na domace pouzitie
£2 PRED PRVYM POUZITIM

Grilovacie platne utrite vihkou utierkou.
& ROVNO ALEBO SIKMO?

1 Mozete zdvihnut sklopnu dosticku, aby ste gril trochu nahli a urychlili tak odtok tuku do
odkapkavacej tacne, alebo ho nechat rovno, aby ste zabranili posunu jedla smerom k prednej
Casti grilu.

2 Méso, burgery z mletého masa a ¢okolvek, z ¢coho unika tuk grilujte na sikmej ploche.

3 Sendvice, panini, jedla s tekutymi prisadami, ako je roztopeny syr, grilujte na rovnej ploche.

& PRIPRAVA

4 Odkvapkavaciu tachu umiestnite do stredu pod prednu cast grilu, aby zachytédvala pripadnu
nadbytoc¢nu Stavu.

5 Otvorte gril, grilovacie platne potrite trochou kuchynského oleja alebo masla, potom ho
zatvorte.

3¢ Nepouzivajte nizkotu¢nu nétierku — moze prihoriet na gril.
& PREDHRIATIE
6 Vlozte zastrcku do zasuvky na stene.
7 Svetelna kontrolka napéjania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.
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8 Ked'pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit.
9 Potom bude cyklicky zapinat a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri
udrziavani teploty.

& NAPLNENIE GRILU

10 Ked'svetielko termostatu zasvieti, otvorte gril.

11 Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platfiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie
prstami.

12 Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy.

13 Zatvorte gril.

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

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

16 Pockajte, kym sa jedlo nedopecie.

JEDLO VYBERTE

17 Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.
18 Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového néaradia.

HOTOVO?

19 Odpoijte pristroj z elektrickej siete.

VIAC?

20 Nasad'te si chriapku, obsah odkvapkavacej tacne vylejte do ohfiovzdornej nddoby, potom ju
vytrite kuchynskou papierovou utierkou a ulozte ju pod prednu cast grilu.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

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

22 V3etky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

23 Na tazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navlhéenu troskou oleja na varenie.

24 Odkvapkévaciu tacriu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky
riadu.

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

3% V miestach, kde dochadza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platiiou mézu neprilnavé
povrchy vykazovat znamky opotrebenia. Toto je iba kozmeticka chyba, a nema vplyv na
spravne fungovanie grilu.

& USKLADNENIE

26 Aby ste usetrili miesto, sklopte sklopnu dosticku, kabel navinte v tloznom priestore na kabel
a potom gril ulozte nastojato.

€5 OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto
symbolom likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova
pouzit alebo recyklovat.

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v ,

casy pripravy & bezpec¢nost 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.
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morské plody
filet zlososa
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

45— = polievkova lyzica (15ml)

5, — = ajova lyzicka (5ml)
g=gramov
ml = mililitrov

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
5-7
6-8
8-9
7-8
5-7

57
3-4

bravéové

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, kusok

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

panini (sendvic) s tdenou makrelou (1 porcia)

2 uvarené filety z Udenej makrely

3 krajce celozrného chleba

4 paradajky cherry, rozkrojené napoly

1> Zeruchy
dressing:

2 |5— hustej kyslej smotany (28%)
2 5, — citronovej kory, postruhanej

V2 5 citrénova Stava
1 5— cierne korenie

V nddobe rozmiesajte dressing. Nechajte 2 hodiny v chladni¢ke. Makrelu rozoberte na malé

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

2-3
5-6

8-9
2-3

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

7-9

kusky na krajec chleba, polozte na riu 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.

2 Nie zanurzaj urzadzenia w ptynie, nie uzywaj go w fazience, w poblizu wody, ani na

X

zewnatrz budynku.
3 Niektdre czesci nie sa tak rozgrzane jak inne, ale wszystkie sa gorace. Nie dotykaj
- chwytaj przez kuchenne rekawice lub ztozony recznik.

4 Chleb, oliwa i inne produkty spozywcze moga sie zapali¢. Nie nalezy uzywac urzadzenia w
poblizu lub pod zastonami lub innymi materiatami palnymi, nalezy nadzorowac grill w trakcie
uzytkowania.

5 Ustaw urzadzenie na stabilnej, rownej i termoodpornej powierzchni.

6 Przed podtaczeniem grilla do gniazdka catkowicie odwin kabel ze schowka na kabel.

7 Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wkfadaj do torby z
polietylenu. Grill ulegnie uszkodzeniu i moze doj$¢ do pozaru.

8 Piecz mieso, drob, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.
Piecz ryby, az w catosci beda nieprzejrzyste.

9 Odtacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.

10 Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.

11 Urzadzeniem nie mozna sterowac przy pomocy zewnetrznego regulatora czasowego, ani tez
zdalnie.

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

13 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez producenta,
jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

tylko do uzytku domowego

2 PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.

& PLASKICZY POCHYLONY?

1 Mozesz podnies¢ klape, aby przechyli¢ grill i ttuszcz szybciej sptywat do tacki ociekowej albo
ustawi¢ go ptasko, aby unikna¢ przeptywu drobin jedzenia w kierunku przedniej czesci grilla.

2 W pozycji pochylonej zaleca sie grilowanie miesa, hamburgeréw oraz produktéw, ktére
wydzielaja ttuszcz.

3 W pozycji ptaskiej zaleca sie przygotowywanie zapiekanek, panini oraz produktéw z
ptynnymi sktadnikami, jak topiony ser.

@ PRZYGOTOWANIE

4 Ustaw tacke ociekowg centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny
5 Otworz grill, przesmaruj ptyty odrobing oleju jadalnego lub masta, a nastepnie zamknij grill.
3¢ Nie uzywaé niskottuszczowych smarowidet - potrawy moga sie przepalaé.

& WSTEPNE PODGRZANIE

6 Wto6z wtyczke w gniazdko sieciowe.
7 Lampka zasilania bedzie $wieci¢ tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podtaczone do zasilania.
8 Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie odpowiednig temperature.
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rysunki 4 uchwyt 8 tacka ociekowa 5
1 od spodu 5 lampka zasilania (czerwona) 'Lq_
2 schowek na kabel 6 lampka termostatu (zielona) ostroznie -
3 klapa 7 ptyty grilla Agorqca powierzchnia %

9 Bedzie to nastepowac w cyklu wtaczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac Na)

temperature. Q

& WLOZ DO GRILLA

10 Gdy zaswieci sie lampka termostatu, otwérz grilla.

11 Utéz zywnos¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy topatki lub szczypiec, a nie palcow.

12 Nie uzywaj niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie
uszkodzeniu.

13 Zamknij grill.

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

15 Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej rownolegle, aby unikna¢ nieréwnomiernego opiekania.

16 Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.

WYJMIJ JEDZENIE

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

18 Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

SKONCZONE?

19 Wyjac¢ wtyczke z gniazdka.

WIECEJ?

20 Zatéz rekawice kuchenne, przelej zawartos$¢ tacki ociekowej do naczynia zaroodpornego, a
nastepnie wytrzyj tacke recznikiem papierowym i umies¢ z przodu grilla.

& KONSERWACJA |1 OBStUGA

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

22 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.

23 Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy
jadalne;j.

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

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

3¢ W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajagce moga
wykazywac slady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.

& PRZECHOWYWANIE

26 Aby zaoszczedzi¢ miejsce, opusc klape, zawin kabel w okragtym schowku na kabel, a
nastepnie ustaw grill w pozycji pionowe;j.

