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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

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

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

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

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

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.
® Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing water.
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. This will damage your grill and you may
cause a fire hazard.
Don't use your grill for any purpose other than cooking food.
Don't use your grill if it is damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
PARTS
1. Handle 4. Grill plates
2.  Foot 5. Driptray
3. Light

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

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

TILTING/LEVELLING THE GRILL

You can tilt your grill so that fat and juices run into the drip tray when cooking things like burgers, meat,
etc. Alternatively, you can use your grill level for cooking things like panini, sandwiches, etc.
To tilt your grill extend the foot upwards below your grill (FIG A). Fold the foot flat again to level your grill.

USING YOUR GRILL

Sit your grill on a stable, level, heat-resistant surface.

Centre the drip tray under the front of the grill, so it catches any run-off.

Put the plug into the power socket.

The light will glow, then cycle on and off as the thermostat maintains the temperature.
When the light goes off, use an oven glove to open the grill.

Lay the food on the bottom grill plate with a spatula or tongs, not fingers.
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Don't use anything metal or sharp, you'll damage the non-stick surfaces.
Close the grill.

Wait till the food has cooked.

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

Remove the cooked food with wooden or plastic tools.

«  Thehingeis articulated to cope with thick or oddly shaped foods.

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

cNow

CARE AND MAINTENANCE

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

Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

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

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

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

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

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

RECYCLING

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances, appliances
and rechargeable and non-rechargeable batteries marked with one of these symbols
.|

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

COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

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

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

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

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

LAMB chicken breast pieces 5-7
kebabs, 25mm cube 7-8 burger, 50g, fresh/frozen 4/5
minced 6-7 burger, 100g, fresh/frozen 5/6




loin chops 4-6 | kebabs, 25mm cube 7-8
SEAFOOD thighs (chicken) 5-7
halibut steak, 12-25mm 6-8 | minced 7-8
kebabs, 25mm cube 4-6 | turkey breast, thin sliced 3-4
prawn 1-2 VEGETABLES

red snapper fillet 3-5 asparagus 3-4
salmon fillet 3-4 | carrots, sliced 5-7
salmon steak, 12-25mm 6-8 | aubergine, slice/cube 8-9
scallops 4-6 | onions, thin slice 5-6
sea bass fillet 3-5 peppers, thin slice 6-8
swordfish steak, 12-25mm 6-9 peppers, grill then skin 2-3
tuna steak, 12-25mm 6-8 | whole peppers brushed with oil 8
PORK potatoes, slice/cube 7-9
chops, 12mm 5-6 | squash, slice/cube 6-8
gammon steak 5-6 | FRUIT

kebabs, 25mm cube 7-8 | apple, halve/slice 6-8
minced 7-8 bananas, slice lengthwise 3-4
sausages (thin) 5-6 | nectarines, halve/slice 3-5
sausages (thick) 7-8 peaches, halve/slice 3-5
tenderloin, 12mm 4-6 | pineapple, slice 3-7




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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

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

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

A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

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

ersetzt werden, um eine maogliche Gefahrdung auszuschlief3en.

® Verwenden Sie das Gerét nicht in der Ndhe einer Badewanne, einem Behélter oder anderen GefaBen,
die Wasser enthalten.
Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie werden
den Grill beschddigen und kénnen eine Brandgefahr verursachen.
Gerét keinesfalls fiir irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung verwenden.
Benutzen Sie das Gerat keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN
1. Griff 4.  Grillplatten
2. Aufstellbarer Ful 5. Auffangschale

3. Kontroll-Lampe

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

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

ANKIPPEN/NIVELLIEREN DES GRILLS

Sie konnen Ihren Grill ankippen, so dass Fett und andere Séfte beim Zubereiten von Burgern, Fleisch usw.
in die Auffangschale laufen. Alternativ kénnen Sie den nivellierten Grill zur Zubereitung von Speisen wie
Panini, Sandwiches usw. verwenden.



Um den Grill anzukippen, klappen Sie den Fuf3 an der Unterseite lhres Grills aus. Klappen Sie den Fuf3
wieder ein, damit der Grill gerade steht.

SO VERWENDEN SIE IHREN GRILL

. Gerédt auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
Platzieren Sie die Auffangschale mittig unter der Vorderseite des Grills, so dass sie alle Fliissigkeiten
auffangen kann.

1. Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

2. Die Kontroll-Lampe erlischt, wenn die Betriebstemperatur erreicht ist. Durch das Nachheizen schaltet
sie sich dann immer wieder ein und aus.

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

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

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

6.  SchlieBen Sie den Grill.

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

. Verwenden Sie zum Herausnehmen der Nahrung Grillbesteck aus Holz oder Plastik.
Das Scharnier ist beweglich, um sich auch dickeren oder auBergewdhnlich geformten Speisen
anzupassen.

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

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerét abkiihlen bevor Sie es sdubern oder wegraumen.

2. Alle Oberflaichen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

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

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

. Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.
An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kdnnen die antihaft-
beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein Schonheitsfehler und
hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

AUFBEWAHRUNG

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

RECYCLING

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



GARZEITEN UND LEBENSMITTEL SICHERHEIT

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

Nahrung, die auf mittlerer Temperaturstufe gegrillt wird. Fiigen Sie beim Garen gefrorener
Nahrungsmittel 2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fiir Fleisch und Gefliigel, abhédngig von

der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu.

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

befolgen.

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

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

GEMUSE
MEERESFRUCHTE Spargel 3-4
Lachsfilet 3-4 | Auberginen, Scheibe / Wirfel 8-9
Wolfsbarsch 3-5 | Zwiebeln, diinne Scheibe 5-6
Heilbuttschnitte, 12-25 mm 6-8 | Paprika, diinne Scheibe 6-8
Lachsschnitte, 12-25 mm 6-8 | Paprika (erst grillen, dann hauten) 2-3
Schwertfischschnitte, 12-25 mm 6-9 | Ganze Paprikaschoten, mit Ol bepinselt 8
Thunfischsteak, 12-25 mm 6-8 | Kartoffeln, Scheibe / Wiirfel 7-9
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 4-6
Garnelen 1-2 | OBST
Jakobsmuscheln 4-6 | Apfel, Halfte/Scheibe 6-8

Bananen, der Lénge nach halbiert 3-4
SCHWEINEFLEISCH Nektarinen, Halfte/Scheibe 3-5
Kotelett, 12 mm 5-6 | Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Schinkensteak 5-6 | Ananas, Scheibe 3-7
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8
Wiirstchen 6-8
Lendenstiick, 12 mm 4-6




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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

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

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

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

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

tout danger.

® \Veillez a ne pas utiliser cet appareil a proximité de baignoires, douches, lavabos ou autres récipients
contenant de l'eau.
N'emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs en polythene ou du papier aluminium.
Vous risquez d'endommager le gril et de provoquer un incendie.
Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Poignée 4. Plaques de cuisson
2. Pied (partie inférieure) 5. Bacrécepteur

3. Voyant

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
Il est possible qu'un peu de fumée émane de votre gril lors de la premiére utilisation. C'est un
phénomene normal qui disparaitra rapidement.

INCLINAISON/NIVELLEMENT DU GRIL

Vous pouvez incliner votre gril de fagon a ce que la graisse et les jus de cuisson s'écoulent dans le bac
récepteur lors de la cuisson de produits tels que des hamburgers, de la viande, etc. Alternativement, vous
pouvez utiliser votre gril a plat pour la cuisson de produits tels que les panini, les sandwiches, etc.
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Pour incliner votre gril, étirez vers le haut le pied situé sous le gril. Repliez le pied pour remettre votre gril a
plat.

UTILISATION DE VOTRE GRIL

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

Mettez la fiche dans la prise de courant.

Le voyant s'allume, puis s'allume et s'éteint de pair avec la régulation de température.

Lorsque le voyant s'éteint, utilisez un gant thermique pour ouvrir le grill.

Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les doigts.
N'utilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-adhésives.
Fermez le grill.

Attendez jusqu'a ce que les aliments soient cuits.

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

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

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

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

Noupswns e

SOINS ET ENTRETIEN

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

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

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

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

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

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

RANGEMENT

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

RECYCLAGE

Afin d'éviter les problémes occasionnés a l'environnement et a la santé par des
ﬁ substances dangereuses, les appareils et les batteries rechargeables et non
=mmm rechargeables présentant I'un de ces symboles ne doivent pas étre éliminés avec les
déchets municipaux non triés. Eliminez dans tous les cas les produits électriques et
électroniques et, le cas échéant, les batteries rechargeables et non rechargeables,
dans un centre officiel et approprié de collecte/recyclage.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

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



BCEUF MIN | SANDWICHES MIN
filet 5-7 | fromage 2-3
aloyau 7-8 | jambon (cuit) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | SNACKS
bifteck (tranche) 5-7 | calzone (pizza soufflée) 8-9
saucisses 6-8 | hotdogs 23
faux filet 7-9
T-Bone (steak a |'os) 8-9 | POULET/DINDE

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

LEGUMES
FRUITS DE MER asperges 3-4
filet de saumon 3-4 | aubergines, tranche/cube 89
filet de bar (loup) 3-5 | oignons, fines tranches 5-6
darne de flétan, 12-25 mm 6-8 | poivrons, fines tranches 6-8
darne de saumon, 12-25 mm 6-8 | poivrons, grillés puis pelés 23
darne d'espadon, 12-25 mm 6-9 | poivrons entiers brossés a I'huile 8
darne de thon, 12-25 mm 6-8 | pommes de terre, tranche/cube 7-9
brochettes, cubes de 25 mm 4-6
crevettes roses 1-2 | FRUITS
coquilles St Jacques 4-6 | pommes, demi/tranche 6-8
PORC bananes, tranches dans la longueur 3-4
cotelettes, 12 mm 5-6 | nectarines, demi/tranche 3-5 35
tranche de jambon salé/fumé 5-6 | péches, demi/tranche 3-5
brochettes, cubes de 25 mm 7-8 7-8 | ananas, tranche 3-7
saucisses 6-8
filet, 12 mm 4-6




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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

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

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

te vermijden.

® Gebruik het apparaat niet in de buurt van badkuipen, douches, wastafels of andere reservoirs die
water of andere vloeistoffen bevatten.
Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor beschadigt u de
grill en u kunt brand veroorzaken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Handvat 4.  Grillplaten
2. Voet (onder) 5. Drupbakje
3. Lampje

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

DE GRILL KANTELEN/VLAK GEBRUIKEN

U kunt uw grill kantelen, zodat vet en sap in het drupbakje lopen wanneer u producten bereidt als
burgers, vlees enz. U kunt uw grill ook vlak gebruiken om panini’s, sandwiches enz. te bereiden.

Om uw grill te kantelen, trekt u de voet onder uw grill naar boven. Klap de voet weer in om de grill vlak te
zetten.



UW GRILL GEBRUIKEN

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

«  Zethetdrupbakje middenvoor onder de grill om het eventuele vet en kookvocht op te vangen.

1. Steek de stekker in het stopcontact.

2. Hetlampje gaat aan als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt en gaat daarna aan en uit,
afhankelijk van de thermostaat die de temperatuur regelt.

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

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

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

6. Doe de grill weer dicht.

7. Wacht tot de etenswaren gaar zijn.

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

Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

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

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

ZORG EN ONDERHOUD

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

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

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

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

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

OPSLAG

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

RECYCLING

Om milieu- en gezondheidsproblemen door gevaarlijke stoffen te vermijden, mogen
apparaten en oplaadbare en niet oplaadbare batterijen met een van deze symbolen
I

niet samen met het huishoudelijk afval worden verwijderd. Breng elektrische en
elektronische producten en, indien van toepassing, oplaadbare en niet-oplaadbare
batterijen, altijd naar een officieel recycling-/inzamelpunt.

KOOKTIJDEN EN VOEDSELVEILIGHEID

Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden en gelden voor verse of volledig
ontdooide etenswaren. Voeg bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en schaaldieren en 3-6
minuten voor vlees en gevogelte, afhankelijk van de dikte en dichtheid van de etenswaren.

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



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

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

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

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




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

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

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

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

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

A\ Le superfici dellapparecchio diventeranno calde.

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

servizio, per evitare pericoli.

®  Non utilizzare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce, lavandini o altri recipienti contenenti
acqua.
Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d’alluminio. Cid danneggerebbe il
grill e potrebbe costituire un pericolo d'incendio.
Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se & danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Manico 4,  Piastre di cottura
2. Piede (sotto) 5. Vassoio raccogli grasso
3. Spia

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
La griglia puo emettere un po’ di fumo la prima volta che viene utilizzata. Questo & normale e presto
non succedera pid.

INCLINAZIONE/LIVELLAMENTO GRIGLIA

E' possibile inclinare la griglia in modo che il grasso e i succhi vadano nel vassoio raccogli grasso quando si
cuociono cibi quali hamburger, carne, etc. In alternativa, € possibile utilizzare la griglia a livello per
cuocere cibi quali panini, sandwich, etc.

Per inclinare la vostra griglia allungare il piede verso l'alto sotto la griglia. Richiudere di nuovo il piede per
portare la griglia al livello.



COME UTILIZZARE LA GRIGLIA

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

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

1. Inserire la spina nella presa di corrente.

2. Siaccende la spia che continua ad accendersi ed a spegnersi seguendo I'azione del termostato di
controllo della temperatura.

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

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

5. Perevitare di danneggiare le superfici antiaderenti dell'apparecchio, non usare oggetti metallici,
taglienti o appuntiti.

