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Merci d’avoir acheté cet appareil, destiné uniquement & un usage domestique.
Lire attentivement et garder a portée de main les instructions de cette notice, communes aux différentes versions sui-
vant les accessoires livrés avec votre appareil.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables (Directives Basse Tension,
Compatibilité électromagnétique, Matériaux en contact avec les aliments, Environnement,...).
Notre société se réserve le droit de modifier & tout moment, dans I'intérét du consommateur, les caractéristiques ou composants de ses produits.

Tout aliment liquide ou solide entrant en contact avec les pieces marquées du logo X ne peut étre consommé.

- Prévention des accidents domestiques
o Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu
bénéficier, par I'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité, d’une surveillance ou d’instructions préalables
concernant |'utilisation de I'appareil. Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.

o La température des surfaces accessibles peut étre élevée lorsque I'appareil est en fonctionnement.
Ne pas toucher les surfaces chaudes de I'appareil.

» Ne jamais brancher I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.
o Si un accident se produit, passez de I'eau froide immédiatement sur la brdlure et appelez un médecin si nécessaire.

o Les fumées de cuisson pourraient étre dangereuses pour des animaux ayant un systéme de respiration particuliérement
sensible, comme les oiseaux. Nous conseillons aux propriétaires d’oiseaux de les éloigner de la cuisine.
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Montage
Avant la premiére utilisation

o Enlever tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a I'intérieur comme & I'extérieur de I'appareil.
» Nettoyer les plaques gril : suivre les instructions du paragraphe "Aprés utilisation”.

o Passer un chiffon doux huilé sur les plaques gril.

o Placer votre appareil sur un plan ferme. Eviter de I'utiliser sur un support souple, de type nappe "Bulgomme”.

SiI'appareil est utilisé au centre de la table, le mettre hors de portée des enfants.
Veillez a I'emplacement du cordon avec ou sans rallonge, prendre toutes les précautions nécessaires afin de ne pas géner
la circulation des convives autour de la table de telle sorte que personne ne s'entrave dedans.

Ne jamais placer I'appareil directement sur un support fragile (table en verre, nappe, meuble verni...).

Ne jamais placer I'appareil sous un meuble fixé au mur ou une étagére ou a cété de matériaux inflammables comme des
stores, des rideaux, des tentures.

Pour éviter la surchauffe de I'appareil, ne pas le placer dans un coin ou contre un mur.
Ne pas utiliser de papier aluminium pour protéger I'appareil des salissures.

o Lors de la premiére utilisation, laver les plaques (suivre paragraphe aprés utilisation) verser un peu d'huile sur les plaques et
les essuyer avec un chiffon doux.

» Pour mettre les plaques gril :
- poser la plaque gril de biais, en venant en butée dans les deux ergots arriéres - 1
- puis appuyer sur la plague des deux cdtés pour la verrouiller - 2

o Veillez & ce que les plaques soient stables, bien positionnées et bien clipsées sur I'appareil. N'utilisez que les plaques fournies
avec I'appareil ou acquises auprés du Centre de Service Agréé.

Pour la fonction gril
Pour saisir des grillades et réaliser des sandwichs, paninis...

o Placer le bac & jus sous le bec d’écoulement des plaques afin de recueillir le jus qui pourrait s’ écouler - 3

o Régler le thermostat selon les instructions du tableau de cuisson - 4

o Refermer I'appareil.

Pour la fonction barbecue

Pour griller en méme temps viandes et légumes.

e Placer les bacs @ jus sous le bec d’écoulement des plagues afin de recueillir le jus qui pourrait s'écouler - 6

o Ouvrir le gril.

o Prendre la poignée, soulever fortement le capot supérieur, puis ouvrir @ 180° : I'appareil est complétement ouvert - 7




. . . ~
Pour la fonction mini-four (selon modele)
Pour réchauffer des plats cuisinés frais ou surgelés (quiche, crépes, sandwichs pré-gratinés...) et cuire les grillades
fragiles (ex.: poissons,brochettes...), sans que les aliments soient écrasés.
e Ouvrez le gril : prenez la poignée (isolante, selon modéle), tirez la partie supérieure vers le haut - 9
« Remontez le support jusqu'aux 2 butées - 9
« Reposez doucement la partie supérieure sur le support jusqu'a obtenir la position mini-four - 9
o Reldcher la poignée. Les 2 plaques sont maintenues & |'écartement maximum.