&5 OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w Ef

urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem
dla srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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czasy przyrzadzania i bezpieczeristwo 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.

owoce morza min wieprzowina

filet z tososia 3-4  kotlety, 12mm

filet z okonia morskiego 3-5  stekzszynki

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

stek ztososia, 12-25mm 6-8  kietbasy

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

stek z tuiczyka, 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 z udzca 57 nektarynki, potowa / plaster
kietbasy 6-8  przoskwinie, potowa / plaster
poledwica 7-9  ananas, plaster

T-bony 89 warzywa

jagniecina szparagi

kebaby, kostka 25mm 7-8  paktazan, 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 skéry
udka (z kurczaka) 5-7  cata papryka posmarowana oliwg
pier$ zindyka, w plastrach 3-4  ziemniaki, plaster / kostka

przepisy kulinarne

15— =tyzka stotowa (15ml) g=gramy > =garsc
5, — =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 |5— Smietana "creme fraiche" Y2 5, skorka z cytryny, starta
¥» 5, — sokzcytryny 1 5— czarny pieprz

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

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

2-3 minuty. Pola¢ sosem.
przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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crtezi 4 rucka 8 posuda za kapanje
1 s donje strane 5 svjetlo napajanja (crveno)
2 spremiste kabla 6 svjetlo termostata (zeleno) Aoprez
3 krilce 7 ploce rostilja vruca povrsina

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 je namijenjen uporabi od strane odraslih odgovornih osoba ili pod njihovim
nadzorom. Koristite i drzite ovaj uredaj van dosega djece.
2 Roéstiljajte meso, hamburgere i bilo $to drugo $to izlu¢uje masnocu na nagnutoj
povrsini.
3 Neki dijelovi su manje vrudi od drugih, ali su uglavnom svi dijelovi vruéi. Nemojte ih dodirivati,
vec koristite zastitne rukavice ili presavijeni ru¢nik.
4 Kruh, ulje i ostale namirnice mogu izgorjeti. Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zavjesaili
drugih zapaljivih materijala i nadgledajte ga dok je u uporabi.
5 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
6 Prije nego $to ukopcate rostilj u uti¢nicu elektri¢ne struje, potpuno odmotajte kabel iz
njegovog spremista.
7 Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time
moze dodi do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
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 Iskopcajte uredaj iz uticnice kad nije u uporabi.
10 Nemoijte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
11 Ovaj uredaj ne smije biti kontroliran vanjskim tajmerom ili sustavom daljinskog upravljanja.
12 Nemoijte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
13 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac, ovlasteni
servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
iskljucivo za kuénu uporabu

2 PRIJE PRVE UPORABE

Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.

& RAVNI ILI NAGNUTI POLOZAJ?

1 Mozete podiguti krilce kako biste nagnuli rostilj i ubrzali istjecanje masnoca u posudu za
kapanje ili ga mozete ostaviti u ravnom polozaju, kako bi se izbjeglo klizanje hrane na
prednju stranu rostilja.

2 Rostiljajte meso, hamburgere i bilo $to drugo $to ne sadrzi masnocu na nagnutoj povrsini.

3 Pecite sendvice i hranu s te¢nim sastojcima kao $to je topljeni sir na ravnoj povrsini.

& PRIPREMA:

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 izgorjeti na rostilju.
& PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

6 Stavite utikac u uti¢nicu.
7 Svjetlo napajanja e svijetliti dok god je uredaj spojen na dovod elektri¢ne energije.
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8 Termostat e svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu.
9 Zatim ¢e se u ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.

& STAVLJANJE NAMIRNICA NA ROSTIL)J

10 Kad zasvijetli svjetlo termostata, otvorite grill.

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

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

13 Zatvorite rostilj.

14 Sarka je oblikovana na nacin da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice neobi¢nih
oblika.

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

16 Sacekajte dok se hrana ne ispece.

VADENJE NAMIRNICA

17 Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pecenjem.
18 Izvadite pecenu hranu uz pomoc¢ drvenih ili plasti¢nih kuhinjskih pomagala.

JESTE LI ZAVRSILI?

19 Izvucite utikac iz uti¢nice za napajanje.

JOS MALO ROSTILJANJA?

20 Stavite rukavicu, ispraznite posudu za kapanje u zdjelu otpornu na toplinu, obrisite je
kuhinjskim papirom i stavite je ispod prednje strane rostilja.

@ CISCENJE | ODRZAVANJE

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

22 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

23 Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovazenim s malo jestivog ulja.

24 Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.

25 Nemoijte koristiti ribalice, metalnu zicu ili jastuci¢e sa sapunicom.

3¢ Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploc¢e, na neprijanjaju¢im povriinama mogu se
pojaviti znakovi habanja. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.

@& CUVANJE

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

& ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektricnim i

elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati ﬁ

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, pec¢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 gustoci 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
raznjici, 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
J5— =zlica (15 ml)
<5 — = cajna Zlicica (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
5-7
6-8

8-9

7-8
4-6

57
57
3-4

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

sendvici s dimljenom skusom (za 1 porciju)

2 kuhana fileta od dimljene skuse

3 kriske kruha od integralnog pseni¢nog brasna

4 prepolovljene ,cherry” rajcice
1> potocarke
zadin:

2 |5— creme fraiche (francuskog kiselog vrhnja)

Y2 5, — ribane limunove korice
2 5, — soka od limuna

1 5— 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. Ro3

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
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5

3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
23

7-9



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 izklju¢no odrasli ali pa morajo odrasli uporabo nadzorovati.

Napravo uporabite in hranite izven dosega otrok.
2 Naprave ne postavljajte v tekocino, ne uporabljajte je v kopalnici, v blizini vode ali %
na prostem. @
3 Nekateri deli niso tako vroci kot drugi, vendar so vsi vroci. Ne dotikajte se jih
- uporabite rokavice za pecico ali prepognjeno krpo.
4 Kruh, olje in druga Zivila lahko povzrocijo opekline. Naprave ne uporabljajte v blizini zaves ali
drugih vnetljivih materialov in jo opazujte, dokler se uporablja.
5 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
6 Preden Zzar prikljucite na elektricno omrezje, do konca odvijte kabel s prostora za kabel.
7 Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste zar
poskodovali in lahko povzrocite pozar.
8 Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgeriji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi
bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso neprosojno po celotni debelini.
9 Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
10 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
11 Te naprave ne smete upravljati zzunanjim ¢asovnikom ali sistemom za daljinsko upravljanje.
12 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
13 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenijati proizvajalec, njegov servisni zastopnik ali kdo s
podobnimi pooblastili, da se prepreci tveganje.
samo za gospodinjsko uporabo

2 PRED PRVO UPORABO

Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.

& VODORAVNO ALI NAGNJENO?

1 Loputo lahko dvignete, da nagnete Zar in pospesite pretok mascobe v pladenj za odtekanje,
ali pa jo pustite spus¢eno, da preprecite lezenje hrane proti sprednji strani zara.

2 Meso, mleto meso in drugo, kar oddaja mas¢obo, pecite na nagnjenem Zaru.

3 Sendvice, kruhke in hrano s teko¢imi sestavinami, na primer topljenim sirom, pecite na
vodoravnem Zaru.

& PRIPRAVA

4 Pladenj za odtekanje 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.

& PREDGREVANJE

6 Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.

7 Lucka za vklop sveti, dokler je naprava priklju¢ena na elektricno omrezje.
8 Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo.

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

& POLNJENJE ZARA

10 Ko lu¢ka termostata sveti, odprite zar.
11 Na spodnjo plosco zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.
12 Ne uporabljajte ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zas¢itene s
sredstvom proti sprijemanju.
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risbe 4 rocaj 8 pladenj za odtekanje ||#=®]
1 spodaj 5 lu¢ka za vklop (rdeca) %
2 prostor za kabel 6 lu¢ka termostata (zelena) pozor o
3 loputa 7 plos¢i zara vroca povrsina o
13 Zaprite Zar. ;—)

14 Tecaj je ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.
15 Plosci zara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.
16 Pocakajte, da je hrana kuhana.

ODSTRANJEVANJE HRANE

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

KONCANO?

19 Napravo odklopite.

VEC?

20 Nadenite si rokavico za pecico, izpraznite pladenj za odtekanje v posodo, odporno proti
vrocini, ga obrisite s papirnato brisaco in ga postavite pod sprednjo stran Zara.

& NEGA IN VZDRZEVANJE

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

22 Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

23 Za odstranjevanje trdovratnih madeZzev uporabite papirnato brisa¢o z malo jedilnega olja.

24 Pladenj za odtekanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.

25 Ne uporabljajte grobih Cistilnih sredstev, Zi¢ne volne ali milnih blazinic.

3% Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plos¢a, so lahko na povrsinah, zas¢itenih s
premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na
delovanje zara.

& SHRANJEVANJE

26 Za varcevanje s prostorom spustite loputo, navijte kabel okoli prostora za kabel in zar
shranite pokonci.

&5 ZASCITA OKOLJA

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

elektronskih napravah naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.

casi kuhanja in varnost hrane
Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot 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 zrezekiz krace

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 3unka (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 57 nektarine, polovica/rezina
klobase 6-8  preskve, polovica/rezina
biftek 79 ananas, rezina

florentinec 8-9 zelenjava

jagnjetina Sparglji

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

kosi pis¢ancjih 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

d5— =zlica (15 ml)
5, — =cajna 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
18> vodna kresa
preliv:
2 J5— kisla smetana
Y2 5— naribana limonina lupinica
¥» 5 — limonin sok
1 5 — ¢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

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

7-9

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 yeipohaPn 8 Siokog uypwv
1 katw amé Tov 5 Auyvia Aertoupyiag (KOKKIvn)
2 xWwpo anobrjkevong kadwdiov 6 Auxvia BeppootdTn (mpdaoivn) A mpocoxn

3 TTEPLYIO 7 TMAGKEG YKPINEPAG KOUTH EM@PAVELA

AlafdoTe TIc 06nyieg, PUAAETE TIC O ACPANEC UEPOC KAl OE TTEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN
oe adA\ov xpnotn, dwote padi kat Tig odnyieg.
Agaipéate OAa Ta UAIKA cuokevaoiag mplv amd tn Xpenon.