6. Chiudereil grill.

7. Attendere fino alla completa cottura del cibo.

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

. Rimuovere il cibo cotto con utensili in legno o plastica.

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

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

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

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

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

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

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

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

CONSERVAZIONE

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

RICICLO

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

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

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

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

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



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

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

mele, mezze/a fette 6-8 6-8
MAIALE banane, affettate in lungo 3-4 3-4
braciole, 12 mm 5-6 | mandarini, mezzi/a fette 3-5 3-5
bistecca nella coscia 5-6 | pesche, mezze/a fette 3-5 3-5
kebab, cubetti di 25 mm 7-8 | ananas, a fette 3-7 37
salsicce 6-8
filetto, 12 mm 4-6




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

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones bésicas de seguridad, incluyendo:

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

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

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

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

agente de servicio, para evitar peligro.

® No utilice el aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u otros recipientes que contengan agua.
No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto dafiara la
parrilla y puede causar peligro de incendio.
No use el aparato para cualquier otro propésito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Asa 4. Placas de coccién
2. Pie (parte inferior) 5. Bandejade goteo
3. Luz

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Limpie las placas de coccién con un pafio humedo.
La parrilla puede humear un poco la primera vez que la utilice. Esto es normal y pronto dejara de
ocurrir.

INCLINACION / NIVELADO DE LA PARRILLA

Puede inclinar la parrilla de forma que la grasa y los jugos caigan a la bandeja de goteo al cocinar
alimentos como hamburguesas, carne, etc. De forma alternativa, puede utilizar el nivel de la parrilla para
cocinar panini, sdndwiches, etc.

Para inclinar la parrilla, despliegue el pie de la parte inferior. Para nivelar la parrilla, vuelva a plegar el pie.

USO DE LA PARRILLA

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

Enchufe el aparato a la corriente.

La luz se iluminard cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo, entonces conmutaré entre
encendida y apagada para que el termostato mantenga la temperatura.

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

Coloque la comida en la parrilla inferior con una espatula o pinzas de cocinay no con los dedos.
No utilice utensilios metalicos o afilados, éstos dafaran las superficies antiadherentes.

Cierre la parrilla.

Espere hasta que los alimentos estén cocinados.

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

Retire los alimentos cocinados con espatulas de plastico o madera.

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

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

ThAwN S

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

Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

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

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

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

ALMACENAMIENTO

Para ahorrar espacio, baje la pestaiia de soporte, enrolle el cable en el compartimento para el cable y
guarde la parrilla en posicién vertical.

RECICLAJE

Para evitar problemas medioambientales y de salud derivados de sustancias
peligrosas, los electrodomésticos y las pilas recargables y no recargables en las que
I

aparezca uno de estos simbolos no deben eliminarse junto con los residuos urbanos
no seleccionados. Deseche siempre los aparatos eléctricos y electrénicos y, cuando
corresponda, las pilas recargables y no recargables, en puntos oficiales de recogida/
reciclado adecuados.

TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Use estos tiempos solamente como guia. Son para alimentos frescos o completamente descongelados.
Cuando cocine alimentos congelados, afada 2-3 minutos para los pescados y mariscos, y 3-6 minutos para
la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las porciones.

Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la etiqueta.



TERNERA MIN | SANDWICHES MIN
filete 5-7 | queso 2-3
filete de lomo 7-8 | jamon (de York) 5-6
hamburguesa, 100g 7-8
kebabs, cubitos de 25mm 7-8 | TAPAS
bistec redondo 5-7 | calzone 89
salchichas 6-8 | perros calientes 2-3
solomillo 79
costilleta 8-9 | POLLO/PAVO

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

LEGUMBRES
PESCADO Y MARISCO esparragos 3-4
filete de salmén 3-4 | berenjena, en rodajas/cubitos 8-9
filete de mero 3-5 | cebollas, en rodajas finas 5-6
filete de halibut, 12-25 mm 6-8 | pimientos, en rodajas finas 6-8
bistec de salmén, 12-25 mm 6-8 | pimientos, parrillados y pelados 23
filete de pez espada, 12-25 mm 6-9 | pimientos enteros cepillados con aceite 8
filete de atdin, 12-25 mm 6-8 | patatas, en rodajas/cubitos 7-9
kebabs, cubitos de 25mm 4-6
camarones 1-2 | FRUTA
escalopes 4-6 | manzana, media/cuarterén 6-8

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

MEDIDAS DE PRECAUGCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrugdes basicas de seguranca:

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

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

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

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

evitar acidentes.

® Nao utilize o aparelho perto de casas de banho, duches, bacias ou outros recipientes que contém
agua.
Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio. Pode
danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
Nao utilize o aparelho para outro fim que ndo seja o de cozinhar alimentos.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Asa 4. Placas de grelhar
2. Pé(por baixo) 5. Tabuleiro colector
3. Luz

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

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

INCLINAR/NIVELAR O GRELHADOR

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

Para inclinar o grelhador, prolongue o pé para cima, situado na parte de baixo do grelhador. Para nivelar o
grelhador, dobre o pé para dentro.
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UTILIZAR O GRELHADOR

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

. Centralize o tabuleiro colector por baixo da parte da frente do grelhador de forma a recolher
quaisquer residuos.

1 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

2. Aluzacende e a seguir, liga e desliga a medida que o termdstato mantém a temperatura.

3. Quando aluz apagar, utilize a luva de forno para abrir o grelhador.

4. Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espétula ou uma pinga, néo utilize
os dedos.

5. Ndéo utilize nada metalico ou afiado, pois danificara as superficies antiaderentes.

6. Fecheogrelhador.

7. Espere até a comida estar cozinhada.

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

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

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

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

CUIDADOS E MANUTENGCAO

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

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

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

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

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

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

ARMAZENAMENTO

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

RECICLAGEM

Para evitar problemas ambientais e de satde devido a substancias perigosas, 0s
aparelhos e baterias recarregaveis e ndo recarregéveis com um destes simbolos nao
L]

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

TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Use estes tempos meramente como orientacdo. Estes sédo para alimentos frescos ou completamente
descongelados. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e marisco
e 3 a6 minutos para carne e aves, dependendo da espessura e densidade dos alimentos.

Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.
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CARNE DEVACA MIN | SANDUICHES MIN
filete 5-7 | queijo 2-3
bife do lombo 7-8 | fiambre (cozinhado) 5-6
hamburguer, 100 g 7-8
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | SNACKS
bife da alcatra 5-7 | calzone 89
salsichas 6-8 | cachorros quentes 2-3
lombo de vaca 7-9
T-bone 8-9 | FRANGO/PERU

peitos de frango 5-7
CORDEIRO coxas (frango) 5-7
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 | peito de peruy, as fatias 3-4
costeletas 4-6
PEIXE E MARISCO VEGETAIS
filete de salméo 3-4 | espargos 3-4
filete de robalo 3-5 | beringela, em fatias/cubos 89
posta de alabote, 12-25 mm 6-8 | cebolas, em rodelas finas 5-6
posta de salméo, 12-25 mm 6-8 | pimentos, em tiras finas 6-8
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9 | pimentos, grelhados 2-3
posta de atum, 12-25 mm 6-8 | pimentos inteiros untados com azeite 8
kebabs, em cubos de 25 mm 4-6 | batatas, em rodelas/cubos 7-9
camarao 1-2
vieiras 4-6 | FRUTA
PORCO maca, metade/fatia 6-8
costeletas, 12 mm 5-6 | bananas, cortadas ao comprimento 3-4
bife de fiambre ndo cozinhado 5-6 | nectarinas, metade/fatias 3-5
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 | péssegos, metade/fatias 3-5
salsichas 6-8 | ananés, fatias 3-7
lombo, 12 mm 4-6
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Las vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

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

A Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

skader undgas.

®  Brug ikke dette apparat i neerheden af et badekar, brusebad, hdndvask eller andre beholdere med
vand.
Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan beskadige
grillen og skabe brandfare.
Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG
TEGNINGER
1. Handtag 4. Grillplader
2. Fod (nedenunder) 5. Drypbakke
3. Indikator

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
Der kan komme lidt reg fra grillen, ferste gang du bruger den. Dette er helt normalt og holder snart

op.

SADAN VIPPES/NIVELLERES GRILLEN

Du kan vippe grillen, sa fedt og saft leber ned i drypbakken, nar du tilbereder fx burgere, kad, etc. Du kan
0gsa bruge grillen i nivelleret stilling til tilberedning af fx panini, sandwich, etc.

For at vippe grillen skal du &bne foden opad nedenunder grillen. Fold foden fladt igen for at nivellere
grillen.
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SADAN BRUGES GRILLEN

« Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
. Placer drypbakken midt under grillens forkant, sa den opfanger eventuelle dryp.
Tilslut apparatet til strem.

—_

2. Lampen taendes forst, og vil herefter skiftevis teende og slukke, nér termostaten regulerer
temperaturen.

3. Narlampen slukker, dbnes grillen - husk at bruge grillhandske eller grydelap.

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

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

6. Lukgrillen.

7. Venttil maden er faerdigtilberedt.

Tag den tilberedte mad ud med trae- eller plastikredskaber.
. Heengslet er bevaegeligt, sa grillen kan klare tykke eller ujeevnt formede fadevarer.
. Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning.

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

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

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

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

3. Besvaerlige pletter kan flernes med et stykke kokkenrulle fugtet med lidt madolie.

4. Drypbakken kan vaskes i varmt seebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.
Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med saebe.

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

OPBEVARING

For at spare plads kan du saenke flappen, vikle ledningen rundt om ledningsopbevaringen og séledes
opbevare grillen staende.

GENBRUG

For at undga milje- og sundhedsmaessige problemer forarsaget af farlige stoffer, ma
ﬁ E apparater og genopladelige og ikke-genopladelige batterier, der er market med et af
= disse symboler, ikke kasseres sammen med almindeligt husholdningsaffald. Udtjente
elektriske og elektroniske produkter samt genopladelige og ikke-genopladelige
batterier fra produkterne skal afleveres pa en godkendt genbrugsplads eller
indsamlingssted.

TILBEREDNINGSTID OG FODEVARESIKKERHED

Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gzelder for friske eller fuldt opteede madvarer. Ved
tilberedning af frostvarer gges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6
minutter for ked og fierkrae afhaengigt af madvarernes tykkelse og kompakthed.

Ved tilberedning af faerdigtilberedt mad folges vejledningen pa pakken eller maerkningen.
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OKSEK@D MIN | SANDWICH MIN
filet 5-7 | ost 2-3
tournedos 7-8 | skinke (kogt) 5-6
hakkebef, 100 g 7-8
kebabked, 25 mm tern 7-8 | SNACKS
ribeye 5-7 | panini 8-9
polser 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

stykker af kyllingebryst 5-7
LAMB kyllingelar 5-7
kebabkegd, 25 mm tern 7-8 | kalkunbryst, i skiver 3-4
lammekoteletter 4-6

GRONTSAGER
FISK OG SKALDYR aubergine, skiver/tern 8-9
laksefilet 3-4 | lpg, tynde skiver 5-6
filet af aborre eller lignende 3-5 4-6 | peberfrugt, tynde skiver 6-8
helleflyndersteak, 12-25 mm 6-8 | peberfrugt, grilles til at fla 2-3
laksesteak, 12-25 mm 6-8 | hele peberfrugter smurt med olie 8
steak af sveerdfisk eller lignende, 12-25mm | 6-9 | kartofler, skiver/tern 7-9
tunbef, 12-25 mm 6-8
fiskekebab, 25 mm tern 4-6 | FRUGT
rejer 1-2 | a&ble, halve/skiver 6-8
kammuslinger 4-6 | banan, skdret pd langs 3-4

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

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmdnna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

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

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
A\ Apparatens utsida blir varm.

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

eller ndgon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
® Anvédnd inte denna apparat ndra badkar, dusch, handfat eller andra behéllare fér vatten.
Virainte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpdsar vid grillningen - det forstor grillen
och det utgor en brandfara.
Anvénd inte grillen fér nagot annat andamal dn det avsedda.
Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Handtag 4. Grillplattor
2. Fot(under) 5. Droppbricka
3. Signallampa

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
Grillen kan osa lite forsta gangen du anvander den. Det ar normalt och kommer snart att forsvinna.

LUTA/ JAMNA GRILLEN

Du kan luta grillen sa att fett och sky rinner ner i droppbrickan nar du tillagar hamburgare, kétt, etc. Du
kan aven anvénda grillen plant for att tillaga sddant som panini, grillade smérgasar, etc.

For att luta grillen ska du dra ut foten uppat under grillen. Vik ihop foten igen for att jamna grillen med
underlaget.

ATT ANVANDA GRILLEN

Stéll apparaten pa en fast, jdmn och varmetdlig yta.
Placera droppbrickan mitt under grillens framsida sa att allt spill fangas upp.
1. Satt stickproppen i vaggkontakten.
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Signallampan tands och kommer sedan att omvéxlande tdndas och slackas allteftersom termostaten
stabiliseras.

Oppna grillen nér signallampan har slickts — anvéand en grillvante.

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

Anvénd ingenting av metall och inte heller nagot vasst féremal - beldaggningen kan repas.
Stang grillen.

Vanta tills maten ar genomgrillad.

Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

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

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

Grillningen blir jamnare om grillplattorna &r sa parallella som majligt.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1 Dra ur sladden pé apparaten och Iat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.
2. Torkaav alla ytor med en ren och fuktig trasa.
3. Anvénd en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvarliga flackar.
4. Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens 6versta stall.
Anvénd inte kokssvamp, stalull eller rengéringskuddar.
. Dér den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa tecken
pa slitage. Detta &r enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.
FORVARING
Fall in stodet, vira sladden runt sladdvindan och forvara grillen i uppratt stallning for att spara plats.
ATERVINNING
For att undvika miljo- och hélsoproblem pga. farliga @mnen far man inte kassera
apparater eller laddningsbara och icke-laddningsbara batterier markta med nagon av

mmmm dessa symboler i osorterat kommunalt avfall. Elektriska och elektroniska produkter
och, dar tillampligt, laddningsbara och icke-laddningsbara batterier ska alltid kasseras
vid en lamplig, officiell dtervinnings-/uppsamlingsstation.

TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET

Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som végledande. De galler for farska eller helt tinade
livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstand bér man lagga till 2 - 3 minuter for fisk
och skaldjur och 3 - 6 minuter for kétt och fijaderfa, beroende pé livsmedlets tjocklek och vikt.

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

NOTKOTT MIN | SMORGASAR MIN
filé 5-7 | ost 2-3
utskuren biff 7-8 | skinka (kokt/rokt) 5-6
hamburgare, 100 g 7-8

grillbitar, tdrningar pa 25 mm 7-8 | MELLANMAL

rumpstek 5-7 | inbakad pizza (calzone) 8-9
korv 6-8 | korv med brod 23
ryggbiff 7-9
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T-benstek 8-9 | KYCKLING/KALKON

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

GRONSAKER
FISK OCH SKALDJUR auberginer skivade/térnade 89
laxfilé 3-4 | I6k, tunna skivor 5-6
havsabborre, filé 3-5 | paprikor tunna skivor 6-8
halleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8 1-2 | hela paprikor, penslade med olja 8
lax, bit 12-25mm 6-8 | potatisar, skivade/tarnade 7-9
svardfisk, bit 12 - 25 mm 6-9
tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 | FRUKT
grillbitar, tarningar pa 25 mm 4-6 | applen, halverade/skivade 6-8
rakor 1-2 | bananer, delade pa langden 3-4
musslor 4-6 | nektariner, halverade/skivade 35
FLASK persikor, halverade/skivade 3-5
kotletter, 12 mm 5-6 | ananas, skivad 3-7
skinkstek 5-6
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8
korv 6-8
filé, 12mm 4-6
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte
fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller
kunnskap hvis slike personer har fatt opplaring eller blir holdt under
oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken av apparatet. Barn skal
ikke leke med apparatet. Rengjgring og vedlikehold skal ikke utfares av
barn med mindre de er over atte ar og holdes under oppsyn. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

lkke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

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

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, neer vann eller utendars.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge grillen og det
er brannfarlig.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn & lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

KUN FOR BRUK I HIEMMET

FIGURER

1. Handtak 4.  Grillplater

2. Fot(under) 5. Oppsamlingsbakke
3. Lys

FOR FORSTEGANGSBRUK

Terk av grillplatene med en fuktig klut.
Grillen din kan avgi reyk den ferste gangen den brukes. Dette er normalt, og den vil snart forsvinne.

SKRASTILLING/NIVELLERING AV GRILLEN

Du kan skrastille grillen sa fett og sky renner ned i oppsamlingsbakken nar du tilbereder burgere, kjott,
etc. Alternativt kan du bruke grillens nivellering til a tilberede panini, ostesmerbrod, etc.

Du kan skrastille grillen ved a forlenge foten oppover under grillen. Fold foten flat igjen for & nivellere
grillen.

BRUK AV GRILLEN

Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.
1. Hakontakten i stgpselet.
2. Apparatet vil lyse, for sa & sla seg pa og av ettersom termostaten opprettholder temperaturen.
3. Narlyset slas av, bruk en gryteklut til & apne grillen.
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Legg maten pa den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene.
Ikke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.
Lukk grillen.

Vent til maten er tilberedt.

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

Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktay av tre eller plast.

. Hengselet er tilpasset til & takle tykk eller merkelig formet mat.

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

T Nouv s

STELL OG VEDLIKEHOLD

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

2. Terkav alle overflater med en ren fuktig klut.

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

4. Vask oppsamlingsbakken i varmt sdpevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.
Ikke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

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

OPPBEVARING

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

RESIRKULERING
E E For @ unnga miljg- og helseproblemer pa grunn av farlige stoffer, ma apparater og
|

oppladbare og ikke-oppladbare batterier markert med en av disse symbolene ikke
kastes i usortert offentlig avfall. Kast alltid elektriske og elektroniske produkter og,
hvis relevant, oppladbare og ikke-oppladbare batterier, pa et egnet retursted for
offentlig resirkulering/innsamling.

STEKETID OG SIKKERHET

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

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

STORFEKJOTT MIN | SM@RBRGD MIN
filet 5-7 | ost 23
ryggbiff 7-8 | skinke (kokt) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | SNACKS
rundbiff 5-7 | calzone 89
polser 6-8 | hotdogs 2-3
ytrefilet 7-9
T-Bone 89 | KYLLING/KALKUN

kyllingbryst 5-7
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LAMMEKJ@TT Iar (kylling) 5-7
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | kalkunbryst i skiver 3-4
ryggkoteletter 4-6

GRONNSAKER
SJOMAT asparges 3-4
laksefilet 3-4 | aubergine, skiver/terninger 8-9
havabborfilet 3-5 | lgk, tynn skive 5-6
kveitebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, tynn skive 6-8
laksebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, grill skillet 2-3
sverdfiskbiff, 12-25 mm 6-9 | hele paprika pensles med olje 8
tunfiskbiff, 12-25 mm 6-8 | poteter, skiver/terninger 7-9
grillspyd, 25 mm terninger 4-6
reker 1-2 | FRUKT
kamskjell 4-6 | eple, halvert/skiver 6-8
SVINEKJOTT bananer, kuttet pa langs 3-4
koteletter, 12 mm 5-6 | nektariner, halvert/skiver 3-5
skinkesteik 5-6 | ferskener, halvert/skiver 3-5
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | ananas, skiver 3-7
polser 6-8
indrefilet, 12 mm 4-6

32




Lue kdyttoohjeet, sdilyta ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkilélle. Poista
kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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

Al yhdisti laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

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

vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
Q@  Ala kaytd tatd laitetta kylpyammeen, suihkun, pesualtaan tai muun vett siséltavan sailién ldhella. @
Al kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillid ja saattaa

aiheuttaa tulipalovaaran.

Al kyta laitetta mihinkadn muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.

Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Kahva 4. Grillilevyt
2. Jalka (alapuolella) 5. Rasvapelti
3. Valo

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
Grillisi voi savuta hieman ensimmadiselld kdyttokerralla. Timd on normaalia ja havida pian.

GRILLIN KALLISTAMINEN/VAAKATASOON ASETTAMINEN

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

Saat grillin kallistettua nostamalla grillin alla olevan jalan pystyyn. Saat grillin uudelleen vaakatasoon
taivuttamalla jalan alas.

GRILLIN KAYTTAMINEN

Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, ettd se kerda kaiken ylimenevan rasvan.
1. Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
2. Valo syttyy. Kdyton aikana se syttyy ja sammuu termostaatin ylldpitdessa lampdtilaa.
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Kun valo sammuu, voit avata grillin. Kaytd patakinnasta.

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

Ala kayta metallisia tai teravia tykaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

Sulje grilli.

Odota kunnes ruoka on valmista.

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

Kéyta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tyokaluja.

. Sarana soveltuu myds paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.

. Grillilevyjen tulee olla taysin vierekkdin ja samalla tasolla epétasaisen grillaustuloksen vélttamiseksi.

CNowsw

HOITO JA HUOLTO

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

Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasviéljylla.

Pese rasvapelti lampimassd saippuavedessa tai astianpesukoneen yldkorissa.

Al3 kayta kaapimia, terasvillaa tai saippuasienia.

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

TAwN S

SAILYTYS

Saastat tilaa kadntamalla tukildpan alas, kiertamalld johdon séilytyspidikkeiden ympérille ja sailyttdmalla
grilli pystyasennossa.

KIERRATYS

Jotta valtettdisiin vaarallisista aineista ympadristolle ja terveydelle koituvat haitat, ndilla
symboleilla varustettuja laitteita sekd ladattavia ja kertakdyttdisia paristoja ei saa
I

havittaa lajittelemattomana sekajatteend. Havitd sahko- ja elektroniikkatuotteet seka,
mikali sovellettavissa, ladattavat ja kertakdyttdiset paristot asianmukaiseen viralliseen
kierratys-/kerdilypisteeseen.

VALMISTUSAJAT JA TURVALLISUUS

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

NAUDANLIHA MIN | LEIVAT MIN
filee 5-7 | juusto 2-3
kylki 7-8 | kinkku (keitetty) 5-6
jauhelihapihvi, 100 g 7-8
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 | PIKKURUOAT
naudanpaisti 5-7 | calzonet 8-9
makkarat 6-8 | hot dogit 2-3
fileeselka 7-9
T-luupihvi 89 | KANA/KALKKUNA

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

VIHANNEKSET
KALAT JA AYRIAISET parsa 3-4
lohifilee 3-4 | munakoiso, viipale/kuutio 8-9
meribaskifilee 3-5 | sipuli, ohut viipale 5-6
Ruijan-pallas pala, 12-25 mm 6-8 | paprika, ohut pala 6-8
lohipala, 12-25 mm 6-8 | paprikat, grillattavat ja kuorittavat 2-3
miekkakala, pala 12-25 mm 6-9 | kokonaiset paprikat 8
tonnikala 12-25 mm 6-8 | perunat, viipale/kuutio 79
vartaat, 25 mm kuutio 4-6
katkaravut 1-2 | HEDELMAT
kampasimpukat 4-6 | omena, puolikas/viipale 6-8

banaanit, pitkittdin puolitettu 3-4
SIANLIHA nektariini, puolikas/viipale 35
kyljykset, 12mm 5-6 | persikat, puolikas/viipale 35
kinkku 5-6 | ananas, viipale 3-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8
makkarat 6-8
sisdfilee, 12mm 4-6
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SJIEKTPOCKOBOPOJA
MpouTNTe UHCTPYKLK, COXPaHUTE WX, P Nepefaye CONPOBOANUTE MHCTPYKLMeEN. Mepes nprMeHeHnem
U3[eNnA CHAMNTE C HEro YMaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOMXHOCTU

CnenyMTe OCHOBHbIM NHCTPYKLUMAM MO 6e3OI'IaCHOCTVI, BKNOYaA cnegywoume:

icnonb3oBaHmMe JaHHOTO YCTPOMCTBA AeTbMM CTapLue 8 NieT, ninuamm ¢
OrpaHNYeHHbIMM GU3NYECKUMIU, CEHCOPHBIMM N YMCTBEHHbBIMY
CNOCOBHOCTAMY, HEAOCTATKOM OMbITa UM 3HAHWIA AOMYCKAETCA Npw
YCII0BMW KOHTPOSA U MHCTPYKTaxa 1 OCO3HAHMA CBA3AHHbIX PUCKOB.
[leTAM 3anpeLLeHo nrpatb € ycTporcTBom. OUMCTKY 1 06CnyKMBaHMe
YCTPOWCTBA MOTYT BbINMOMHATb ATy CTapLue 8 neT npu ycnosmm
HabnogeHnsa B3pOC/bIMUA. XpaHUTE YCTPOMCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYMHOM
AnA pgeten fo 8 netT mecte.

He nogcoepnHanTe npnbop yepes Tamep Uam cMctemy ANCTaHLMOHHOTO
ynpaBneHus.

A\ ToBepxHOCTV Nprbopa HarpeBatoTCs.

Ecnn kabenb noBpexaeH, OH AOMKEH ObITb 3aMeHeH NPOK3BOANTENEM,
CEPBUCHBIM areHTOM WSIN APYruM KBanMULMPOBAHHbIM NINLIOM AJ1A

npenoTBpatieHnAa onacHOCTA.

®  He nonb3yiitech ycTpocTBOM B6AM3M BaHHbI, AyLIa, 6acceitHa Min MpoYnX eMKOCTeN C BOLON.
He 3aBopauuBalite nueBbie NPOAYKTbI B MOANMEPHYIO MAEHKY, NOAN3TINEHOBbIE MaKeTbl UK
MeTananyeckyto Gonbry. 3To MOXET NPUBECTY K NMOBPEXAEHMIO FPUAA 1 BbI3BaTb BO3ropaHue.
Mpurbop NpeaHasHaueH TONbKO AM1A NPUTOTOBEHNA NMULLW.
He ncnonb3yiite npubop, ecnv oH noBpexaeH unu pabotaet ¢ nepeboamu.

TOJIbKO A1 BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

UK CTPALUA
1. Pyuka 4. TnactuHbl rpund
2. Hoxka (nog gHuwwem) 5. MoppoH

3. lopcBeTtka

MNEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA
[MpoTupaiiTe NAaCcTUHbI FPUNA BAaXHON TKaHbIO.
Mpv NepBOM MUCMOMb30BAHNN OT FPUA MOXKET UATY HEOONBLLO AbiM. ITO HOPMabHO U BCKOpe
npekpaTuTcA.

HAKNOH/BbIPABHUBAHUE TPUNA

Mpw NPUroToBNEHNM TaKMX BI04, Kak raMbyprepbl, MAICO 1 T. M., Bbl MOXETE HAKJIOHUTb IPWJib, TaK YTOObI
XIP 1 COK CTeKanu B MOAAOH, @ NPV MPUroTOBAEHUM TaKKX 67110, KaK naHuHY, 6yTepbpogbl 1 T. 4., Bbl
MOXeTe YCTaHOBUTb FPJIb FOPU30HTaNbHO.