Branchement et préchauffage

o Dérouler entierement le cordon.
o Vérifier que I'installation électrique est compatible avec la puissance et la tension indiquées sous I'appareil.
 Ne brancher I'appareil que sur une prise avec terre incorporée.

o Si une rallonge électrique est utilisée :
- elle doit étre de section au moins équivalente et avec prise de terre incorporée ;
- prendre toutes les précautions nécessaires afin que personne ne s’entrave dedans.

Si votre appareil est équipé d’'un cordon amovible : si le cdble d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par
un cable ou un ensemble spécial disponible auprés du fabricant ou de son service aprés vente.

Si votre appareil est équipé d'un cordon fixe : si le cable de cet appareil est endommagé, il doit étre remplacé par le
fabricant, son service aprés-vente ou des personnes de qualification similaire afin d’éviter un danger.

Cet appareil n’est pas destiné a étre mis en fonctionnement au moyen d’une minuterie extérieure ou par un systéme de
commande a distance séparé.

o Régler le thermostat sur la position indiquée dans le tableau de cuisson - 4
La position du thermostat lors du préchauffage est identique a celle utilisée lors de la cuisson.

o Brancher le cordon sur I'appareil (selon modeéle), puis brancher le cordon sur le secteur :
mettre |'appareil en marche en passant I'interrupteur en position I,
le voyant rouge s'allume et I'appareil commence a chauffer - 5a

Ne jamais brancher I'appareil lorsqu’il n’est pas utilisé.

Ne jamais brancher I'appareil sans avoir positionné les 2 plaques de cuisson.

Ne jamais utiliser I'appareil a vide.

o Laisser préchauffer I'appareil environ 5 minutes. Le préchauffage est terminé lorsque le voyant vert s'allume - 5b
Pour conserver les qualités anti-adhésives du revétement, éviter de laisser chauffer trop longtemps a vide.

A la premiere utilisation, un léger dégagement d’odeur et de fumée peut se produire pendant les premiéres minutes.
Ne jamais utiliser I'appareil sans surveillance.

Cuisson

o Apreés le préchauffage, I'appareil est prét a étre utilisé.

Pour conserver les qualités anti-adhésives du revétement :

- utiliser de préférence une spatule en bois pour retourner les aliments,

- ne pas couper directement les aliments sur les plaques,

- ne pas faire de cuisson en papillote.

Pour éviter de détériorer les plaques, utiliser celles-ci uniquement sur I'appareil pour lesquelles elles ont été concues (ex : ne
pas le mettre dans un four, sur le gaz ou une plaque électrique...).

Ne jamais interposer de feuille d'aluminium ou tout autre objet entre les plaques et les aliments a cuire.

Ne pas mettre d'ustensile de cuisson a chauffer sur I'appareil.

Ne pas toucher les parties métalliques de I'appareil en chauffe ou en fonctionnement car elles sont trés chaudes :
utiliser la poignée et mettre des gants culinaires si nécessaire.

Ne pas déplacer I'appareil pendant son utilisation.

o Ne pas retirer le tiroir de récupération de graisses pendant la cuisson. En fin de cuisson de chaque série de viande, vérifier si
le niveau MAX indiqué est atteint par le jus. Si le niveau MAX est atteint, attendre le complet refroidissement de I'appareil
puis vider le ou les tiroirs de récupération des graisses avant de mettre une nouvelle série de viande.



Pour la fonction gril

o Disposer les aliments sur la plaque gril inférieure.

o Refermer I'appareil.

o Laisser cuire selon les instructions du tableau de cuisson.

o L'écartement entre les deux plaques gril se régle automatiquement (de 0 cm & 3,5 cm) suivant I'épaisseur des aliments a
cuire - 8

Lorsque vous cuisez des viandes avec os, préférez la position barbecue pour une meilleure homogénéité de cuisson.