ZHMANTIKA METPA AZOAANEIAZ

Tnpeite Ta Bacikd PETPA AOPANEIOG, CUPTTEPIAAUBAVOUEVWVY TWV TTAPAKATW:

1 H ouokeun mpémel va Xpnotyomoleital amoKAEIOTIKA ammd A umd Tnv emiBAedn umevBuvou
evnAikou. Na XpnoIOTIOLEITE KAl VA ATOONKEVETE TN GUOKEUH MaKPLA oo Traidid.

2 Mnv tomoBeTeite TN CUOKEUN Og LYPO, PNV TN XPNOLUOTIOLEITE OTO UMAVIO, KOVTA O€ @
VEPO 1 O€ EEWTEPIKO XWPO.

3 Kamota pépn eV gival 1000 KauTtd 600 AANQ, aANd O€ YEVIKECG YPAWMEG ONA Ta pépN ival
Ceotd. Mnv ta ayyilete ameuBeiag — va xpnolUoToLEiTe yavTia @ovpvou 1 pia SimAwpévn
netoéta koulivag.

4 To Ywpi, To Aad1 Kat AANEG TPOPEG UTTOPOUV va TIPOKAAECOLV eyKAUHATA. Mn xpnotyomnoleite
TN CUOKEUN KOVTA 1 KATW ammd KOUPTIVES 1] AANA EDPAEKTA LAIKA KAl VA TNV EMIPBAETTETE EVW
BpiokeTal og xprion.

5 TommoBeTNOTE TN OUOKELN 0 0TABEPN, TTUPAVTOXN ETIPAVELQ.

6 =€TUNETE EVTEAWG TO KAAWSLO Mo TOV XWPOo amoBnkeuong kaAwdiou PoTol cuVSECETE TN
YKPIAIEpa 0TNV TTAPOXH PEVUATOC.

7 MnV TUNIYETE TIC TPOPEC O€ TTAAOTIKN LEMPBPAVN, CAKOUAEG ammd moAualBuAévio iy
aloupvoéxapto. Oa mpokAnBei {nuid otnv ykpiAi€pa Kat evoeXOUEVOG KivOuvog TupKayLdg.

8 Na YrjveTe T0 Kp€ag, Ta TOUAEPIKA, KABWE Kal TA TTAPAYWYA TOUG (KILAC, UITIPTEKIA K.ATT.) €WG
o1ou va e€axBoUv Mol ot xupoi Toug. Na YrveTte To Papl €wg O0Tou va podicouv OAEG oL
TIAEVPEC TOU.

9 Na amocuvdéeTe Tn CUCKEUN Ao TO PeUHA OTAV OEV TN XPNOIOTIOLEITE.

10 Mn XpNOIUOTIOLEITE TN CUCKEUN Yla ormoladnmoTe AAAN xprion mépa amo T0 YroIUO TPOPWV.

11 AuTn n cuoKeun eV TTPETTEL va AEITOUPYEL PE eEWTEPIKS XPOVOSIOKOTTN 1} CUCTNUA
TNAeXelPIOUOU.

12 Mn XpnotpomoleiTe TN CUOKEUN €AV gival @Bappévn i mapouacidlel SUCAEITOUPYIEC.

13 Edv 10 KaAwdlo gival Bappévo, TPEMEL va avTIKATAOTAOE armd ToV KATAOKELAOTH, TOV
avTITPOOWTIO ToU 1 KATToL0 £0UC1080TNHEVO TIPOCWTIO TTIPOG ATTOPUYH KIVOUVWV.

ATMOKAEIOTIKA Yla OIKIOKN Xprion

£2 MPIN ANO THN MNPQTH XPHZH

S KOUTTIOTE TIC TTAGKEG TNG YKPIAIEPAG E Eva BpeYHEVO TTAVI.

& OPIZONTIA H KEKAIMENH;

Mrmopeite va avaONKWOETE TO TTEPUVYIO, Yia VA SWOETE KAON 0TNn YKPIMEPQ, KAl VA EMTAXVUVETE
TN por Tou Airmoug péoa oto SioKo LypwV 1 va TNV aenoeTe o€ opl{dvTia Bon, yia va
ATOTPEPETE TN PETATOTIION TWV TPOPIUWY OTO AKPO TNG YKPIAEpAG. WHOTE Kpéag, UM@TEKIA,
otiérimote amoAaiAel Aimog, o€ kekAipévn B€on. Wrote odvtoultg, mavivi, Tpd@IUa HE PEUOTA
OUOTATIKA OTIWG TETNYUEVO TUPI, O oplldvTia Béon.

& MNPOETOIMAZIA

1 TomoBeTAOTE 0TO KEVTPO TOV SIOKO UYPWV KATW ATIO TNV UIMPOCTIVA TTAEUPA TNG YKPIAIEPAS
WOTE va un xubouv €€w Tuxodv LypaA.

2 Avoi€te TNV YKPIAIEPQ, OKOUTTIOTE TIG TTAAKEC e Aiyo payeLpIKo AAdL i BoUTupo Kal KaTomiv
KAgioTE TNV. 51




3¢ Mn xpnotpomoleite endAepa pe XapunAa Amapd - evEExeTal va KAl TTAVW 0TI TIANAKEG,.

< MNPOOGEPMANZH
3 Juvdéote 1o BUopa otnv mpida.
4 H \uyvia 1ox0o¢ avdpel evdéow n cuokeun gival cuvdedepévn oTnV TPoPodoaoia PEUATOC.
5 H Auyvia Beppootdtn avafel 0tav n cuokeun QTavel og Oeppokpacia Aertoupyiag. Katdmy Ba
avdpel kat Ba opnoel kabwg o Beppootdtng Ba Aeitoupyei yia dtatripnon tng Beppokpaaiac.

@ TOMOOGETHXZH TQON TPOOQN
6 ‘Otav avayel n Auyvia Beppootdtn, avoifte Tn ykpiAiépa.
7 TomoBETAOTE TIC TPOPEC OTNV KATW TTAAKA TNG YKPIAEPAC XPNOIHOTIOIWVTAG HIA OTIATOUAA )
pia Toumida, ox1 Ta SaxTuAd oac.
8 Mn xpnotpomoleite LETAANIKA R atxpuned avTikeipeva, Ba mpokaléoeTe (NUIA OTIG
QVTIKOANTIKEG ETIIPAVELEG.
9 K\eiote TnV yKpIAiépa.

10 O appodg MpooapuoleTal o€ MEPITTWON XOVTPWY TPOPWV 1 TPOPWV TTOU EiVal KOUUEVES O
nepiepyo oxnua. Ot MAGKEG TNG YKPIAIEPAG TTPETTIEL va eival TTAPAAANAA TOTTOBETNUEVEG OE
YEVIKEC YPAUUEG YIa va amo@eLXOEi TO AVOUOIOHOPPO PrCILO.

11 MNepipéveTe €wg 0TOU Va YNnBei To PaynTo.

AOQAIPEXH TOY OATHTOY

12 BePaiwbeite 011 éxel YnOei. EQv Sev eiote oiyoupol, YrioTe To Aiyo mapamavw.
13 A@aipéoTe To Pnuévo eaynTo He EUAIVA 1} TTAAOTIKA OKEVUN HAYEIPIKAG.

TEAEIQZATE;

14 AnoouvdéoTe Tn cuokeun amd To pevpa.

MEPIZXOTEPA

15 QOopéote To YAvTL ovpvou, adeldate Tov Sioko LYpWwV Ot €va BEpPOAVOEKTIKO UTTOA Kal
KATOTIIV OKOUTTOTE TOV e XapTi koulivag Kat TomoBeTAOTE TOV TAAL KATW Ard TNV UIPOCTIVN
TIAEVPA TNC YKPIAIEPOC.

& OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

16 AmoouvS&£0Te TN CUOKEUR Ao TNV TPIfa Kal a@ROTE TN VA KPUWOEL TIPLV ard Tov KaBaplouo
Kat Tnv amoBrikeuon.

17 ZkoumioTe ONeC TIC EM@PAVELEC Pe €va KaBapd Bpeyuévo mavi.

18 MpoaoBéate Aiyo payelpikd A&t o€ xapti koulivag Kal XpnolOTIOIoTE TO yla va
QTTOUOKPUVETE TOUG ETTIOVOUC AeKEDEC.

19 MAVveTe ToV Sioko LYPWV Ue (e0TO vePS Kal oamouvAada i TOMOBETHOTE TOV OTO EMAVW
KAAAB1 Tou mAuvTnpiou mMATwWV.

20 Mn xpnotpomoleite AelavTikd o@ouyyapdkia i cuppa koudivag.

3¢ STa onuEia Tou épyovTal O EMAPH N EMAVW KAl N KATW TTAAKA, Ol AVTIKOANTIKEC ETIPAVELEC
pmopei va epgavioouv onuddia eBopdc. Auto agopd Hévo TV alodnTIKA €lkéva, Sev
emnpeddlel Tn Aeltoupyia TG YKPIAEpaAG.

@ AMNOOHKEYZH

21 TNa va e€0IKOVOUNOETE XWPO, KATERAOTE TO MTEPUYIO, HAléPTE TO KAAWSIO YUPW aTd TOV
Xwpo amobrikeuong kaAwdiou, émeita amoBnkevoTe TNV YKpAiEpa dpbia.

&5 MPOXTAZIA TOY NMEPIBAAAONTOX
Mpog amoguyn mepIBAarNoOVTIKWV TTPOBANUATWY KAl TPOoBANUATWY LYEiag AOyw eMKivVOUVWY
OUCLWV ATTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEC, Ol CUOKEVEC e AUTO TO OUMPBONO Sev Ef

Oa mpémel va amoppinmTovTal LE Ta AOUTA OIKIOKA AmOPPI{MHATA, AANA VA avaKTWVTAL, Va
ETAVAXPNOILOTOIOUVTAL i} VO AVOKUKAWVOVTAL.
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XPOvVol YNnoipatog & ac@AlEla TPOQipwyY
XPNOIUOTIOINOTE AUTOUE TOUG XPOVOUG UOVO WG ONUEID avapopds. AQopoUV PPECKEG 1 TTARPWG
ATOYUYUEVEC TPOPEC TTOL YPHVOVTAL E TOV SIOKOTITN BEpoKpaciag oTn peoaia Béon. Katd to
PrOLUO KATEYUYHEVWVY TPOPWY, TTPOOBECTE OTOV XPAVO YNoitaTog 2-3 Aemtd yia Oalaocotva kat

3-6 AemTA yla KPEAG KAl TTOUAEPIKA, avAoya e To TTAXOG KAl TNV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.

Katd to Priotpo mTpOoCUOKEVACHEVWY TPOPWY, VA AKOAOUBEITE TAVTOTE TIC 0dNyieg Tou
avaypd@ovTal 0Tn CUOKEUAODIA ) TNV ETIKETA.

Oalacoiva min xolpvé min
OONOHOG PINETO 3-4  pumpildAeg, 12 mm 5-6
AaBpaxi INéTO 3-5  XOlPOMEPL KATIVIOTO 5-6
KAAKAVL @IAETO, 12-25 mm 6-8 oouPAaki, KUBoL 25 mm 7-8
0ONOMOC PETA, 12-25 mm 6-8 Aoukdvika 6-8
Elpiag @éta, 12-25 mm 6-9  Yapovéppl, 12 mm 4-6
TOVOG PETa, 12-25 mm 6-8 TOOT

oouBAAKL, KUBOL 25 mm 4-6  tupi 2-3
yapideg 12 Zaumov 5-6
XTEVIa 4-6  gvak

pHooxapt KOATOOVE 8-9
PAéTO 57  xotvtoyk 2-3
KOVTPA QINETO 7-8 @pouTa

HmQTEKL, 100 vp. 78 UAAQ, KOUUEVA OTN LED 1) OE QETEC 6-8
0ouBAdKL, KOOI 25 mm 78 UMaVAVEC, KOPUEVEC KATA PAKOG 3-4
KIAOTO 57 VEKTOPIVIQ, KOUHEVA OTN MEON 1) OF PETEC 3-5
Aoukavika 6-8  p0SAKIVA, KOUUEVA OTN HEDT) 1) OE PETEC 3-5
onaounpiloAa 79 avavdc, KOUUEVOC OE PETEC 37
pmpi{dAa 8-9 Aaxavika

apvi omapayyla 3-4
KEUTa, KuBot 25 mm 78 ueNTCavec, ETeC/KUBOL 8-9
maidakia 46 kpeppLdIa, NeMTEC QETEC 5-6
Kotémoulo/yalomoUAa TITTEPIEC, NETTTEC PETEC 6-8
KOTOTIOUAO, PINOKOUHEVO PIAETO 57 mmepiéc, Yoo katomy EephovSiopa 23
ummouTIa (KoTéToUAO) 5-7  ONOKANpPEC MMEPIES, EMKANUMPEVES e ANASL 8
yaloroUAa, Yilokoppévo otBog  3-4  matdteg, @étec/KuBol 7-9

CUVTAYEG

45— =koutahid tng ooumag (15 ml) g =ypapudpla
<5 — = koutahdki Tou yAukou (5 ml) ml=

> = xoupTa
XIMOOTOAITPA

KAMVIOTO OKOUUTPi o€ YwHAKL Tavivi (1 pepida)

2 Ynuéva KaTTVIoTA GINETA aTTd OKOUMTTPI
4 vTOpaTAKIa, KOUUEVA OTN pHéon
VTPECIVYK:

2 |5— kpépa ydhaktog

Y2 5, — xupog Aepoviov

3 P£TeC PWUIOL ONIKNG AAeoNG
1> vepokapdapo

Y2 5, — &vopa Aepoviov, Tpippévo
1 5 — pavpo mmépt

AVaKATEPTE TN YapvITOoUpA o€ £va UToA. TomoOeTHOTE TO UITOA 0TO YUYEIO yla 2 WPEG.
AQAIPEDTE TNV TIETOA TOU OKOUMTTPLOU KAl TOTTOBETAOTE TO 0TO KATW HEPOC TOU YPwHIOU,
TMPOCHECTE A0 TTAVW TA VTOMATAKIA KAl TO VEPOKAPSA0 Kal TENOG TOMOOETAOTE TO AANO HEPOG
Tou Ywpiov. Yriote ta couBAdkia yia 2-3 Aemtd. MaomalioTe T yapvitoupd TAvVW armo TO TTAVivi.
UmopEiTe va Bpeite OUVTAYEG OTOV IOTOTOTIO MAG:

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

53



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

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Ezt a késziléket csak egy felelds felnétt hasznalhatja vagy annak felligyelete mellett
hasznalhaté. A készlléket gyermekek altal el nem érheté helyen hasznalja és tarolja.

2 Ne tegye a késziiléket folyadékba, ne haszndlja flird6szobéaban, viz kozelében vagy a
szabadban. %

3 Egyes alkatrészek nem olyan forréak, mint masok, de mindegyik meleg. Ne érintse @
meg - hasznaljon konyhai keszty(it, vagy 6sszehajtott kendét.

4 A kenyér, az olaj és mas élelmiszerek meggyulladhatnak. A késziiléket ne hasznélja
fliggdnyok és mas gyulékony anyagok alatt és kozelében, tovabba hasznélat kdzben ne
hagyja feltigyelet nélkdl.

5 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allé fellletre.

6 A grill elektromos haldzatra valé csatlakoztatasa el6tt teljesen tekerje le a kabelt a
kabeltartorol.

7 Az élelmiszert ne tekerje miianyag féliaba, polietilén tasakba, vagy fémfélidba. Ez kart tehet a
grillez6ben és tlizveszélyt is okozhat.

8 A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdcsak, stb.) addig slisse, mig a
szaftos 4llag meg nem sz(inik. A halat addig siisse, mig opalos szin(ivé nem valik.

9 Ha nem hasznélja, htizza ki a késziiléket.

10 A készlléket kizarolag élelmiszer stitésére haszndlja.

11 A készlléket nem szabad kiilsé id6zitével és tavirdnyitd rendszerrel mikoddtetni.

12 Ne mikddtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibdsan mikodik.

13 Ha a kdbel megrongélddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy szerviz munkatdrsaval vagy
egy hasonloan szakképzett személlyel, hogy elkerdiilje a veszélyeket.

csak haztartasi hasznalatra

2 AZELSO HASZNALAT ELOTT

A grillezé tanyérjait nedves kendével torolje le.

& LAPOS VAGY DOLT?

1 A grill dontéséhez felemelheti a pantot, igy a zsir a csepegtetd talcara folyik, vagy hagyja a
grillt lapos helyzetben, hogy az étel ne csusszon el a grill eleje felé.