[ins Toro uTo6bl HAKNOHUTD FPUb, BLITAHUTE BBEPX PACTIONOXEHHYIO MOA rPUIemM HOXKY. 15 Toro Yto6bi
BbIPOBHATb IPUJIb, YCTAHOBUTE HOXKY B UCXOAHOE MOJOXKEHME.
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MCMNOJIb3OBAHUE TPUNA

«  YcTaHaBnuBaiiTe NpmbOp Ha YCTOMUMBYIO, FOPU3OHTaNbHYIO, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCT.

. [nsa cbopa CTOKOB NOMECTUTE NOALOH MO LEHTPY Nof NepefHel YacTbio rpuas.

BcTaBbTe BUIKY B pO3ETKY.

2. 3aropaeTcs MHAMKATOP, 3aTeM NOOYEPEeHO BKIIOYAETCA 1 BbIK/IOUYAETCA BO BPeMA NoaaepaHuna

TEPMOCTATOM HY>KHOII TeMnepaTypbl.

Korga nHaukaTop noracHeT, C MOMOLLbIO KYXOHHOI PyKaBHLibl OTKPOITE rpusib.

4. TlomecTnTe nuLLeBble NPOAYKTbI Ha HVXKHIOKW NAACTUHY FPUNA C MOMOLLbIO IOMATKM UK WWMNLOB, HO
He nanbLamu.

5. He nonb3yinTecb MeTananuyeCcKUMu UM OCTPbIMI NPeAMeTaMu, KOTOpble MOTyT NOBPeaUTb
aHTUNpUrapHble MOBEPXHOCTMU.

6.  3akpowTe rpunb.

7. TMopoxnauTe, NOKa NULLA He MPUrOTOBUTCA.

. MpoBepbTe, roToBa v NuLLa. B cyyae COMHeHUI yBennybTe BpeMsA NPUroTOBAEHNS eLue Ha
HECKONBbKO MUHYT.

. BbIHbTe NPUroTOBAEHHYIO MULLY C MOMOLLbO AePEBAHHON MW NNACTMACCOBOI IONATKM.

«  Yro6bl Nerye 66110 roTOBUTb TOACTbIE KYCKM MUY UN KYCKW HEMPaBWIbHO GOpMbI,
NpeayCcCMOTPEHO LIAPHUPHOE COEANHEHNE.

. lnacTuHbl rprnA BOMKHbBI pacnonaraTbCA NPYMepPHO napannenbHo, BO n3bexaHre HepaBHOMEPHOrO
NPUroTOBNEHNA.

—_

w

yXoa un obCNnyXMBAHUE

1. OTknouuTe NpM6OP 1 fanTe emy OCTbITb NEPEA YNCTKON UM XPaHEHNEM.

2. [poTpute NOBEPXHOCTb YNCTOW BNAXXHON TKaHbHO.

3. Wcnonb3yiite bymaxHOe NOAOTEHLIE, CMOYEHHOE B PacTUTENIbHOM Macsle AN YAANeHUs CTONKIX NATEH,

4. BbimoiTe NOAJOH TENON MbIfIbHOW BOLOW UM MOMECTUTE Ha BEPXHIOIO PELLETKY NOCYJ0MOEUYHOM
MaLUVHbl.

. He ncnonb3yiite MeTannmyeckne, NPOBONIOYHbIE MOYANKMA UM MbIIbHbIE MOAYLLEYKMU.

. B MmecTax ConpUKOCHOBEHNS BEPXHEN 1 HUXKHEN NNACTUHbI Ha aHTUMPUTapHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT
NOABUTLCA CIeAbl U3HOCA. ITO TONBKO BHELLHVE NPU3HAKM, He BAWAIOLLME Ha paboTy rpuns.

XPAHEHUE

[lnA KOMNAKTHOCTY OMyCTUTE CTBOPKY, HAMOTaiTe Kabesnb Ha KabenbHbI OTCEK W XpaHWTe rpub B
BEePTUKaNbHOM COCTOAHUN.

NMOBTOPHAA NEPEPABOTKA

npnbopbl 1 6aTapen 0J4HOPA30BOro UM MHOTOPA30BOTr0 UCMONb30BaHUS,
MOMEYEHHbIe OJHUM U3 3TUX CMBOJIOB, HEOBXOAVMO YTUIM3NPOBATb OTAENBHO OT
HECOPTUPOBAHHbIX ObITOBbIX 0TX0A0B. 06A3aTENbHO YTUNM3NPYIATE SNEKTPUYECKIE 1
3NEKTPOHHbIE U3AENUs, a TaKKe (eC/n 3TO NPYMEHUMO) 6aTapen 0fHOPa30BOro UK
MHOrOpa3oBOro CMob30BaHUs B COOTBETCTBYIOLUMX OULIMANBHBIX MYHKTAX
MOBTOPHON NepepaboTki / cbopa OTXOR0B.

K E Bo n36exaHue BO3LeNCTBIA BPeHbIX BELLECTB Ha OKPYKaloLLyto Cpefy 1 30poBbe
[

BPEMA NMPUITOTOBNEHUA N BESONMACHOCTb MULLEEBLIX MPOAYKTOB

BPEMH NPUroToBNeHNA yKa3aHO I'IpI/I6J'II/I3I/ITeJ'IbHO. 310 BPeEMA NPUBOANTCA ANA NPUTOTOBIEHNA CBEXUX
NN NOMHOCTbBIO PAa3MOPOXEHHDIX MULLEBbIX NPOAYKTOB, KOrAa Perynatop remMmnepaTtypbl yCTaHOBJIEH B
cpenHee nonoxeHune. anI NPUroTOBIEHNN 3aMOPOKEHHbBIX MPOAYKTOB ﬂ,06aBbTe 2-3 MUWHYTbI AnAa
MOPENPOAYKTOB 1 3-6 MUHYT ANnAa MAca U NTULbI, B 3aBUCMMOCTU OT TONLWMHbBI 1 NIOTHOCTU NULLA. an/I
npuroTosneHnn ¢|aCOBaHHbIX MNLLEBbIX MPOAYKTOB cne,qy|7|Te YKa3aHWAM Ha yrnakoBKe NN 3TUKETKe.
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roBAAMHA MIN | BYTEP6PO[bI MIN
dune 5-7 | cbip 2-3
uneitHan YacTb Kyckamu 7-8 | BeTunHa (BapeHas) 5-6
rambyprep, 100 1 7-8
LWaLIblK, Kybrkamu pasmepom 25 Mm 7-8
Kpyrnblii bruduuitexc 5-7
COCUCKM 6-8 | 3AKYCKU
Bblpe3ka 7-9 | KanbuUoHe 8-9
6GUPLITEKC Ha KOCTOUKE 8-9 | 6ynouKm C ropsiyeii COCUCKOIA 2-3
KYPULIA/MHAENKA
ATHATUHA KypWHas rpyaka Kyckamu 5-7
WaLbIK, KybrKamu pasmepom 25 Mm 7-8 | 6eppbilKy (KypuHble) 5-7
OTOMBHbIE KOTNIETI 4-6 | UHAIOWMHAA IPYAKA, TOMTUKaMM 3-4
MOPEMPOAYKTbI
dune nococa 3-4
dune cnbaca 3-5
ManTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | OBOLLM
N0COCb KycKamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | cnapxa 3-4
Mey-pblba Kyckamu, pasmepom 12-25 Mm 6-9 | 6aknaxaH, NoMTMKamMu/Kybukamm 8-9
TyHeL| Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | nyK, TOHKUMK cnosAmn 5-6
LWaLblK, Kybrkamu pasmepom 25 Mm 4-6 | nepLibl, TOHKUMM TOMTUKaMK 6-8
KpeBeTKM 1-2 | nepubl, 06apKTb, 3aTEM CHATb KOXULLY 2-3
MOJITIOCKN 4-6 | nepubl LeNNKOM, CMa3aHHble
pacTuTeNbHLIM MacIOM 8
CBMHUHA KapTodersb, ToMTUKami/KyouKamu 7-9
OTOVBHbIE, TONLLMHOW 12 MM 5-6
OKOPOK KyCKamm 5-6 | ®PYKTbI
LWaLIbIK, KybrKamu pasmepom 25 Mm 7-8 | A6noKw, NONOBMHKAMI/NOMTUKaMM 6-8
COCUCKM 6-8 | 6aHaHbl, NPOAONbHbIMI TOMTUKAMIA 3-4
dune, TonwwmHoOM 12 MM 4-6 | HeKTapuHbl, NONOBMHKAMMU/NOMTUKaMI 3-5
nepcyKmn, NONOBUHKAMWU/TOMTUKaMW 3-5
aHaHac, JIOMTKamm 3-7
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni pfedate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

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

Pfistroj nepfipojujte pfes ¢asovac nebo systém dalkového ovladani.

A Povrchy pfistroje budou palit.

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

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

® Tento piistroj nepouzivejte v blizkosti van, sprch, umyvadel ¢i jinych nddob obsahujicich vodu.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacka ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpedi vzniku pozaru.
Pristroj nepouzivejte k zddnym jinym Gcelim nez k pfipravé jidla.
Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY
1. Drzadlo 4. Grilovaci plochy
2. Noha (vespod) 5. Odkapévaci tac
3. Kontrolka

PRED PRVNIM POUZITIM

Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
PFi prvnim pouziti se mize z grilu uvoliiovat trochu koure. To je bézné a brzy to pomine.

NAKLANENI/VYROVNAVANI GRILU

Gril mGzete naklonit, aby pfi grilovéni potravin, jako jsou hamburgery, maso atd., tuk a $tava stékaly do
odkapavaciho tacu. Také mazete gril pouzit ve vyrovnané poloze pfi grilovani potravin, jako jsou panini,
sendvice atd.

Gril naklonite odklopenim nohy pod grilem. Gril dostanete do roviny zpétnym zaklopenim nohy.

POUZITI GRILU

Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.
Odkapavaci tac pod predni ¢asti grilu dejte doprostied, aby vie zachytil.

1. Zasunte zastrcku do zasuvky.

2. Rozsviti se kontrolka, kterd bude zhasinat a opét se rozsvécovat podle termostatu, ktery udrzuje
teplotu.
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CNowsw

Po zhasnuti kontrolky gril s pouzitim rukavic na vafeni oteviete.

Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne prsty.
Nepouzivejte zddné kovové i ostré predméty - poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.

Gril zaviete.

Cekejte, dokud nebude jidlo hotové.

Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.

Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych néstroja.

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

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

PECE A UDRZBA

TAwN S

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

VSechny plochy otrete Cistym vihkym hadrem.

TéZzko odstranitelné skvrny odstranite kuchyriskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na vareni.
Odkapévaci tac umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihrddce mycky.

Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i ¢istici houbu obsahujici mydlo.

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

USKLADNENI

Abyste usetfili misto, zaklopte stojanek, kabel navinte do prostoru pro kabel a gril ulozte ve vzpfimené
poloze

RECYKLACE

latkdm, pfistroje a dobijeci i nedobijeci baterie oznacené jednim z téchto symboll
nesméji byt vyhazovany do smésného komunélniho odpadu. Elektrické a elektronické
vyrobky, a pokud to pfislusi, i dobijeci i nedobijeci baterie, vzdy likvidujte na
oficidInim recykla¢nim/sbérném misté.

E E Aby nedochézelo k niceni zivotniho prostiedi a zdravi kvli obsazenym nebezpecnym
I

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 piipravé mrazenych potravin pfidejte u plodi more 2-3
minuty, u masa a dribeze 3-6 minut, a to v zvislosti na tloustce a hutnosti danych potravin.

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

HOVEZI MIN | SENDVICE MIN
filet 5-7 | syr 2-3
steak z rosténce 7-8 | sunka (vafena) 5-6
burger, 100 g 7-8

kebab, 25 mm kostka 7-8 | SVACINA

steak z kyty 5-7 | calzone 8-9
klobasy 6-8 | hotdog 2-3
svickova 7-9

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

rosténce s kosti ve tvaru T) 8-9 | kousky kufecich prs 5-7
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JEHNECI (kureci) stehna 5-7
kebab, 25 mm kostka 7-8 | krlti prsa na platky 3-4
platky rosténce 4-6

ZELENINA
PLODY MORE chiest 3-4
filet z lososa 3-4 | lilek, na platky/kostky 89
filet z vikouse 3-5 | cibule, tenké platky 5-6
steak z platyze, 12-25 mm 6-8 | paprika, tenké platky 6-8
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | paprika, ogrilovat slupku 2-3
steak zmecouna, 12-25 mm 6-9 | celé papriky potiené olejem 8
steak z tunaka, 12-25 mm 6-8 | brambory, na platky/kostky 7-9
kebab, 25 mm kostka 4-6
krevety 1-2 | OVOCE
musle 4-6 | jablko, na poloviny/plétky 6-8

banany rozkrojené podélné 3-4
VEPROVE nektarinky, na poloviny/pléatky 3-5
platky, 12 mm 5-6 | broskve, na poloviny/plétky 3-5
Sunkovy steak 5-6 5-6 | ananas, platky 3-7
kebab, 25 mm kostka 7-8
klobasy 6-8
kotleta, 12 mm 4-6
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

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

Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového
ovladania.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

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

k riziku.
® Nepouzivajte tento pristroj v blizkosti vane, sprchy, umyvadla alebo inych nadob s vodou.
Nebalte potraviny do plastikovej flie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a mozte
sposobit riziko poziaru.
Nepouzivajte pristroj na ziadny iny Ucel okrem pripravy jedla.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY
1. Rukovat 4.  Grilovacie platne
2. Nozitka (pod) 5. Odkvapkavacia tacna

3. Svetelnd kontrolka

PRED PRVYM POUZITIM

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

NAKLANANIE/VYROVNAVANIE GRILU

Gril mozete naklonit, aby tuk a Stavy vytiekli do odkvapkavacej tacky, ked pripravujete jedla ako
hamburgery, méso, atd. Alebo mozete gril pouzivat v rovnej polohe pri priprave jedal ako panini, sendvice
apod.