Pour la fonction barbecue

o Disposer uniformément les aliments sur les deux plaques gril.
o Lorsqu'une seule surface de cuisson est utilisée, choisir de préférence la plaque gril supérieure.
« Laisser cuire selon les instructions du tableau de cuisson.

Pour la fonction mini-four (selon modeéle)

o Disposez les aliments sur la plaque gril inférieur.

o Les aliments fragiles peuvent griller sans étre écrasés.
o [l est possible de faire chauffer des plats cuisinés frais ou surgelés (quiches, crépes, sandwiches pré-gratinés, etc...).

Remarque : cet appareil ne permet pas de gratiner (pizzas ou autres plats).

N o .
Apreés utilisation

o Placer le thermostat sur la position mini.

o Arréter I'appareil en passant I'interrupteur en position 0.

o Débrancher I'appareil. Ouvrir I'appareil.

o Laisser refroidir I'appareil (environ 1 heure) en position ouverte.

o Vider les bacs @ jus. Attention & ne pas déplacer I'appareil lorsque les bacs sont remplis.
o Apres refroidissement, fermer I'appareil.

« Pour enlever les plaques gril :
- appuyer sur les deux crochets latéraux de la plague de cuisson pour la libérer, puis la retirer en la soulevant de biais - 10

o Lesbacs ajus et les plaques peuvent passer au lave vaisselle ou se nettoyer avec une éponge, de I'eau chaude et du liquide vaisselle.
o L'appareil et le cordon ne peuvent pas passer au lave-vaisselle.

Ne pas poser la plaque chaude sous I'eau ou sur une surface fragile.

Ne pas utiliser d’éponge métallique, ni de poudre a récurer afin de ne pas endommager la surface de cuisson (ex : revéte-

ment antiadhésif,...).

o En cas de lavages répétés au lave-vaisselle, il est recommandé d’enduire les plaques de temps en temps avec un peu d’huile
alimentaire, afin de préserver les qualités anti-adhérentes.

o Larésistance ne se nettoie pas. Si elle est vraiment sale, attendre son complet refroidissement et la frotter avec un chiffon sec.

Il est normal que les plaques se décolorent légérement au fil du temps.

o Nettoyer les bacs & jus entre chaque utilisation.

Cet appareil ne doit pas étre immergé.
Ne jamais plonger dans I'eau I'appareil ni le cordon.

o Brancher le cordon sur I'appareil ( selon modéle ) puis enrouler le cordon autour de I'appareil et le fixer & I'aide du clip cordon.

o Pour les appareils avec fil four : mettre I'appareil en position fermée, faire pivoter le fil four en position haut, puis mettre
I'appareil en position verticale.

o L’appareil peut se ranger en position verticale - 171

Ne pas porter I'appareil par la poignée ou les fils métalliques.



Temps de cuisson

Ils sont donnés a titre indicatif : ils peuvent varier en fonction de la quantité, du goit de chacun,
de la grosseur des morceaux et de leur nature.

Viandes et brochettes Poissons

Thermostat 3 Fonction Cuisson Thermostat 3 Fonction Cuisson

Cotes de beeuf gril 9-11 min Sole nature barbecue 6-7 min/face

Filets de boeuf gril 3-4min Filets de sardines barbecue 4-5 min/face

Tournedos gril 4-5 min Darnes de saumon barbecue 5-6 min/face

Cotes de veau barbecue 8-9 min/face R

Cotes d'agneau barbecue 7-8 min/face Legumes

Cétes de porc gril 79 min Thermostat 3 Fonction Cuisson

Steack rumsteak gril 3-4 min Champignons barbecue 5-7 min/face

Steack haché gril 4 min Tomates barbecue 5-7 min/face

Squcisses gril 7.9 min Courgettes barbecue 5-10 min/face

Brochettes d'agneau barbecue 20-22 min Aubergines barbecue 510 min/face

Brochettes foie/rognons  barbecue 20-25 min Sandwichs

Brochettes de pgulet barbecue 20-25Am|n Thermostat 2 Fonction Cuisson

Saucisses cocktail barbecue 7-9 min — - -
Panini gril 7-9 min
Croque-monsieur gril 4-5 min

Réchauffage des plats cuisinés

(selon modele)

Thermostat Max Fonction Cuisson

Produits surgelés

(environ 500g) four 30-45 min

Produits frais

(environ 500g) four 20-30 min

E Participons a la protection de I’environnement !