2 Grillezzen ddntve husokat, burgereket, barmit, melyek zsirt bocsatanak ki.

3 A szendvicseket, paninit, folyékony 6sszetevéket, példaul olvasztott sajtot tartalmazo
ételeket lapos beallitassal grillezze.

& ELOKESZITES

4 A csepegtetd talcat a grillezé elsé részén, kozépre helyezze el, oly médon hogy az 6sszes
lecsepegé folyadékot felfogja.
5 Nyissa fel a grillez6t, egy kevés f6z6olajjal, vagy vajjal kenje meg a grillezé tanyérokat, majd
Zérjale.
3¢ Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kenhetd krémeket — ezek raéghetnek a grillezére.

& ELOMELEGITES

6 Tegye be a dugdt a csatlakozé aljzatba.

7 A mlkodésjelzé fény folyamatosan vildgit addig, amig a készilék aram alatt van.

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

9 Ezutan be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat miikodik, hogy fenntartsa a kivant
hémérsékletet.
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rajzok 4 fogantyu 8 csepegtetd télca
1 alsé rész 5 m(ikodésjelzé fény (piros)
2 kébeltarté 6 termosztat jelz6fény (z6ld) Avigyézat
3 pant 7 grillezé lapok forré felulet

& A GRILLEZO MEGTOLTESE

10 Ha a termosztat jelz6fénye kigyullad, nyissa ki a stt6t.

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

12 Ne hasznéljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapaddsmentes feliiletet.

13 Zarja le a grillezét.

14 A csuklépant tobb részbdl dll, igy a szabalytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is kdnnyen
grillezheték a késziilékkel..

15 A grillezé lapokat nagyjabdl parhuzamosan helyezze el, igy elkeriilheté az egyenetlen atsiilés.

16 Varja meg, mig az étel megsul.

AZ ETEL ELTAVOLITASA

17 Ellendrizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tdamadnak, siisse tovabb egy kicsit.
18 A megsiilt élelmiszert fa-, vagy mlianyag eszkozok hasznalataval vegye ki.

KESZ?

19 Huzza ki a késziiléket az aljzatbol.

HOGYAN TOVABB?

20 Vegye fel a konyhai keszty(it, Uritse ki a csepegtet6 talcat egy h6allé talba, majd tordlje ki
konyhai torl6papirral, és helyezze a grillezd alsé része ala.

& APOLAS ES KARBANTARTAS

21 Huzza ki a késziléket, és hagyja lehdilni a tisztitds és tarolas el6tt.

22 Az 6sszes fellletet torolje le tiszta nedves kendével.

23 A makacs szennyezédéseket egy kevés fé6zéolajjal megnedvesitett papir torlékendével
tavolitsa el.

24 Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatogép felsé polcara helyezve mosogassa el a
csepegtet6 talcat.

25 Suroloszert, fémszalas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.

3¢ Azokon a helyeken, ahol az also és fels6 tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten
kopas nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jelleg(i probléma, mely nem befolyasolja a
grillez6 normal mukodését.

& TAROLAS

26 A helymegtakaritas érdekében engedje le a pantokat, tekerje korbe a kabelt a kdbeltartén és
all6 helyzetben térolja a grillt.

€5 KORNYEZETVEDELEM

Hogy elkertlje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gydjteni, Ujra fel kell ﬁ
dolgozni és Ujra kell hasznositani.

sutési idok és élelmiszerbiztonsag
Ezek az id6tartamok csupan tajékoztato jellegtiek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kdzepes fokozatra éllitott hémérsékletbedllitds mellett. Ha fagyasztott élelmiszert
sut, az élelmiszer vastagsagatol és srlségétdl fliggben, tengeri étel esetén 2-3 percet, hus és
szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozza az értékekhez.
Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé utmutatasokat.

55

yoselsein




tengeri élelmiszer min diszné min

lazacfilé 3-4 szeletek, 12mm 5-6
tengeri sullg file 3-5 sonkaszelet 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 kebab, 25mm kocka 7-8
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 kolbasz 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 23
garnélarak 1-2 sonka (f6tt) 5-6
féstikagylo 4-6  harapnival6ok
marha calzone 8-9
filé 5-7  hotdog 2-3
bélszin-szelet 7-8 gyiimélcs
huspogacsa, 100g 7-8  alma, fél/cikk 6-8
kebab, 25mm kocka 7-8  banan, hosszanti szelet 3-4
kerek szelet 57 nektarin, fél/cikk 3-5
kolbasz 6-8  §szibarack, fél/cikk 3-5
vesepecsenye 79 ananasz, cikk 3-7
t-csont 8-9 z6ldség
barany sparga 3-4
kebab, 25mm kocka 7-8  padlizsan, fél/cikk 8-9
szeletelt bélszin 4-6  voroshagyma, vékony cikk 5-6
csirke/pulyka paprika, vékony cikk 6-8
csirkemell darabok 5-7  paprika, grillezés utan a bére eltavolithatd 2-3
comb (csirke) 5-7  egész paprika olajjal bekenve 8
pulykamell, szeletelt 3-4  burgonya, fél/cikk 7-9
receptek

> = maroknyi

45— =evdkanal (15 ml)

5, — =tedaskanal (5 ml)

g=gramm

ml = milliliter
fustolt makréla panini (1 személyre)

2 fott fustolt makréla filé

3 szeletelt kenyér teljes kidrlési buzalisztbdl

4 cseresznye paradicsomok, felezve

1 vizitorma

ontet:

2 |5— tejfol

V> 5, — étvagygerjesztd reszelt citrom

> 5, — citromlé

1 5— feketebors
Egy télban keverje 0ssze az Ontetet 2 6raig tarolja hitészekrényben Helyezze a
makréladarabokat egy szelet kenyérre, rakjon ra paradicsomot, és vizitormat, majd helyezze ra a
masik szelet kenyeret. Grillezze 2-3 percig. Ontsén némi 6ntetet az ételre.
recepteket weboldalunkon talal:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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gizimler 4 sap 8 damlama tepsisi 8
1 alt kisim 5 gii¢ lambasi (kirmizi) =
2 kablo muhafazasi 6 termostat lambasi (yesil) Adikkat 3
3 kanatgik 7 1zgara plakalari sicak ylizey Q)

Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, gerekirse cihazla birlikte aktarin. ;—r

Kullanmadan dnce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin. -

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel guivenlik dnlemlerini izleyin:
1 Bu cihaz sadece sorumlu bir yetiskin tarafindan veya onun gézetimi altinda kullaniimalidir.
Cihaz, cocuklarin erisemeyecegdi konumlarda kullanin ve saklayin.
2 Cihazi siviya daldirmayin; banyoda, su yakininda veya dis mekanlarda kullanmayin. @
3 Bazi parcalar digerleri kadar sicak degildir, ancak yine de hepsi isinir. Dokunmayin; \
firin eldivenleri veya katlanmis bir havlu kullanin.
4 Ekmek, yag ve diger yiyecekler yanabilir. Cihazi, perde veya diger yanabilir materyallerin
yakininda veya altinda kullanmayin ve cihaz sicak durumda iken yanindan ayriimayin.
5 Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin Gzerine yerlestirin.
6 Izgaranin fisini elektrik prizine takmadan 6nce, kabloyu kablo muhafazasindan tamamen
¢ozln.
7 Yiyecedi streg filmle, politen posetlerle veya aliiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar
vererek bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
8 Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
9 Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini prizden ¢ekin.
10 Cihaz, yiyecek pisirme digsinda bir amacla kullanmayin.
11 Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemiyle calistirlmamalidir.
12 Hasarli veya arizal cihazlari calistirmayin.
13 Hasarli elektrik kablolari, gtivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili servisleri veya
benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

sadece ev ici kullanim
2 ILKKULLANIMDAN ONCE

Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.

& DUZ VEYA EGIMLI?

1 Izgaray1 egmek ve yaglarin damlama tepsisine akisini hizlandirmak icin kanatcigr acabilir veya
yiyeceklerin izgaranin 6n kismina dogru striiklenmesini 6nlemek icin diiz sekilde
birakabilirsiniz.

2 Yag salan et, kofte, vb. tiim yiyecekleri egimli 1izgarada pisirin.

3 Sandvicleri, panini ekmekleri ve eritme peyniri gibi sivi malzemeler iceren yiyecekleri diiz
1zgarada pisirin.

& HAZIRLAMA
4 Damlama tepsisini 1zgaranin dniine, tiim akintilari toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.
5 Izgarayi acin, 1zgara plakalarini bir parca pisirme yagi veya tereyadi ile silin ve kapatin.

3¢ Dustik yagh pisirme malzemeleri puskirtmeyin; yanarak izgaranin tizerine yapisabilir.