Na naklonenie grilu rozlozte nozicku pod grilom smerom nahor. Na vyrovnanie grilu nozicku znovu zlozte.

POUZIVANIE GRILU

Spotrebic postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
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. Odkvapkavaciu tadcriu umiestnite do stredu pod prednu cast grilu, aby zachytévala pripadnu
nadbyto¢nu Stavu.

Vlozte zéstrcku do zasuvky na stene.

Svetelna kontrolka bude svietit, potom sa bude striedavo zapinat a vypinat podla toho, ako bude
termostat udrziavat teplotu.

Ked kontrolka zhasne, s pouzitim chnapky otvorte gril.

Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platfiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie prstami.
Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy.

Zatvorte gril.

Pockajte, kym sa jedlo nedopedie.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak méte pochybnosti, grilujte ho este o ¢osi dlhsie.

Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

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

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

N —

CNouvaAw

STAROSTLIVOST A UDRZBA

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

2. Vsetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

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

4. Odkvapkavaciu tachu umyte v teplej vode so sapondtom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky riadu.
Nepouzivajte Skrabky, drotenky alebo hubky na umyvanie so sapondtom.

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

USKLADNENIE

Aby ste usetrili miesto, sklopte sklopnu dosticku, kdbel navirte v Gloznom priestore na kébel a potom gril
ulozte nastojato.

RECYKLACIA

Aby nedochadzalo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom
ﬁ nebezpecnych latok, pristroje a nabijacie a nenabijacie batérie oznacené niektorym z
=mmm tychto symbolov nesmu byt likvidované s netriedenym komunalnym odpadom.
Elektrické a elektronické vyrobky a pripadne nabijacie a nenabijacie batérie vzdy
odovzdajte na prislusnom oficidlnom mieste pre recyklaciu / zber.

CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

Tieto Casy pouzivajte vylu¢ne ako orienta¢né. 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 méso a hydinu, a to v zavislosti od hrubky a konzistencie jedla.

Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

HOVADZIE MIN | SENDVICE MIN
rezen 5-7 | syrovy 2-3
steak z rostenky 7-8 | Sunkovy (tepelne upraveny) 5-6
hamburger, 100 g 7-8

kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | RYCHLE JEDLA

rezen z pleca 5-7 | Calzone (pInend tasticka) 89
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parky 6-8 | hotdogy 2-3
svieckova 7-9
kotleta 8-9 | KURA/MORKA
kusky kuracich prs 5-7
JAHNACIE stehna (kura) 5-7
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | morcacie prsia, platky 3-4
rezne z karé 4-6
ZELENINA
MORSKE PLODY Spargla 3-4
filet z lososa 3-4 | baklazéan, platok/kocka 8-9
filet z morského okuna 3-5 | cibule, nakrdjané na tenko 5-6
steak z halibuta, 12-25 mm 6-8 | papriky, nakrajané na tenko 6-8
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu 2-3
steak z mecuna, 12-25 mm 6-9 | celé papriky potreté olejom 8
steak z tuniaka, 12-25 mm 6-8 | zemiaky, platok/kocka 7-9
kebaby, kocka velkosti 25 mm 4-6
krevety 1-2 | OVOCIE
musle 4-6 | jablko, polovica/kusok 6-8
banany, rozkrojené po dizke 3-4
BRAVCOVE nektarinky, polovica/kusok 3-5
rezne, 12 mm 5-6 | broskyne, polovica/kusok 3-5
rezne zo sunky 5-6 | anands, kusok 3-7
kebaby, velkost kocky 25 mm 7-8
klobasy 6-8
svieckova, 12 mm 4-6
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczefstwa, miedzy innymi:

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

Nie podfaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

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

naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

®  Nie nalezy uzywac tego urzadzenia w poblizu wanny, prysznica, umywalki lub innych naczyn
zawierajacych wode.
Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z polietylenu.
Grill ulegnie uszkodzeniu i moze doj$¢ do pozaru.
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Uchwyt 4. Plytygrilla
2. Stopa (od spodu) 5. Tacka ociekowa
3. Lampka

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

NACHYLANIE/POZIOMOWANIE GRILLA

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

Aby nachyli¢ grill, trzeba rozciggnac stope od spodu grilla. Aby ponownie wypoziomowac grill, ztozy¢
stope.

UZYWANIE GRILLA

Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.
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Ustaw tacke ociekowg centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny.

Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe.

Zapali sie lampka, nastepnie cykl wtaczania i wytaczania utrzymuje statg temperature.

Gdy lampka zgasnie, uzyj rekawicy kuchennej, aby otworzy¢ grill.

Ut6z zywnos¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy fopatki lub szczypiec, a nie palcow.

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

Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.

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

Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

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

Phyty grilla powinny by¢ mniej wiecej réwnolegle, aby unikna¢ nieréwnomiernego opiekania.

CNourwp o

KONSERWACJA | OBSLtUGA

Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.

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

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

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

thwnN S

PRZECHOWYWANIE

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

RECYKLING

Aby unikna¢ problemoéw srodowiskowych i zdrowotnych spowodowanych
niebezpiecznymi substancjami, sprzetu, akumulatoréw i baterii oznaczonych jednym
I

z tych symboli nie nalezy wyrzucac z nieposortowanymi odpadami komunalnymi.
Produkty elektryczne i elektroniczne, w tym, baterie jednorazowe i akumulatory,
nalezy zawsze utylizowa¢ w odpowiednim publicznym punkcie zbiérki odpadow/
recyklingu.

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy przyrzadzania maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotycza one produktéw
spozywczych $wiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w Srednich temperaturach. Podczas
przyrzadzania mrozonek, doda¢ 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6 minut na mieso i dréb, w zaleznosci
od grubosci i gestosci produktow.

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

46



WOLOWINA MIN | KANAPKI MIN
filet 5-7 | ser 2-3
stek z poledwicy 7-8 | szynka (gotowana) 5-6
hamburger, 100g 7-8
kebaby, kostka 25mm 7-8 | PRZEKASKI
stek zudzca 5-7 | Calzoni 89
kietbasy 6-8 | Hotdog 2-3
poledwica 7-9
T-bony 8-9 | KURCZAK/INDYK
piers kurczaka w kawatkach 5-7
JAGNIECINA udka (z kurczaka) 5-7
kebaby, kostka 25mm 7-8 | piers zindyka, w plastrach 3-4
kotlety z poledwicy 4-6
WARZYWA
OWOCE MORZA szparagi 3-4
filet ztososia 3-4 | baktazan, plaster / kostka 8-9
filet z okonia morskiego 3-5 | cebula, cienki plasterek 5-6
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, cienki plasterek 6-8
stek z fososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie 2-3
skory
stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | cafa papryka posmarowana oliwa 8
stek z tunczyka, 12-25mm 6-8 | ziemniaki, plaster / kostka 7-9
kebaby, kostka 25mm 4-6
krewetka 1-2 | OWOCE
przegrzebek 4-6 | jabtko, potowa / plaster 6-8
banan, plaster w dtugosci 3-4
WIEPRZOWINA nektarynki, potowa / plaster 35
kotlety, 12mm 5-6 | brzoskwinie, potowa / plaster 35
stek z szynki 5-6 | ananas, plaster 3-7
kebaby, kostka 25mm 7-8
kietbasy 6-8
poledwica, 12mm 4-6
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

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

A\ Povrsine uredaja ce postati vruce.

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

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

® Nemojte koristiti ovaj uredaj u blizini kada, tuseva, umivaonika ili drugih posuda s vodom.
Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time moze
do¢i do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je o$tecen ili neispravan.

ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI
1. Rucka 4. Ploce rodtilja
2. Nozica (ispod) 5. Posuda za kapanje

3. Indikatorsko svjetlo

PRUJE PRVE UPORABE
Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.
Prilikom prvog koristenja moze se pojaviti malo dima iz vaeg rostilja. To je normalno i brzo ¢e
nestati.

NAGINJANJE/NIVELIRANJE ROSTILJA

“Mozete nagnuti rostilj kako bi masnoca i sokovi istekli u posudu za kapanje kad pecete hranu kao sto su
burgeri, meso, itd. Kao alternativa, za peenje paninija, sendvia i sl. mozete nivelirati rostil}.”

Za naginjanje rostilja produzite nozicu prema gore ispod rostilja. Ponovo preklopite nozicu da biste doveli
rostilj u ravan polozaj.

UPORABA ROSTILJA

Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
Postavite posudu za kapanje to¢no ispod prednjeg dijela rostilja, da bi se prikupila sva masnoca.
1. Stavite utikac u uti¢nicu.

48



N

Upalit ¢e se indikatorsko svjetlo, zatim ¢e se naizmjeni¢no paliti i gasiti dok termostat odrzava
temperaturu.

Kad se indikatorsko svjetlo ugasi, otvorite rostilj koriste¢i se rukavicom.

Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomoc¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi prstima.
Nemojte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.
Zatvorite rostilj.

Sacekajte dok se hrana ne ispece.

Provjerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jo$ malo s pecenjem.

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

. Sarka je oblikovana na na¢in da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice neobi¢nih oblika.
. Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravnomjerno pecenje.

TNowvaw

CISCENJE | ODRZAVANIJE

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

2. Obridite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

3. Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlazenim s malo jestivog ulja.

4. Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj reetki perilice za posude.

Nemojte koristiti ribalice, metalnu Zicu ili jastucice sa sapunicom.

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

CUVANJE

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

RECIKLAZA

Kako bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci,
ﬁ E uredaji i punjive i nepunjive baterije obiljezene jednim od ovih simbola ne smiju se
=mmm zbrinjavati kao nerazvrstani komunalni otpad. Uvijek odlozite elektri¢ne i elektronicke
proizvode i, gdje je primjenljivo, punjive i nepunjive baterije, u odgovarajuéem
zvani¢nom mjestu za sakupljanje/reciklazu.

VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE

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

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

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

raznjici, kockica od 25 mm 7-8 | ZAKUSKE

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

odrezak s kostima 89
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JANJETINA PILETINA/PURETINA
raznjic¢i, kockica od 25 mm 7-8 | komadi pilecih prsa 5-7
kotleti (odresci) 4-6 | pileci zabatci 5-7

pureca prsa, rezana 3-4
MORSKI PLODOVI
file od lososa 3-4 | POVRCE
file od brancina 3-5 | patlidzan, kriska/kockica 8-9
odrezak konjskog jezika, 12-25 mm 6-8 | luk, tanka ploska 5-6
odrezak lososa, 12-25 mm 6-8 | paprika, tanka kriska 6-8
odrezak sabljarke, 12-25 mm 6-9 | paprike, pecene na rostilju i oguljene 23
odrezak tunjevine, 12-25 mm 6-8 | cijele paprike, premazane uljem 8
raznjici, kockica od 25 mm 4-6 | krumpiri, kriska/kockica 7-9
Skampi 1-2 | $paroge 3-4
Jakobove kapice 4-6

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

POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

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

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

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

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

® Te naprave ne uporabljajte v bliZini kadi, prh, lavorjev in drugih posod z vodo. Napravo postavite na
stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste Zar poskodovali
in lahko povzrocite pozar.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Rocaj 4. Plod¢izara

2. Noga (spodaj) 5. Pladenj za kapljanje

3. Lucka
PRED PRVO UPORABO

Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.
Ko boste zar prvi¢ uporabili, lahko malo oddaja dim. To je povsem obicajno in bo kmalu izginilo.

NAGIBANJE/VODORAVNI POLOZAJ ZARA

Svoj zar lahko nagnete, da se bodo mascoba in sokovi stekali v pladenj za odtekanje, ko na primer
pripravljate polpete za hamburgerje, meso itd. Plos¢o Zara lahko uporabite tudi na primer za pripravo
paninijev, sendvicev itd.

Ce Zelite nagniti svoj Zar, dvignite nogo, tako da bo pod Zarom. Da bo vas Zar v vodoravnem poloZaju,
ponovno zloZite nogo.

UPORABA VASEGA ZARA

Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
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. Pladenj za kapljanje postavite pod sprednji del Zara, da prestreze tekocino.

1. Vti¢ vstavite v elektri¢no vticnico.

2. Lucka najprej sveti, nato pa se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno temperaturo.

3. Ko lucka ugasne, odprite zar z rokavicami za pecico.

4. Naspodnjo plosco zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.

5. Ne uporabljajte ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zas¢itene s sredstvom
proti sprijemanju.

6. Zaprite Zar.

7. Pocakajte, da je hrana kuhana.

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

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

«  Tecajje ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.

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

NEGA IN VZDRZEVANJE

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

2. Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

3. Zaodstranjevanje trdovratnih madeZev uporabite papirnato brisaco z malo jedilnega olja.
4. Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.

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

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

SHRANJEVANJE

Zavarcevanje s prostorom spustite loputo, navijte kabel okoli prostora za kabel in Zar shranite pokonci.