@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
mmm 2 Confiez celui-ci dans un point de collecte ou & défaut dans un centre service agréé
pour que son traitement soit effectué.




Wij danken u voor de aankoop van dit apparaat, dat uitsluitend bestemd is voor huishoudelijk gebruik.

Lees de instructies van deze handleiding aandachtig door en houd ze binnen handbereik; deze handleiding betreft
de verschillende modellen, aan de hand van de met het apparaat meegeleverde accessoires.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen (Richtlijnen Laagspanning, Elektromagnetische
Compatibiliteit, Materialen in contact met voedingswaren, Milieu...).

De fabrikant behoudt zich het recht voor dit apparaat of onderdelen daarvan in het belang van de gebruiker te allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.

Alle vaste of vloeibare etenswaren die in contact komen met de bestanddelen waarop het logo X staat, kunnen niet meer
geconsumeerd worden.

- Het voorkomen van ongelukken in huis ~

« Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en of toezicht gebruikt te worden door kinderen of andere personen indien
hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in staat stellen dit apparaat op een veilige wijze te gebruiken. Er
moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.

« Wanneer het apparaat aanstaat, kan de temperatuur hoog oplopen. Raak de hete delen van het apparaat niet aan.
o Sluit het apparaat nooit aan als u het niet gebruikt.
o Als iemand zich brandt, koel de brandplek dan gelijk met koud water en roep, indien nodig, de hulp in van een huisarts.

o De dampen die tijdens het bereiden van voedsel vrijkomen kunnen gevaarlijk zijn voor (huis)dieren met bijzonder gevoelige
luchtwegen, zoals vogels. Wij raden u daarom aan eventuele vogels op een veilige afstand van de plek waar u het appa-
L raat gebruikt te plaatsen. )

Montage
Voor het eerste gebruik

« Verwijder de volledige verpakking, de stickers en diverse accessoires, zowel aan de binnenkant als aan de buitenkant
van het apparaat.

o Reinig de grillplaten: volg de instructies van de paragraaf "Na gebruik”.
» Smeer de bakplaten in met keukenpapier gedrenkt in (olijf) olie.
« Plaats uw apparaat op een stevige ondergrond. Vermijd een onstabiele ondergrond, zoals tafelkleden met een verende vulling.

Indien het apparaat midden op de tafel wordt gebruikt, dient u ervoor te zorgen dat het buiten bereik van kinderen blijft.
Zorg ervoor dat u het snoer, met of zonder verlengsnoer, zo neerlegt dat iedereen vrij rond de tafel kan lopen en er niemand
over kan struikelen.

Plaats het apparaat nooit rechtstreeks op een kwetsbare ondergrond (glazen tafel, tafelkleed, gelakt meubel...).

Plaats het apparaat niet onder een aan de muur bevestigd meubel of wandmeubel of in de nabijheid van andere
brandbare materialen zoals (rol)gordijnen, behang, enz.

Om oververhitting van het apparaat te voorkomen, dient u dit niet in een hoek of tegen een muur te plaatsen.
Geen aluminiumfolie gebruiken om het apparaat tegen vuil te beschermen.

o Bij het eerste gebruik de bakplaten schoonmaken (volg de paragraaf na gebruik); doe een klein beetje olie op de bakplaten
en neem af met een zacht doekje.
o Het plaatsen van de platen :
- plaats de bakplaat schuin op zijn plaats en zorg ervoor dat de metalen klemmetjes in de inkepingen van de bakplaat
vallen - 1
- daarna de plaat aan weerszijden aandrukken om deze te vergrendelen - 2

e Zorg ervoor dat de platen stabiel zijn, goed geplaatst en vastgeklikt op het apparaat. Gebruik allen de bij het apparaat gele-
verde bakplaten of aangeschaft via een erkend service center.

Voor de grillfunctie

Voor het grillen van vlees en het maken van tosti’s en panini’s.