& ONISITMA

6 Fisi prize takin.
7 Cihaz elektrik kaynagina bagl oldukga, glic lambasi da yanacaktir.
8 Cihaz calisma sicakligina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir.

57




9 Termostat, Gtlintin kullanimi sirasinda i1siy1 ayarlanan seviyede muhafaza etmek icin zaman
zaman devreye girer veya devre disi kalir.

® IZGARAYA YIiYECEK YERLESTIRME

10 Termostat lambasi yandiginda, izgarayi agin.

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

12 Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz ylizeye zarar verirsiniz.

13 Izgarayi kapatin.

14 Kalin veya bicimsiz yiyeceklere uyum saglayabilen esnek baglanti parcalari ile birlestirilmistir.

15 Izgara plakalari, esit pisirmeyi saglamak amaciyla birbirine miimkiin oldugunca paralel
durmahdir.

16 Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin.

YIYECEGI ALMAK

17 Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin dedilseniz biraz daha pisirin.

18 Pisen yiyecegi ahsap veya plastik aletlerle alin.

BITTi Mi?

19 Cihazin fisini prizden cekin.

DIGER

20 Firin eldivenini takin, damlama tepsisini 1si gecirmez bir kaseye bosalttiktan sonra kagit
havluyla silerek 1zgaranin 6n alt kismina yerlestirin.

& TEMIZLIK VE BAKIM

21 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce
sogumasini bekleyin.

22 Tum ylizeyleri nemli bezle silin.

23 inatcl lekeleri ortadan kaldirmak icin az bir yemek yagi ile nemlendirilmis kagit havlu kullanin.

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

25 Bulasik teli, tel ylin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

3¢ Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylzeylerde bir
miktar asinma gortlebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve izgaranin ¢alismasini
etkilemeyecektir.

& SAKLAMA

26 Yerden kazanmak icin kanatcigi indirin, kabloyu kablo muhafazasinin etrafina sarin ve 1zgarayi
dik konuma getirerek kaldirin.

%> CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik sorunlarini

onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri
donisum konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriint distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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pisirme siireleri ve gida emniyeti

Verilen sureleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin. Bu siireler, 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 tiim yénergeleri 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
tonbaligi dilim, 12-25 mm 6-8  sandvigler
kebaplar, 25 mm kiip 4-6  peynir
iri karides 1-2 jambon (pisirilmis)
tarak 46  atistirmalk
sigir eti calzone
fileto 5-7  sosisli sandvic
fileto dilim 7-8 meyveler
burger, 100 gr 7-8  elma, ikiye baltinmiis/dilimlenmis
kebaplar, 25 mm kiip 7-8  muz, uzunlamasina dilimlenmis
but dilim 57 nektarin, ikiye bolinmus/dilimlenmis
sucuk-sosis 6-8  seftali, ikiye bolinmis/dilimlenmis
sigir filetosu 7-9  ananas, dilimlenmis
T-Bone ) 89 sebzeler
kuzu eti kuskonmaz
kebaplar, 25 mm kip 7-8  patlican, dilimlenmis/kiipler halinde kesilmis
kemiksiz kugbas 46 sogan, ince dilimlenmis
tavuk/hindi biber, ince dilimlenmis
tavuk gogus 5-7 biber, kbzlenmis ve kabugu soyulmus
but (tavuk) 5-7  biitiin biber, lizerlerine firca ile yag stiriilmis
hindi g6gus, dilimlenmis 3-4  patates, dilimlenmis/kipler halinde kesilmis
yemek tarifleri
15— =yemek kasigi (15ml) g=gram > = biravug
5 — =cay kasigr (5ml) ml = mililitre

tiitstilenmis uskumru panini (1 kisilik)
2 adet pisirilmis tutstilenmis uskumru filetosu 3 dilim tam bugday ekmegi

4 adet kiraz domatesi, ikiye bolinmis 1% suteresi

sos:

2 |5— taze krema Y2 5, — limon kabugu rendesi
Y2 5, — limon suyu 1 5 — 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 sigurantd de baza, inclusiv:
1 Acest aparat trebuie folosit doar de catre, ori sub supravegherea unui adult responsabil. Nu
folositi langa si nu depozitati aparatul la indemana copiilor.
2 Nu puneti aparatul in lichid, nu il folositi in baie, langa apa sau afara. @
3 Unele componente nu sunt atat de fierbinti ca altele, insd toate sunt fierbinti. Nu -
atingeti - utilizasi manusi de bucatdrie sau un prosop impaturit.
4 Painea, uleiul si alte alimente va pot arde. Nu folositi aparatul langa sau sub perdele sau alte
materiale combustibile si aveti grija cat timp functioneaza aparatul.
5 Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.
6 Desfaceti complet cablul din compartiment inainte de a conecta gratarul la sursa de curent.
7 Nuimpachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilend sau folie de aluminiu.
Riscati sa deteriorati gratarul si sa produceti un incendiu.
8 Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.
9 Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi.
10 Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
11 Este interzisa operarea acestui aparat prin utilizarea unui temporizator extern ori a unui
sistem telecomandat.
12 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
13 n cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul de service
sau orice altd persoana calificatd, pentru a evita accidentele.

exclusiv pentru uz casnic

2 INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Stergeti gratarul cu o carpa umeda.

& PLAT SAU INCLINAT

1 Puteti ridica clapa, pentru a inclina gratarul si grabi scurgerea grdsimii in tava pentru stropi,
pentru a preveni cdderea mancdrii in partea din fatd a gratarului.

2 Carne la grétar, burgeri, orice aliment fara grasime, pe gratarul inclinat.

3 Sanvisuri prajite, panini, alimente cu ingrediente lichide precum branza topitd, pe gratarul
plat.

& PREPARARE

4 Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid
scurs.
5 Deschideti gratarul, stergeti placile 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.

& PREINCALZITI

6 Bdgati intrerupatorul in priza.

7 Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la sursa de curent.

8 Becul termostatului se va aprinde atunci cand aparatul atinge temperatura de functionare.

9 Apoi se va aprinde si se va stinge, pe masura ce termostatul va fi activat si dezactivat pentru a
mentine temperatura.
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schite 4 maner 8 tava pentru stropi
1 dedesubt 5 bec alimentare (rosu)
2 compartiment cablu 6 bec termostat (verde) atentie
3 clapa 7 placi gratar suprafata fierbinte

& UMPLETI GRATARUL

10 Cand se aprinde becul termostatului, deschideti gratarul.

11 Asezati alimentele pe fundul gratarului cu o spatula sau un cleste, nu cu degetele.

12 Nu folositi obiecte metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente.

13 Inchideti gratarul.

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

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

16 Asteptati pana cand alimentele s-au gatit.

SCOATETI ALIMENTELE

17 Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.
18 Scoateti alimentele gdtite cu ustensile de lemn sau plastic.

GATA?

19 Scoateti aparatul din priza.

DORITI MAI MULT?

20 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.

& INGRUJIRE SI INTRETINERE

21 Scoateti aparatul din priza si ldsati- sa se rdceasca inainte de a-l curata sau depozita.

22 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpd umeda curata.

23 Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatarie inmuiat in putin ulei de
gatit.

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

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

3¢ n locurile unde plicile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arata
urme de uzura. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corecta a
gratarului.

& DEPOZITARE

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

&5 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. ﬁ
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

min

carne de porc

file de somon 3-4  cotlet, 12mm
file de biban 3-5 pulpa
friptura de halibut, 12-25 mm 6-8 kebab, cub de 25 mm
friptura de somon, 12-25 mm 6-8 carnati
friptura de peste-spadd, 12-25 mm 6-9 muschifile fraged, 12 mm
friptura de ton, 12-25 mm 6-8 sandvisuri
kebab, cub de 25 mm 4-6  branza
creveti 1-2 suncd (gatitd)
scoici 4-6  gustari
carne de vita calzone
file 5-7  hotdogs
spate 7-8  fructe
burger, 100 g 7-8  mere, jumatati/felii
kebab, cub de 25 mm 7-8  banane, taiate pe lungime
muschi 57 nectarine, jumatati/felii
carnati 6-8  piersici, jumatati/felii
muschi 79 ananas, felii
costita 8-9 legume
carne de miel mMin  asparagus
kebab, cub de 25 mm 7-8  vinete, felii/cuburi
spate 4-6  ceaps, solzi
carne de pui/curcan ardei, felii subtiri
bucati de piept de pui 5-7  ardei, copti, apoi decojiti
aripioare (pui) 5-7  ardei intregi unsi cu ulei
piept de curcan, feliat 3-4  cartof, felii/cuburi
retete

> =un pumn

45— =olingurd (15ml)
5 —=olingurita (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

18 naésturel

sos:

2 |5— smantana proaspata
¥» 5, — coaja de ldmaie, rasa
V2> 5, — suc de [amaie

1 5 — piper negru

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

5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

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

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

7-9

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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nncTpaynm 4 npbXKa 7 nnoyun Ha ckapara
1 nop 5 namnuuka 3a 3axpaHBaHe 8 TaBMUKa 3a OTTUYAHE
2 MACTO 3a CbXpPaHeHue Ha (uepBeHa)
Kaben 6 namnuyka 3a TepmocTaTa BHMMaHMe
3 Kanak (3eneHa) ropetia noBbpPXHOCT

MpoyeTeTe MHCTPYKLMKTE, 3aMaseTe v U M1 NpefaBanTe, ako Npejasate U ypeaa.
OTCTpaHeTe BCMUKM OMAKOBKYM Npean ynoTtpeba.