RECIKLIRANJE

Za preprecitev okoljskih in zdravstvenih tezav zaradi nevarnih snovi naprav in
Ei polnilnih in navadnih baterij, oznacenih z enim od teh simbolov, ni dovoljeno
=mmm Odstraniti med nesortirane komunalne odpadke. Elektri¢ne in elektronske izdelke in,
kjer velja, tudi polnilne in navadne baterije odstranite na ustreznem uradnem mestu
za recikliranje/zbiranje.

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.

GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
ledveni zrezek 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
burger, 100 g 7-8

kebab, kocke 25 mm 7-8 | PRIGRIZKI

okrogli zrezek 5-7 | kalcon 89
klobase 6-8 | hrenovke 2-3
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biftek 7-9 | PISCANEC/PURAN
florentinec 8-9 | kosi piscancjih prsi 5-7
stegna (pis¢anec) 5-7
JAGNJETINA puranje prsi, narezane 3-4
kebab, kocke 25 mm 7-8
ledvene zarebrnice 4-6 | ZELENJAVA
jajcevci, rezina/kocka 89
MORSKA HRANA Cebula, tanka rezina 5-6
morska hrana min | paprike, tanka rezina 6-8
file lososa 3-4 | paprike, zar in olupljene 2-3
file brancina 3-5 | cele paprike, premazane z oljem 8
zrezek polenovke, 12-25 mm 6-8 | krompir, rezina/kocka 7-9
zrezek lososa, 12-25 mm 6-8 | Sparglji 3-4
zrezek mecarice, 12-25 mm 6-9
zrezek tuna, 12-25 mm 6-8
kebab, kocke 25 mm 4-6 | SADJE
kozica 1-2 | jabolko, polovica/rezina 6-8
pokrovace 4-6 | banane, narezane po dolgem 3-4
nektarine, polovica/rezina 3-5
SVINJINA breskve, polovica/rezina 35
zarebrnice, 12 mm 5-6 | ananas, rezina 3-7
zrezek iz krace 5-6
kebab, kocke 25 mm 7-8
klobase 6-8
ledvi¢na pecenka, 12 mm 4-6
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AopaoTe Tig 06nyieg, UAGETE TIC 08 AOPANEG LEPOG KAl O TIEPITTWON TTOU SWOETE Tr) CUOKEUN 0€ AANOV
xpnotn, dwote padi kai Tic 0dnyiec. Apatpéote 6Aa Ta UNIKA CUCKELATIAG TIPLV AT TN XPNON.

ZHMANTIKA METPA AZQOANEIAZ

Tnpeite Ta Bacika HETPA AOPANELAC, CUUTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV TIAPAKATW:

H mapouoa cuokeun pmopei va xpnotuomolinBei anmd maidia nAkiag avw Twv
8 ETWV KAl ATOUA E HEIWUEVEC OWUATIKEC, AloONTAPLEC 1) SlaVONTIKEC
IKavOTNTEC i} ATopa Tiou Sev SIABETOLY EMAPKNA EUMELPIA 1) YVWaN, UTTO TNV
npoUndBeon 6t Ba Ppiokovtal umo emifAePn i Ba AdBouv oxeTikéG 0dnyieg
Kall KaTavooUV Toug KIvOUVOUG TIoU EVEXEL N Xprion TG ouokeung. Ta maidia
dev MPEMEL va XPNOIUOTIOLOUV TN oUoKeLH w¢ maixvidl. O kaBaplopog Kat n
ouvTtripnon amnod xpnotn dev MPEMEL va TTpaypaTomolouvTal amo matdld, EKTOC
Kt av €ival avw Twv 8 eTwv Kai Bpiokovtal umo emiAeyn. Na diatnpeite T
OUOKEUN Kal To KaAWSI0 pakpld amd maidid NAIKiag KATw Twv 8 ETwV.

Mn ouvdEETE TN CUOKEUN HE XPOVOSIAKOTITN I} CUCTNUA TNAEXEIPIOMOU.
A O em@Aveleg TG OUOKEUNC BeppaivovTal umepBolikd.

Eav To kahwdio gival Bappévo, mpémel va avtikataotadei and tov
KATOOKEUOOTH, TOV QVTITPOOWTO TOU 1 KATOI0 £€0UCI000TNUEVO

TIPOOWTIO TTIPOC ATTOPUYR KIVOUVWV.

®  Mnv xpnolpomnoleite QUTH TN CUOKEUH KOVTA OE PMavIEPEC, VTOUIEPEC, VIMTHPEC 1) GAa Soxeia ou
TIEPIEXOLV VEPOD.
Mnv TUNIYETE TIG TPOQEC O MAAOTIKI PEUBPAVN, oakoUAE amd moAuatBuAévio iy aloupivoxapto. Oa
mPOKANBel {npid otny ykpINEpa Kat evEeXOHEVOG KivOUVOC TTUPKAYLAG.
Mn xpnotgomoleite TN CUOKEUN yla omoladimoTte AAAN Xpron TéPa amé TO PGIUO TPOPWV.
Mn xpnolgomoleite Tn cUoKe €4 givat pBappévn 1 mapouctdlel SUCAEITOUPYIEG.

ANOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHZH

2 XEAIA

1. XewpohaPn 4. MAAKeS YKpIAEPOAG
2. TéApa (amo katw) 5. Aiokoguypwv

3. Auyvia

MPIN AMO THN NMPQTH XPHZH

YKoUTIOTE TIC TAAKEG TNG YKPINEPAG UE Eva Bpeypévo Tavi.
H ynotiépa evdéxetal va kamvioel Aiyo dtav Tnv XpnoIUOTIOIRCETE Yia TPWTN Gopd. AUTO gival
@UOIOAOYIKO Kal Ba e§alelpBOei ouvTopa.

KAIZH/TONOOETHXH THX WHXITIEPAX ZE ENMINEAH OEXH

Mmopeite va yeipeTe TNV YNnOTIEPA 0AC WOTE TO AITIOG Kalt Ot XUpoi va palevovtal oto Soxeio
LVYPWV OTAV HAYEIPEVETE PAYNTA OTIWG UITIPTEKIA, KPEAG K.ATL AlAQOPETIKE, UTOPEITE Va
XPNOILOTIOLEITE TNV PNOTIEPA OaC O€ Mimedn B£on yla TO HAYEIPEUA AYNTWY OTIWC TIAViVL,
OAVTOUITG, K.ATT.
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MNa va yeipete TNV YnoTIEPA 0AC, TTPOEKTEIVETE TO TOSAPAKI TTPOG TA TTAVW OTO KATW PEPOG TNG
PnoTiépag oac. Aimwote Eavd to modapdKl, yla va EMAVAQEPETE TNV PNOTIEPA 0AC O€ ETMEdN
0¢on.

XPHZH THZ WHXTIEPAX

TomoBeTOTE TN OUOKEUN Og 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

«  TomoBeToTE 0TO KEVTPO TOV 6IOKO UYPWV KATW A6 TNV UMPOCTIVH TTAEUPA TNG YKPIMEPAC WOTE Va
pn xuBoUlv €€w TuxOV LypA.

1. Xuvdéote 1o BUopa otnv mpia.

2. Oaavdypel n ev8eIKTIKN Auyvia Kal Katomv Ba Eekivrioet o KUkAog Béppavong, evw o Beppootdng Ba
Slatnpei tn Beppokpaoia.

3. ‘Otav ofnoel n evoelkTIKA AuxVia, XpnolHOTOINoTE éva YAvTL oUPVOU yla va avoifeTe Tnv yKpIAEpa.

4. TomoBeTHOTE TIG TPOPEC 0TNV KATW TAAGKA TNG YKPINEPAG XPNOILOTIOIWVTAG MIa OTIATOUAA 1 Hiat
towumida, ox1 Ta SaxTUAA 6ag.

5. Mn xpnolpomoleite HETAANIKA 1 atxuned avTikeipeva, Ba mpokaAéoeTe {nid OTIC AVTIKOANNTIKES
EMPAVELEC.

6.  K\eiote TNV yKpIAiEpa.

7. Nepipévete éwg 6Tou va Ynbei To paynTo.

. BeBaiwBeite ot1 éxel YnBei. Edv Sev eiote aiyoupol, PrioTe To Aiyo mapanavw.

. A@aipéoTe 10 Pnpévo eaynTo pe EUAVA ) TAAOTIKA OKEUN HAYEIPLIKAG.
0 appog mpooappoletal og TEPIMTWON XOVIPWY TPOPWV 1) TPOPWV TTOU E{val KOUUEVEC OE TTEPIEPYO
oxnua.

. O1 MAAKEC TNC YKPINEPaG TIpETEL va €ival TAPAAANAA TOTTOBETNUEVEC OE YEVIKEC YPAUMES Yia va
amo@evyOei To avopoldopop@o Priotpo.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH
1. AmoouvdéaTe Tn ouokeun amé tnv mpia KAt aQrioTe TN VA KPUWGEL TTPLV amd Tov Kabapiopo Kat tnv
amoBrikeuon.

2. XKOUTIOTE ONEG TIG EMPAVELEC LE Eva KaBapo Ppeypévo mavi.

3. MpoocBéote Aiyo payeipiko Aadi o€ xapTti koulivag Kat XpnolUOTIOOTE TO YIa VA ATTOHAKPUVETE TOUG
emipovoug Aekédec.

4. MAOvete Tov 6ioko vypwv pe (e0To vepd Kal oamouvada fi TOMoOETHOTE TOV 0TO EMAVW KAAABL Tou
mALVTNPIOU MATWV.

. Mn xpnotgomoleite AelavTikd ogouyyapdkia iy oUppa koudivag.
2Ta onpeia mou épxovTal o€ EMaPn N EMAVW Kat N KATw MAAKA, Ot AVTIKOANNTIKES EMPAVELEG PMOPEL
va eppaviocouvy onpadia eBopdc. Auté agopd povo Tnv alodnTikr ikdva, Sev emnpedlel T
Aeltoupyia TnC yKpIAiépag.

ANOOGHKEYZH

MNa va e€0IKOVOUNOETE XWPO, KATERAOTE TO MTEPUYIO, LAlEPTE TO KAAWSIO YUPW amd ToV XWPOo
amoBrikeuong KaAwdiou, metta anobnkevoTe TV YKpIAiEpa dpbia.

ANAKYKAQXZH

MNa v amo@uyr mpoPAnudtwy oto mePIBAAOV Kat TV vyeia Aoyw emPBAaBwy ouciwy,
ﬁ E 0l OUOKEUEG Kal ol Emava@opTIOUEVEG KAl N EMAVAPOPTI{OUEVES UMATAPIEG TTOU
= ETTIONUAIVOVTAL JUE KATIOLO ATTO AUTA Ta GUMPBOAQ, OeV TTPEMEL VO AmOpPIMTOVTAL E T
Kotvd olkiakd amoppippata. Na anoppinteTe mavTa TIC NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG
OUOKEVEG Kall, 610U XpeldleTal, TIC EMava@opTI{OHEVEG Kal LN EMAVAQOPTI(OUEVES
pnatapieg, o KatdAAnho, emionpo onpeio GUNoyRG/avakUKAWoNG.
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XPONOI WHZIMATOZ & AZOANEIA TPOOIMQN

XpnolpomoloTe autoUg Toug XpAvoug OVO wg onpeio avapopds. AQopolv PETKES i TARPWG
amoYUYUEVEC TPOPEC TTOU PrjvovTal pe Tov SlakdmTn Beppokpaciag oTn pecaia Béon. Katd to Prioipo
KATEYLYHEVWV TPOPWV, TPOCOEDTE 0TOV XPOVO YNOipaTog 2-3 Aemtd yia Balaooiva Kat 3-6 Aemtd yla
KPEQG Kal TOUAEPIKA, AVAAOYA HE TO TIAXOG KAl TNV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.
Katd to Priolpo TPOGUOKEVAOUEVWY TPOPWV, VO aKOAOUBE(TE TAVTOTE TIC 08NYieC TTOU avaypd@ovTal 0Tn

OUOKELAO(a 1 TNV ETIKETA.

MOZXAPI MIN | TOZT MIN
QI\ETO 5-7 | tupi 2-3
KOVTPA QINETO 7-8 | Caumov 5-6
umetéxl, 100 yp. 7-8
00UPAdKL, KOBot 25 mm 7-8 | INAK
KINOTO 5-7 | kaktoove 89
Aoukavika 6-8 | xotvtoyk 2-3
onmaoumpi{oha 79
umpi{oAa 8-9 | KOTOMOYAO/TANOMOYAA

KOTOTIOUAO, YINOKOUUEVO QINETO 5-7
APNI pmoUTia (KOTOToUAO) 5-7
Keumam, k0ot 25 mm 7-8 | yohomoUAa, PINoKoppévo oTrhBog 3-4
maidakia 4-6

AAXANIKA
OANAZZIINA onapayyla 3-4
OGONOMOC QINETO 3-4 | peNirdveg, pétec/kuPol 8-9
NaBpdki @IETO 3-5 | KpeUUOSIO, NeMTEC QETEC 5-6
KaAKAVL QIAETO, 12-25 mm 6-8 | mmepIEC, NeMTEC QETEC 6-8
GONOMOC QETA, 12-25 mm 6-8 | mmepiég, Yrotpo katdmyv Eeproudiopa 2-3
Slpiac éta, 12-25 mm 6-9 | ONOKANPEC TTTEPIEC 8
TOVOC Q€Ta, 12-25 mm 6-8 | matdreg, @étec/kufot 7-9
00UPAdKL, KOBoL 25 mm 4-6
yapideg 1-2 | ®POYTA
XTEvia 4-6 | unha, Koppéva oTn PeoN 1} OE PETEC 6-8
XOIPINO UTTAVAVEC, KOUMEVEG KATA HAKOG 3-4
prpt{oAeg, 12 mm 5-6 | vektopivia, KOPPEVA OTN LEON I OE PETEC 3-5
XOlPOUEPL KATVIOTO 5-6 | poddakiva, KOppéva OTn PEN 1) OE PETEG 3-5
00UBAAKL, KUBOL 25 mm 7-8 | avavdg, KOpuéVOC O€ PETEC 3-7
Aoukavika 6-8
Yapoveppl, 12 mm 4-6
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A hasznélati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovabbadja.
Hasznélat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az alabbi alapvetd biztonsagi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy id6sebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi
vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy tapasztalatlan személyek
csak felugyelet alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor
hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a hasznalatbél eredé kockazatokkal.
Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel. A készuilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor végezhetik,
ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkdzt és a kabelt 8 éven aluli
gyermekektdl elzarva.