« Plaats de vetopvangbak onder de gleuf van de platen om eventuele vet en vleessappen op te vangen - 3
o Stel de thermostaat in volgens de instructies van de bereidingstabel - 4

o Sluit het apparaat.



Voor de barbecuefunctie

Voor het tegelijkertijd grillen van vlees en groenten.

« Plaats de vetopvangbak onder de gleuf van de platen om eventuele vet en vleessappen op te vangen - 6

« Open de grill.

o Pak de handgreep vast, til de bovenste plaat hoog op, en open hem vervolgens op 180°: het apparaat is geheel geopend - 7

Voor de functie mini-oven (afhankelijk van model)
Voor het opwarmen van verse of diepvries gerechten (quiche, flensjes, gegratineerde broodjes...) en het roosteren
van moeilijke etenswaren (bijv.: vis, spiesen...) zonder dat het voedsel platgedrukt wordt.
e Open de grill: pak de (isolerende, afhankelijk van het model) handgreep vast en trek het bovenste gedeelte naar boven - 9
o Plaats de houder twee treden hoger - 9
« Plaats het bovenste gedeelte voorzichtig terug op de houder tot u de stand van de mini-oven bereikt - 9
o Laat de handgreep los. De 2 platen worden op maximale afstand van elkaar vastgehouden.

Aansluiten en voorverwarmen

* Rol het snoer volledig uit.
o Controleer of de elektrische installatie geschikt is voor de op het apparaat aangegeven stroomsterkte en spanning.
o Sluit het apparaat uitsluitend aan op een geaard stopcontact.

« In geval van gebruik van een verlengsnoer:
- moet deze minimaal van een gelijke doorsnede zijn en met een geintegreerde geaarde stekker ;
- neem dlle benodigde voorzorgsmaatregelen om te voorkomen dat men hier over struikelt.

Indien het apparaat voorzien is van een afneembaar snoer : indien het netsnoer beschadigd is, moet dit vervangen
worden door een speciaal snoer dat verkrijgbaar is bij de fabrikant of zijn servicedienst.

Indien het apparaat voorzien is van een vast snoer : wanneer het netsnoer is beschadigd dient deze te worden vervangen
door de fabrikant, zijn servicedienst of een gelijkwaardig gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke situatie te voorkomen.

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden in combinatie met een tijdschakelaar of afstandsbediening.
« Stel de thermostaat op de in de bereidingstabel aangegeven stand - 4
De stand van de thermostaat tijdens het voorverwarmen is gelijk aan de stand die tijdens het bereiden gebruikt wordt.
o Steek het snoer in het apparaat (afhankelijk van het model) en steek de stekker van het snoer in het stopcontact:
zet het apparaat aan door de schakelaar in stand I te zetten.
het rode controlelampje gaat branden en het apparaat begint te verwarmen - 5a
De stekker van het apparaat niet in het stopcontact steken indien u het apparaat niet gebruikt.
Het apparaat nooit aanzetten zonder de beide grillplaten.
Het apparaat niet gebruiken als het leeg is.
o Laat het apparaat ongeveer 5 minuten voorverwarmen.
Het voorverwarmen is klaar wanneer het groene controlelampje brandt - 5b
Om de anti-aanbaklaag te beschermen, dient u te voorkomen dat het apparaat te lang leeg verwarmt.
Tijdens het eerste gebruik kunnen er tijdens de eerste paar minuten een geur en rook vrijkomen.
Het apparaat nooit zonder toezicht gebruiken.

Bereiden

« Na het voorverwarmen is het apparaat klaar voor gebruik.

Om de anti-aanbaklaag te beschermen:
- gebruik bij voorkeur een houten spatel voor het omkeren van het voedsel,
- snijd het voedsel niet op de platen,
- gebruik geen aluminiumfolie om uw ingrediénten in te bakken.

Om beschadigingen van de bakplaten te voorkomen dient u deze alleen te gebruiken bij het apparaat waar ze voor bedoeld
zijn. (bijv.: niet in een oven plaatsen, op het gas of een elektrische kookplaat...).

U mag nooit een velletje aluminiumfolie of ander voorwerp tussen de plaat of gril en de te bereiden voedingsmiddelen leggen.
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Geen keukengerei op het apparaat verwarmen.