BAMHUW NPEANA3HU MEPKW

CnepiBaiiTe OCHOBHUTE MEPKM 3@ 6€30MacHOCT, BKIIOUUTENTHO:
1 Ypenst TpA6Ba Aa ce 13Mon3Ba Camo OT UM NMOA Hafi30pa Ha OTFOBOPHO MbJIHONETHO NULiE.
M3non3eanTe 1 cbxpaHABaliTe ypefa Aaney oT JOCTbN Ha feLa.
2 He nocTaBAiTe ypefa B TEYHOCT, He ro U3non3ganTe B 6aHA, B 61M30CT 4o BoAa Unn %
Ha OTKpUTO. @
3 HAKowm yacTu He ca TOIKOBa ropeLyy KaTo Apyru, HO BCe NaK BCMYKM ca ropelyun. He
[OKOCBaNTe — 13Mos3BaiiTe pbKaBuLM 3a ypHa 1y crbHaTta XaBnus.
4 Xna6, macno 1 pyru xpaHu morat Aa ce 3ananat. He nsnonsgaiite ypega B 61130CT Ao v
nog 3aBecu UNu Apyru 3anaaumv MaTepuanu u ro Habnogasaiite, fokato paboTu.
5 MNocTaBeTe ypefa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.
6 Pa3BuninTe HaMbHO Kabesla OT MACTOTO MY 3a CbXpaHeHMe NPeau fa CBbp»KeTe rpuna ¢
eneKTpo3axpaHBaHeTo.
7 He yBuBaiiTe xpaHaTta B niacTMacoBo $onuno, NonneTuneHoBy TOpoUYKM U MeTanHo
donuo. CkapaTa Lue ce NoBpeamn U MOXe a Bb3HUKHE OMacHOCT OT NoXap.
8 [oTBeTe Meco, JOMALLHM NTULY U NPOW3BOAHM (KaiiMa, WWHMLenn 1 Ap.), AoKaTo npu 6ogBaHe
noteye cok 6e3 KpbB. PubaTa ce roteu, OKaTO MeCOTO AobMe Hermpo3payeH Bua.
9 Korato He n3nonsBare ypeaa, Usk/ouyeTe OT KOHTaKTa.
10 He usnonsgaiTte ypena 3a Lenu , PasnnyHmn oT NPUroTBAHe Ha XpaHa.
11 To3n ypep He TpsAGBa Aa ce M3MON3Ba C BbHLUEH TaliMep v CbC CUCTEMA 3@ AUCTAHLMOHHO
ynpasJeHue.
12 He usnonsganTe ypepa, ako e NoBpefeH Uimn He paboTun U3pAAHO.
13 AKo KabenbT e NoBpefeH, TON TpAbBa Aa ce NoAMEHV OT MPOVN3BOAUTENA, HETOB
npencTaBuTen 3a CEPBM3HO OOCYKBaHe UK APYro KBanudmnumpaHo 3a Tasu Len nvue, 3a Aa
ce usberHe BCAKaKbB PUCK.

camo 3a goMaluHa ynoTpeba
2 NMPEAW MbPBOHAYAJIHO U3MOJI3BAHE

MouncTBanTe NNOYMTE Ha CKapaTa C Bfla)kHa Kbpna.

& XOPU3OHTAJTHA W1 HAKJTIOHEHA?

1 MoxeTe fla noBAUrHe Kanaka, Aa HakoHUTe peweTka 1 Aa 3acnnmTte CKOpoCTTa Ha U3TUYaHe
Ha Ma3HWHaTa B TaBM4YKaTa 3a OTTUYaHe Uin Aa OCTaBUTE Ha PaBHO MACTO, 3a fja nonpeyunTe
Ha XpaHaTa Aa AOCTUrHe npefHaTa 4acT Ha pelleTKaTa.

2 lMeyeTe meco, 6yprepV| N BCUYKO, KOETO 13MNYyCKa Ma3HNHaA, Ha HAaKJ1OH. MNeueTte caHgBMYNY,
NaHWHW, XpaHa C TEYHO CbbpPKaHME KaTO TONEHO CMpPeHe, Ha PaBHO MACTO.

& MOAIr0TOBKA
3 LleHTlepa|7|Te TaBWYKaTa 3a OTTUYAHE Noj npeaHaTa 4YacCT Ha CKapaTa, Taka 4Ye B HeA fla
nonaja BCAKO U3TNYaHe.
4 OTBODETQ CKapaTa, no4ncTeTe NIovYnTe Ha CKapaTta C Maslko OO 3a roTtBeHe nnm macno,
e KOeTo ro 3aTtBopeTe.
‘):(’ He n3nonsBanTe Macno ¢ HNCKO CbAbPKaHNE Ha Ma3sHUHN — TO MOXe fia 3aropun Ha CKaparTa.
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& MPEABAPUTEJIHO 3AIPABAHE

5 BkJloueTe wiencesna B 3aXpaHBaLiMs KOHTAKT.

6 JlamnuyKaTa 3a 3aXpaHBaHETO Le CBETY, OKATO YPEabT € BKNOUYEH KbM 3aXPaHBaHETO.

7 JlamnnukaTta Ha TepMOCTaTa Lie CBETHE, KOraTo ypenbT JOCTUIHe paboTHaTa Temneparypa.

8 Crnef TOBa Le ce BKJII0UBA U 13K/IIOYBA 3ae[IHO C TEPMOCTATa, [JOKATO TOW NoAAbpKa
TemnepaTypara.

& 3APEXOAHE HA CKAPATA

9 KoraTto namnuukaTta Ha TepmocTaTa Lie CBeTHe, OTBOpPeTe cKaparTa.

10 Pa3cTeneTe xpaHaTa Ha AoMHaTa MoyYa Ha CKapaTa C MOMOLLTa Ha LWnaTy/a Ui WKW, a He C
npbCTU.

11 He n3non3sBaiTte MeTasHM WAV OCTPY NPeMETU, Thil KaTo Te Le NOBPpeaAT Hesanensalwure
NMOBBPXHOCTU.

12 3aTBOpETE CKaparTa.

13 MaHTaTa e Taka CBbP3aHa, Ye a He Bb3HMKBa NPo6emM C rbCTU XPaHW UK TaKKBa C
HecTaHZapTHa popma.

14 TnounTe Ha ckapaTa TpAbBa Aa ca NPMONN3UTENHO yCNopeaHy, 3a Aa ce n3berHe
HepaBHOMEPHO roTBEHE.

15 M3uakaiTe, fOKATO XpaHaTa ce CroTBu.

M3BAXOAHE HA XPAHATA

16 MNpoBepeTe fanu e crotBeHa. AKO He CTe CUTYPHU, JoneyeTe oLLe MankKo.
17 N3BapeTe roToBaTa xpaHa C SbpBEHN WY NacTMacoBm Nprbopwm.

roToBO?

18 M3knioyeTe ypefa OT 3axpaHBaHeTO.

OLUE?

19 CnoeTe pbKaBuLaTa 3a ypHa, M3npasHeTe TaBUYKaTa 3a OTTMYaHe B TOM/IOYCTOMYMBa Kyna,
cnepfl KOeTOo A MoYMCcTeTe C roTBapCKa XapTuaA 1 A NoCcTaBeTe Nog NpefHaTta YacT Ha cKaparta.

@ PUXUN N NOAAPDBKKA

20 M3kntoyeTe ypena nro octaBeTe fja ce oxnagu npean aa ro noYyncTmTe nin anl6epeTe.

21 MNouncreTe BCUYKMK NOBDBPXHOCTN C YNCTa B/laXHa Kbpna.

22 3a OTCTPaHABaHE Ha yNOpPUTU 3aMbpPCABAHNA n3nonssamnTe KYXHEHCKa XapTuA, HaBJlaXXHeHa C
MaJiKo roTBapcCcko oJsino.