Ne csatlakoztassa a készUléket id6zité kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A A készlék feliiletei felforrésodnak.

Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy szerviz
munkatdrsaval vagy egy hasonléan szakképzett személlyel, hogy elkeriilje

a veszélyeket.

® Ne hasznalja a késziiléket firdékad, zuhanyzo, medence vagy egyéb vizet tartalmazé edény mellett.
Az élelmiszert ne tekerje mianyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémféliaba. Ez kart tehet a
grillez6ben és tlizveszélyt is okozhat.
A készliléket kizérolag élelmiszer siitésére hasznlja.
Ne mikodtesse a késziiléket, ha az megrongalddott vagy hibasan mikadik.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK
1. Fogantyu 4. Grillezé lapok
2. Lab(alul) 5. Csepegtet6 talca
3.  Lampa

A grillezé tanyérjait nedves kendével tordlje le.
Els6 hasznalatkor egy kicsit flstolhet a grill. Ez normalis és hamar el fog mulni.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

A GRILL ELDONTESE/KIEGYENESITESE

Megddntheti a grillt, hogy a csepegtetd talcara folyjon a zsir és a szaft, ha olyan ételeket siit, mint
hamburger, hus, stb. Vagy hasznélhatja a grill szintjét példaul a panini, szendvicsek stitéséhez.

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

Helyezze a készliléket egy stabil, sik, héallo felliletre.
« Acsepegtet6 talcat a grillezé elsé részén, kdzépre helyezze el, oly mddon hogy az 6sszes lecsepegd
folyadékot felfogja.
Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.

—_

2. Aldmpa vilagitani kezd, majd ciklikusan ki-be kapcsol, ahogy a termosztat szinten tartja
hémérsékletet.

3. Haaldmpa elalszik, a grillez6 kinyitdsahoz hasznaljon konyhai keszty(t.

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

5. Ne hasznaljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes feliiletet.

6. Zarjale agrillezét.

7. Vérja meg, mig az étel megsdl.

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

A megsdlt élelmiszert fa-, vagy mlanyag eszkozok hasznalataval vegye ki.

« Acsuklépant tobb részbdl all, igy a szabélytalan alaku vagy vastag élelmiszerek is kdnnyen
grillezhet6k a késziilékkel.

A grillezd lapokat nagyjabol parhuzamosan helyezze el, igy elkeriilhet6 az egyenetlen atsiilés.

POLAS ES KARBANTARTAS

A
1. Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehilni a tisztitds és tarolas el6tt.
2. Azosszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.

3. A makacs szennyezédéseket egy kevés f6z6olajjal megnedvesitett papir torlékendével tavolitsa el.
4. Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatogép felsé polcara helyezve mosogassa el a csepegtetd
télcat.

Suroldszert, fémszélas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.

Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten kopds
nyoma alakulhat ki. Ez csupén esztétikai jellegii probléma, mely nem befolydsolja a grillezé normél
mikodését.

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

UJRAHASZNOSITAS

Az alabbi jel6lések valamelyikével ellatott késziilékekben, valamint Ujratolthetd és
Ef E nem Ujrat6ltheté akkumuldtorokban jelen [évé veszélyes anyagok jelentette
=mmm  kOrnyezeti és egészségi kockazatok elkeriilése érdekében ezeket tilos a haztartasi
hulladékkal egytitt megsemmisiteni. Az elektromos és elektronikus termékeket, és, ha
vannak, az Ujratolthetd és nem Ujratdlthetd akkumulatorokat mindig a megfelelé
hivatalos hulladék-ujrahasznosité/begyjté kdzpontba kell vinni.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Ezek az id6tartamok csupdn téjékoztato jelleglek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kdzepes fokozatra allitott hémérsékletbedllitds mellett. Ha fagyasztott élelmiszert siit, az
élelmiszer vastagsagatdl és s(iriiségétdl fliggben, tengeri étel esetén 2-3 percet, hs és szarnyas esetén
3-6 percet adjon hozza az értékekhez.

Ha elérecsomagolt élelmiszert s, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé Gtmutatésokat.
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MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 | sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 | sonka (f6tt) 5-6
huspogécsa, 100g 7-8
kebab, 25mm kocka 7-8 | HARAPNIVALOK
kerek szelet 5-7 | calzone 89
kolbasz 6-8 | hotdog 23
vesepecsenye 7-9
t-csont 8-9 | CSIRKE/PULYKA
csirkemell darabok 5-7
BARANY comb (csirke) 5-7
kebab, 25mm kocka 7-8 | pulykamell, szeletelt 3-4
szeletelt bélszin 4-6
ZOLDSEG
TENGERI ELELMISZER sparga 3-4
lazacfilé 3-4 | padlizsén, fél/cikk 8-9
tengeri sullé file 3-5 | vordshagyma, vékony cikk 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, vékony cikk 6-8
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, grillezés utan a bére el- 2-3
tavolithato
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 | egész paprika olajjal bekenve 8
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 | burgonya, fél/cikk 7-9
kebab, 25mm kocka 4-6
garnélarak 1-2 | GYUMOLCS
féstikagyld 4-6 | alma, fél/cikk 6-8
banan, hosszanti szelet 3-4
DISZNO nektarin, fél/cikk 3-5
szeletek, 12mm 5-6 | 6szibarack, fél/cikk 35
sonkaszelet 5-6 | ananész, cikk 3-7
kebab, 25mm kocka 7-8
kolbasz 6-8
vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan 6nce cihazin tiim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

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

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

A Cihazin yiizeyleri cok 1sinabilir.

Hasarli elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece (iretici, Ureticinin yetkili

servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistirilmelidir.

® Bucihazi banyo kiivetleri, dus tekneleri, lavabolar veya su iceren diger kaplarin yakininda
kullanmayin.
Yiyecegi streg filmle, politen posetlerle veya aliiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek
bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihazi, yiyecek pisirme diginda bir amacla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Sap 4. lzgara plakalarn
2. Ayak (alt kissmda) 5. Damlama tepsisi
3.  Lamba

ILK KULLANIMDAN ONCE

Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
Izgaraniz ilk kez kullanilirken biraz duman cikarabilir. Bu durum normaldir ve kisa bir stire sonra
ortadan kaybolacaktir.

IZGARAYI YANA YATIRMA/DUZLESTIRME

Burger, et, vb. yiyecekleri pisirirken yiyeceklerin yag ve sularinin damlama tepsisine akmasi icin 1zgaranizi
yana yatirabilirsiniz. Veya panini, sandvig, vb. yiyecekleri pisirirken 1zgaranizi diiz sekilde kullanabilirsiniz.
Izgaranizi yana yatirmak icin ayadi izgaranizin altindan yukar dogru uzatin. Izgaranizi diizlestirmek icin
ayagdi tekrar duiz katlayin.

IZGARANIZIN KULLANIMI

Cihazi sabit, diiz, 1siya dayanikli bir zemin iizerine yerlestirin.
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. Damlama tepsisini 1zgaranin dniine, tiim akintilari toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.

1. Fisi prize takin.

2. Lamba yanacak ve termostat sty muhafaza ederken program ara sira acilip kapanacaktir.

3. Lamba séndiiglinde, 1zgarayr agmak icin bir firin eldiveni kullanin.

4. Yiyecegi, bir spatula veya masa yardimiyla izgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin.

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

6. lzgarayi kapatin.

7. Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin.

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

Pisen yiyecedi ahsap veya plastik aletlerle alin.

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

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

TEMIZLiK VE BAKIM
1. Cihazin figini prizden ¢ekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce sogumasini
bekleyin.

2. Timylzeyleri nemli bezle silin.

3. natci lekeleri ortadan kaldirmak icin az bir yemek yag ile nemlendirilmis kagit havlu kullanin.

4. Damlama tepsisini ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin Ust rafinda yikayin.
Bulasik teli, tel ylin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

« Altve Ust1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz yiizeylerde bir miktar
asinma gorllebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve 1zgaranin ¢alismasini etkilemeyecektir.

SAKLAMA

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

GERi DONUSUM

Tehlikeli maddelerin yol acacadi cevre ve saglik sorunlarini 6nlemek icin, su
sembollerden biri ile isaretlenmis cihazlar ve sarj edilebilir ve tek kullanimlik piller
==mm genel evsel atiklarla birlikte cope atiimamalidir. Elektrikli ve elektronik Grtinleri ve ilgili

olabilecek sarj edilebilir ve tek kullanimlik pilleri her zaman resmi, uygun bir geri
ddnusim/toplama noktasina birakin.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tagima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Urlinu dlistirmeyiniz
Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tastyiniz. -l

PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Verilen siireleri sadece size yol gostermeleri icin kullanin. Bu siireler, orta kademe 1si kumandasiyla pisirilen
taze veya tamamen ¢6zdUrilmis yiyecekler icin belirlenmistir. Dondurulmus yiyecekleri pisirirken
yiyecegin kalinhigina ve yogunluguna bagli olarak, deniz mahsulleri i¢in 2-3 dakika ve et ve kiimes
hayvanlari icin 3-6 dakika ilave edin.

Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket {izerindeki tim yénergeleri izleyin.
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SIGIRETI MIN | SANDVICLER MIN
fileto 5-7 | peynir 2-3
fileto dilim 7-8 | jambon (pisirilmis) 5-6
burger, 100 gr 7-8
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | ATISTIRMALIK
but dilim 5-7 | calzone 89
sucuk-sosis 6-8 | sosisli sandvic 2-3
sigir filetosu 7-9
T-Bone 8-9 | TAVUK/HINDI
tavuk gogis 5-7
KUZU ETI but (tavuk) 5-7
kebaplar, 25 mm kiip 7-8 | hindi gogs, dilimlenmis 3-4
kemiksiz kusbasi 4-6
SEBZELER
DENIZ MAHSULLERI kuskonmaz 3-4
somon fileto 3-4 | patlican, dilimlenmis 8-9
levrek fileto 3-5 | sodan, ince dilimlenmis 5-6
kalkan dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, ince dilimlenmis 6-8
somon dilim, 12-25 mm 6-8 | biber, kézlenmis ve kabugu soyulmus 23
kilig baligi dilim, 12-25 mm 6-9 | butln biber 8
tonbaligr dilim, 12-25 mm 6-8 | patates, dilimlenmis 79
kebaplar, 25 mm kiip 4-6
iri karides 1-2 | MEYVELER
tarak 4-6 | elma, ikiye bolinmus/dilimlenmis 6-8
muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4
DOMUZETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
domuz eti min | seftali, ikiye bolinmus/dilimlenmis 3-5
kusbast, 12 mm 5-6 | ananas, dilimlenmis 3-7
but dilim 5-6
kebaplar, 25 mm kiip 7-8
sucuk-sosis 6-8
domuz filetosu, 12 mm 4-6
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si instructiunile.
Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

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

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

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

accidentele.
® Nufolositi acest aparat langa cada, dus, chiuveta sau alte recipiente ce contin apa.
Nu impachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilena sau folie de aluminiu. Riscati sa
deteriorati gratarul si sa produceti un incendiu.
Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.

EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE
1. Maner 4. Placi gratar

2. Picior (dedesubt) 5. Tavd pentru stropi
3. Bec

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Stergeti grdtarul cu o carpa umeda.
Este posibil ca gratarul dvs. sé scoatd putin fum la prima utilizare. Acest lucru este normal si va
disparea in scurt timp.

INCLINAREA/COBORAREA GRATARULUI
Puteti inclina grdtarul, pentru ca grasimea si zeama sd se scurgd in tava pentru stropi atunci cand gatiti

alimente precum burgeri, carne etc. Alternativ, puteti folosi gratarul coborat pentru prepararea
alimentelor precum panini, sendvisuri etc.

Pentru a inclina gratarul, extindeti piciorul in sus, sub gratar. Pliati din nou piciorul pentru a cobori
gratarul.
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MODUL DE FOLOSIRE AL GRATARULUI

«  Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.
. Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid scurs.

1. Bdgatiintrerupdtorul in priza.

2. Becul sevaaprinde, apoi ciclul se va activa sau dezactiva pe masura ce termostatul isi mentine
temperatura.

3. Cand becul se stinge, folositi p manusd de bucatdrie pentru a deschide gratarul.

4. Asezati alimentele pe fundul gratarului cu o spatuld sau un cleste, nu cu degetele.

5. Nufolositi obiecte metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente.

6.  Inchideti gratarul.

7. Asteptati pand cand alimentele s-au gatit.

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

Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic.