23 Vi3muniATe TaBMUKaTa 3a OTTUYaHe C Tonna canyHeHa BoAa Win KaTto A NOCTaBUTE B rOpHaTa
KOWHMLa Ha CbOMMANHaA MallHa.

24 He n3nonseauite TeneHn rbbu, CTOMaHeHa Bb/Ha Un canyHeHn nognoxku.

‘):(’ I'IpV| MecTaTa, B KOUTO ropHaTa 1 AoN1IHaTa njioYa BJIN3aT B KOHTAKT, HE3aneneawunTe
NOBBbPXHOCTN MOraT Aa NoKaXaT Npu3Hauu Ha U3HOCBaHe. ToBa e YnCTo KO3METUYHEH
NPU3HaK N HE OKa3Ba B/IMAHNE BbPXY pa60TaTa Ha CKaparTa.

& CbXPAHEHWE

25 3a pa cnectuTe MACTO, CBaneTe Karnaka, HaBumnTe Kabena OKoso MACTOTO My 3a CbXpPaHEHNE, a
alenToBa C'bXpaHﬂBaI7lTe ypena usnpaBeH.

&5 OMA3BAHE HA OKONTHATA CPEJA

3a fa ce n3berHat eKosornyHM 1 3apaBHU NPobnemn Nopaamn Hanvyre Ha onacHU CybcTaHUMmM B
e/IEKTPUYECKUTE 1 ENEKTPOHHY CTOKN, ypeauTe, 0603HaueH € To3U CMBOJI, He TpsibBa Aa

ce V3XBbPINAT 3ae4HO C HECOPTMPAHU OBLLMHCKM OTNaabLM, a CeABa fa ce BbpHaT Ef
06paTHO, fa ce U3Mosi3BaT OTHOBO WU PELMKNPAT.
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Bpeme 3a rotBeHe n 6e30mnMacHOCT Ha XpaHuTte
Vi3non3BaiTe Te3n BpemMeBY Nepriogn Camo KaTo OPUEHTMPOBBYHK. Te ca 3a NpACHa 1im
HaMb/IHO pa3mMpaseHa XpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTPOsIa Ha TemrnepaTypaTa e B ,CpefHa” nosuuus.
KoraTo roteuTe 3amMmpa3seHa xpaHa, jobaBeTe 2-3 M/HY TN 32 MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUHY TN 3@ Meco
1 JOMALLHU NTULK, B 3aBUCMMOCT OT Ae6enimHaTa 1 NIbTHOCTTa Ha XpaHarTa.
KoraTo roteuTe npefBapuTeIHO OMakoBaHW XpaHK, ClefBanTe BCUYKM YKa3aHUsA, MOCOYEHN Ha
OMaKoBKaTa U eTUKeTa.

MOpPCKa XpaHa min CBUHCKO min
¢dwune ot cbomra 3-4  kotnetn, 12 Mm 5-6
dune ot MOpCKM KOCTYp 3-5 nbpxona o1 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 HageHunuKn 6-8
CTeK OT prba mey 12-25 Mm 6-9 pnbuua, 12 Mm 4-6
CTeK OT puba ToH 12-25 Mm 6-8 caHaBUYN
Keban, KybueTta oT 25 MM 4-6  cupeHe 2-3
CKapuam 1-2 wyHka (croteeHa) 5-6
MUgn 46 neku 3aKyckm
rosexxao KanoHe 8-9
dune 5-7  xot por 2-3
Mbpoa oT prubuLa 7-8  nnopose
WwHuyen, 100 7-8  a6bnka, HaNoNOBMHa/ Napue 6-8
keban, ky6ueTa o1 25 MM 7-8  GaHaHu, HapA3aHW MO Ob/KMHA 3-4
rosexpa nbpxona 577 HeKTapuHW, HaMONOBMHa /Napye 3-5
HaAeHUYKN 6-8  npackoBu, HanonoBwHa /napue 3-5
rosexpao dune 79 amamac, napue 3-7
Gugrex 8-9  3eneHuyum
arHewuiko acnepxm 3-4
Keban, ky6ueTa ot 25 MM 7-8  natnapaH, napue/ky6ue 8-9
arHeilkn Kotnet 46 nyK, THHKM GUANIKM 5-6
nunewko/nyeLuKo nunep, TbHKK Napyeta 6-8
MUNELKN rbpAN Ha napyeTa 5-7  nunep, neueH, cnep Tosa obenex 2-3
GyTueTa (Munewkn) 57 uan nunep, HamasaH ¢ Macno 8
nyeLwKn rbpan, HapA3aH 3-4  kapTtodu, napye/ky6ue 7-9
peuentn

45— = cynena nbxuua (15 mn) g =rpamosBe > = Wwena

5, — =vaena nbxunuka (5 mn) ml = mununutpun
NaHWHM C nyweHa ckympus (1 nopuus)

2 crotBeHM duneTa oT NylleHa CKyMpus 3 GUNMM NbIHO3bPHECT XNS0

4 yepu gomatu, HapA3aHM HaNoONOBMNHA 1 KpecoH

3anuBKa:

2 |5— npAcHa cmeTaHa ¥ 5, — nnmoHoBa Kopa, HacTbpraHa

Y2 5, — numoHoe cok 1 5 — uepeH nunep

Pa36bpkaiiTe 3annBKaTta B Kyna. OcTaBeTe B XJIaAW/HYIK 3a 2 Yyaca. PascTeneTe ckympusTa Bbpxy
bunus xnab6, oTrope nocTaBeTe AOMATUTE U KPECOHa, Clef KoeTo aobaBeTe ApyraTta yacT.
3aneyeTe Ha ckapaTa 3a 2-3 MUHYTU. [lopbceTe ACTMETO CbC 3anMBKaTa.

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 must only be used by or under the supervision of a responsible adult. Use and
store the appliance out of reach of children.
2 Don't put the appliance in liquid, don't use it in a bathroom, near water, or outdoors. %
3 Some parts aren't as hot as others, but they're all hot. Don’t touch - use oven gloves Q‘
or a folded towel.
4 Bread, oil, and other foods may burn. Don't use the appliance near or below curtains or other
combustible materials, and watch it while in use.
5 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
6 Unwind the cable fully from the cable storage before connecting the grill to the electricity
supply.
7 Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. You'll damage the grill and you
may cause a fire hazard.
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 This appliance must not be operated by an external timer or remote control system.
12 Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.
13 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent, or
someone similarly qualified, in order to avoid hazard.

household use only

2 BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Wipe the grill plates with a damp cloth.

& FLAT ORTILTED?

1 You may raise the flap, to tilt the grill, and speed the flow of fat into the drip tray, or leave it
flat, to prevent food drifting towards the front of the grill.

2 Grill meat, burgers, anything that exudes fat, on the tilt.

3 Grill sandwiches, panini, foods with fluid ingredients like molten cheese, on the flat.

& PREPARATION

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.
3¢ Don’t use low fat spread — it may burn on to the grill.

& PREHEAT

6 Put the plug into the power socket.

7 The power light will glow as long as the appliance is connected to the electricity supply.
8 The thermostat light will glow when the appliance reaches working temperature.

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

& FILL THE GRILL

10 When the thermostat light glows, open the grill.

11 Lay the food on the bottom grill plate with a spatula or tongs, not fingers.
12 Don't use anything metal or sharp, you'll damage the non-stick surfaces.
13 Close the grill.
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diagrams 4 handle 8 drip tray ’
1 underneath 5 power light (red)
2 cable storage 6 thermostat light (green) caution
3 flap 7 grill plates A hot surface

14 The hinge is articulated to cope with thick or oddly shaped foods.
15 The grill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.
16 Wait till the food has cooked.

REMOVE THE FOOD

17 Checkit’s cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.
18 Remove the cooked food with wooden or plastic tools.
FINISHED?

19 Unplug the appliance.

MORE?

20 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

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

22 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

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

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

25 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.

& STORAGE

26 To save space, lower the flap, wind the cable round the cable storage, then store the grill
upright.

&> ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical E

SUOoIl1dNJISuUl

and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

recipes
45— =tablespoon (15ml) g=grams > = handful
5, — =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 |5— creme fraiche Y2 5, — lemon zest, grated
¥ 5, — lemon juice 1 5 — 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 1-2 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  pananas, slice lengthwise 3-4
round steak 57 nectarines, halve/slice 3-5
sausages 6-8  peaches, halve/slice 3-5
sirloin 79 pineapple, slice 3-7
T-Bone 8-9  yegetables

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 23
thighs (chicken) 5-7  whole peppers brushed with oil 8
turkey breast, sliced 3-4  potatoes, slice/cube 7-9
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