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

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

INGRUJIRE SI INTRETINERE

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

2. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

3. Pentruaindepdrta petele persistente, folositi un prosop de bucdtarie inmuiat in putin ulei de gatit.
4. Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de spélat vase.

Nu folositi bureti de bucatdrie, bureti de sarmd sau sapun.
. In locurile unde pldcile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot ardta urme de
uzura. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corectd a gratarului.

DEPOZITARE

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

RECICLAREA

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

simboluri, nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile municipale nesortate. Eliminati
intotdeauna produsele electrice si electronice si, dupa caz, bateriile reincarcabile si
cele obisnuite, la un punct de reciclare/colectare corespunzator.

TIPI DE GATIRE Sl SIGURANTA ALIMENTELOR

Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplicd alimentelor proaspete sau complet decongelate,
gatite la temperatura medie. Pentru alimente congelate, addugati 2-3 minute pentru fructe de mare, 3-6
minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si densitatea alimentelor.

Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau etichetd.
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CARNE DE VITA MIN | SANDVISURI MIN
file 5-7 | branza 2-3
spate 7-8 | sunca (gatitd) 5-6
burger, 100 g 7-8
kebab, cub de 25 mm 7-8 | GUSTARI
muschi 5-7 | calzone 89
carnati 6-8 | hotdogs 2-3
muschi 7-9
costita 8-9 | CARNE DE PUI/CURCAN

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

LEGUME
FRUCTE DE MARE vinete, felii/cuburi 8-9
file de somon 3-4 | ceapa, solzi 5-6
file de biban 3-5 | ardei, felii subtiri 6-8
friptura de halibut, 12-25 mm 6-8 | ardei, copti, apoi decojiti 2-3
friptura de somon, 12-25 mm 6-8 | ardeiintregi unsi cu ulei 8
friptura de peste-spadd, 12-25 mm 6-9 | cartof, felii/cuburi 79
friptura de ton, 12-25 mm 6-8 | asparagus 3-4
kebab, cub de 25 mm 4-6
creveti 1-2
scoici 4-6 | FRUCTE

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

BAXXHU NMPEAMA3HU MEPKU

CﬂenBaVITE OCHOBHUTE MEPKK 3a 6E3OI'IaCHOCT, BKNIOYNTENHO:

To3u ypea MoXe fia ce U3MoN3Ba OT eLla Haj 8-rofuilHa Bb3pacT, KaKTo 1
OT XOpa C OrpaHnYeHN Gr3NYECKU, CETUBHI U YMCTBEHU CMIOCOBHOCTH,
VNI JIMINCA Ha OMUT 11 NMO3HaHWSA, aKo Ca HarMeXaaHW/VHCTPYKTUPAHM 1
pa3bupart onacHoctuTe. C ypeaa He TpsbBa Aa UrpasT aeua. MouncteaHeTo
1 nofApbKKaTa He TPA6Ba Aa ce U3BBPLLBAT OT /IELia, OCBEH aKo Te He ca
Haj 8-rofuLLIHa Bb3PacT 1 HAKOW M1 Harnexaa. MNaseTe ypena v kabena ot
Aeua nop 8-rofuiiHa Bb3pacT.

He cBbp3BaiiTe ypeaa upes Tanmep Uy CMcTema 3a AUCTaHLUUOHHO
yrpaBeHue.

A\ TIOBbPXHOCTTA Ha Ypeaa LUe Ce HaropeLu.

AKo KabenbT e NoBpeAeH, Tol TPA6Ba Aa Ce MOAMEHU OT NPOV3BOANTENS,
HEeroB NpPeACTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCYXKBaHe U APYro

KBaﬂM(I)VILlVIpaHO 3a Ta3u uen nmue, 3a fa ce n36erHe BCAKaKbB puck.

®  He BuKopuCTOBYITE LIl NPUCTPIN NOBAN3Y BaH, fyLuiB, 6aceliHiB Ta iHILMX pe3epByapis i3 BOOI.
He yBuBaiiTe xpaHaTa B M1acTMacoBo GoNu1o, NOAMETUIEHOBM TOPOUYKI U METANIHO GONKO.
Ckapara LLe ce NOBPeAm 1 MOXe fia Bb3HUKHE OMAcHOCT OT MoXap.
He n3non3gaiiTe ypeaa 3a Lenw , pasnunyHu OT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
He n3non3gaiiTe ypeaa, ako e NOBPeAeH U He paboTu 13pAAHO.

CAMO 3A JOMALLUHA YNOTPEBA

MNIOCTPALIUN
1. [Opbxka 4. Tlnoum Ha ckapata
2. Kpaue (otgony) 5. TaBuuka 3a oTTMYaHe

3. Jlamnnyka

MPEAU MbPBOHAYAJIHO U3NOJI3BAHE

MouncTBalTe NIOYMTE Ha CKapaTa C BNaXHa Kbpna.
Bb3MOXHO e Npy MbpBOTO U3MON3BaHE OT CKapaTa Aa U3nese Maako KonmnyecTBo AuM. ToBa e
HOPMaJTHO 1 CKOPO L€ M3Ye3He.

HAKNAHAHE/U3PABHABAHE HA CKAPATA

Mo>eTe fia HaKNOHWTE CKapaTa, 3a fia MOraT Ma3HWHUTE 11 COKOBETE fja MOMaAHaT B TaBMYKaTa 33
OTTUYaHe, KoraTo npuroTeaTe Gyprepu, Meco u ap. MoxeTe CbLLO Taka Aa 13Mon3BaTe HUBOTO Ha CKapaTa
3a NPUrOTBAHE Ha MaHWHW, CAHABUYN 1 Ap.

3a [ja HaKNOHNTE CKApaTa, YAb/IKETE KPAUETO HArope, 3a Aa nonagHe nog ckapara. OTHOBO NperbHeTe
KpaueTo, 3a fia M3paBHMTE CKapaTa.
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M3NOJNI3BAHE HA CKAPATA

. MocTaBeTe ypena Ha TBbPAA, PaBHa, TOMI0YCTONYMBA MOBBPXHOCT.

. LleHTpupaiiTe TaBMUYKaTa 3a OTTHYAHE NOZA NPeAHaTa YacT Ha CKapaTa, Taka Ye B Hesl 1a Nonaaa BCAKO
U3TYaHe.

1. BkntoveTe Wwencena B 3axpaHBaLLWA KOHTAKT.

2. Jlamnuukarta e CBETHe, C/1ef TOBA e NPeMUHE NPe3 UMK Ha BKIIOUBAHE 1 N3K/TIOUYBaHE, [JOKATO
TEPMOCTATHT NOAAbPXKA TEMMepaTyparTa.

3. Korato namnuukata yracHe, u3non3saiite pbkasuLa 3a dypHa, 3a Aa OTBOpMTE CKaparta.

4, Pa3cTeneTe xpaHaTa Ha Jo/IHaTa Mioya Ha CKapaTa C MOMOLLYTA Ha LUMNATya WK LWUMKW, @ He C
npbCTU.

5. He n3non3gaiite MeTanHu Ui oCTPY NPeAMETH, Tbil KaTo Te Wie NOBpefAT He3anensawute
MOBbPXHOCTH.

6.  3aTBOpeTe CKapaTa.

7. V3uakaiiTe, fOKATO XpaHaTa ce CroTeM.

. MpoBepeTe fanu e CrotBeHa. AKo He CTe CUrypHM, AOMNEeYeTe OLye MaSIKO.

. /I3BafeTe rotoBata XpaHa C /bPBEHY WX NIACTMAcoBU Nprubopu.

. MaHTaTa e Taka CBbp3aHa, Ye fla He Bb3HUKBa NPO6IeM C XpaHu ¢ no-ronama AebenvHa unv Taknea
HecTaH[apTHa popma.

. MnoumnTe Ha ckapaTa TpAOBa ia ca NPUGIM3NTENHO YCNOPeAHM, 3a fia Ce 13berHe HepaBHOMEPHO
roTBeHe.

FPUXU N NOAAPDKKA

1. W3knioueTe ypesa v ro octaBeTe Aja Ce OXMaam Npeam Aa ro nouyncTuTe unu npubeperte.

2. TouncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTM C YNCTA BNaXKHa Kbpra.

3. 3a0TCTpaHABaHe Ha yrnopuTh 3aMbpCsABaHISA U3MOM3BaliTe KyXHEHCKA XapTus, HaBaXHEeHa C Masko
roTBAPCKO 0/10.

4. 3mniiTe TaBMUYKaTa 3a OTTWYaAHE C TOMJ/1a canyHeHa BOAA UMV KaTo A MOCTaBMTe B FOPHATa KOLWHNLA
Ha CbOMUANHA MaLIMHa.

. He n3non3Baiite TeneHu ro6u, CTOMaHeHa BbJiHa UM CanyHeHU NOANOXKKI.

. Mpu MecTaTa, B KOWTO rOpHaTa W A0MHaTa MoYa BAM3aT B KOHTAKT, He3aenBaLy/Te MOBbPXHOCTH
MOraT Aia NMoKaxaT NpU3HaLy Ha 3HOCBaHe. TOBa € UMCTO KO3METUYHEH NPK3HAK 1 He OKa3Ba
BANsIHME BbpXY paboTaTa Ha cKaparta.

CbXPAHEHUE

3a ja cnecTuTe MACTO, CBasleTe Kanaka, HaBniiTe Kabena oKoMo MACTOTO My 3a CbXpaHeHue, a Cied ToBa
CbXpaHsBaiiTe ypefa U3npaseH.

PELUUKINPAHE

3a pa ce n36erHaT eKonormyHM v 3apaBHU NPobnemMu Nopaawy Haamume Ha ONacHM
Ef ﬁ cybCcTaHUMY, ype[uTe, akyMynaTopHUTE U HeakymynaTopHuTe 6atepum, 0603HaueHu ¢
mmmm  €/1VH OT T€31 CUMBOJIU, He TPAGBA [a Ce U3XBBPAAT 3aeHO C HECOPTUPAHMN OBLYNHCKI
oTnaAbuy. BuHary n3xsbpnaiite enekTpuyeckin 1 eneKTPOHHY NMPOJYKTU U, KbAETO e

MPUA0XKNMO, aKyMyaTOPHI 1 HeaKyMynaTopHW 6aTepui, Ha NOAXOAALLO oduLnanHo
M#ACTO 3a peyuKnnpaHe/cbbupaHe.

BPEME 3A FOTBEHE Y BESOINMACHOCT HA XPAHUTE

/3non3Barite Te31 BpEeMEeBV NEPUOAY CAMO KaTo OPUEHTUPOBBYHM. Te Ca 3a MPACHA UAN HAMbIHO
pa3mpa3seHa XpaHa, CroTBeHa KaTo KOHTposia Ha Temnepatypara e B ,CpefHa” no3uyus. Korato roteute
3ampa3seHa xpaHa, fo6aBeTe 2-3 MUHYTH 33 MOPCKa XpaHa 1 3-6 MHYTI 3@ MECO M JOMALLHI NTULK, B
3aBMCMMOCT OT Ae6e/HaTa 1 MTbTHOCTTA Ha XpaHarta.
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Korato roTeute npeaBapuTesIHO ONakoBaHW XpaHW, cnepBanTe BCUYKM YKa3aHuA, NOCOYEHU Ha

OMaKoBKaTa nnn eTnketa.

rOBEX0 MIN | CAHABWYU MIN
dune 5-7 | cupexe 2-3
nbpKona ot pubuua 7-8 | wyHka (croTeHa) 5-6
WHuuen, 100 r 7-8
Keban, KybueTa oT 25 MM 7-8 | NEKU 3AKYCKU
roBexga nbpxona 5-7 | KanuoHe 8-9
HaleHNYKN 6-8 | xot mor 2-3
ropexgo dune 7-9
6udtek 8-9 | NUNELWKO/NYELIKO

nunewKy rbpav Ha napyeTa 5-7
ATHELLKO 6yTueTa (nuneLwkm) 5-7
Keban, KybueTa oT 25 MM 7-8 | nyewku rvpamn, HapAasaHu 3-4
arHewwkm Kotnet 4-6

3EJIEHYYLN
MOPCKA XPAHA acnepxu 3-4
¢wne ot cbomra 3-4 | natnagaH, napye/kybue 8-9
dune oT MOpcKM KoCTyp 3-5 | nyK, ToHKM GUANIKK 5-6
CTeK OT kambana 12-25 mm 6-8 | nunep, TbHKM NapyeTa 6-8
CTeK OT cbomra 12-25 mm 6-8 | nunep, neyeH, cref ToBa obeneH 2-3
CTeK oT priba mey 12-25 Mm 6-9 | uAan nunep, HamasaH c Macno 8
cTeK oT prba ToH 12-25 mm 6-8 | KapTodu, napue/ky6ue 7-9
Keban, kybueta oT 25 MM 4-6
cKapugm 1-2 | NNOJOBE
muan 4-6 | a6bnKa, HaNnoNoBUHa/ Napue 6-8
CBUHCKO 6aHaHW, HapA3aHK MO SbXKNHA 3-4
Kotnety, 12 mm 5-6 | HeKTapWHU, HanonoBKHa /napue 3-5
nbpona ot 6yt 5-6 | npackoBw, HaNoONOBKHa /napye 3-5
Keban, KybueTa oT 25 MM 7-8 | aHaHac, napue 3-7
HafeHNYKM 6-8
pvbuua, 12 mm 4-6
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19921-56 / 19922-56 220-240V~50/60Hz 1370-1630 Watts

19921-56 / 19922-56 220-240B~50/601; 1370-1630 BT

T22-9000395