De metalen delen van het apparaat niet aanraken als het apparaat aanstaat omdat deze zeer heet kunnen worden:
gebruik de handgreep en draag, indien nodig, ovenwanten.

Het apparaat niet verplaatsen als het aanstaat.

» De opvanglade voor vet niet tijdens het bakken verwijderen. Aan het eind van elke baksessie nagaan of het aangegeven
niveau MAX door de vleessappen bereikt is. Als het niveau MAX bereikt is, wachten tot het apparaat volledig is afgekoeld, en
vervolgens de lade(n) voor de opvang van vet legen, voordat u verdergaat met de volgende hoeveelheid vlees.

Voor de grillfunctie

« Plaats het voedsel op de onderste grillplaat.

o Zet het apparaat aan door de schakelaar in stand 0 te zetten.
o Sluit het apparaat.
o Bereid het voedsel volgens de instructies van de bereidingstabel.

« De afstand tussen de twee grillplaten wordt automatisch afgesteld (tussen 0 cm en3,5 cm), afhankelijk van de dikte van het
te bereiden voedsel - 8

Wanneer u vlees met bot bereidt, gebruik dan bij voorkeur de barbecuestand, zodat het viees gelijkmatig gebakken wordt.

Voor de barbecuefunctie

o Verdeel de gerechten gelijkmatig over de twee grillplaten.
o Wanneer slechts één bakoppervlak gebruikt wordt, kies dan bij voorkeur de grillplaat.
o Bereid het voedsel volgens de instructies van de bereidingstabel.

Voor de functie mini-oven (afhankelijk van model)

o Plaats het voedsel op de onderste grillplaat.

 Moeilijke gerechten kunnen zo gegrild worden zonder platgedrukt te worden.

o Het is mogelijk verse of diepvriesgerechten (quiches, flensjes, gegratineerde broodjes, enz. ) op te warmen.
Opmerking: met dit apparaat kan niet gegratineerd worden (pizza of andere gerechten).

Na gebruik

o Zet de thermostaat in de minimale stand.

o Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact. Open het apparaat.

e Laat het apparaat in de open stand afkoelen (ca. 1 uur).

» Maak de vetopvangbak leeg. Let op, verplaats het apparaat nooit terwijl de vetopvangbak gevuld is.
o Sluit na het afkoelen het apparaat.

o Verwijderen van de grillplaten :
- Druk op de twee klemmetjes aan de zijkanten van de bakplaat om hem los te maken en verwijder hem door hem schuin
op tetillen- 10

« De opvangbak voor vieessappen en de bakplaten kunnen in de vaatwasmachine geplaatst worden of schoongemaakt worden met
een spons, warm water en wat afwasmiddel.

o Het apparaat zelf en het snoer mogen niet niet in de vaatwasmachine geplaatst worden.
De hete bakplaat niet onder water houden of op een kwetsbare ondergrond plaatsen.
Geen metalen spons of schuurpoeder gebruiken om schade aan het bakoppervlak te vermijden. (bijv.: anti-aanbaklaag,...).

« Indien de bakplaten vaak in de vaatwasmachine worden schoongemaakt, raden wij u aan regelmatig de bakplaten
in te smeren met (olijf) olie voor het behoud van de anti-aanbaklaag.

o Het verwarmingselement dient niet gereinigd te worden. Indien het verwarmingselement echt zeer vuil is wacht u tot deze
geheel is afgekoeld en wrijft u hem daarna met een droge doek af.

Het is normaal dat na verloop van tijd de anti-aanbaklaag zal slijten.
» Maak na ieder gebruik de vetopvangbak schoon.

Dit apparaat dient niet ondergedompeld te worden.

Het apparaat of de voedingskabel nooit in water onderdompelen.



o De voedingskabel op het apparaat aansluiten (afhankelijk van model), vervolgens om het apparaat wikkelen en vastmaken

en zet het apparaat in de verticale stand.
o Het apparaat kan rechtop opgeborgen worden - 11

met behulp van de snoerclip.
« Voor de apparaten met een grill-element : zet het apparaat in gesloten stand, draai het grill-element in de hoge stand

Het apparaat niet bij de handgreep of de metalen draden dragen.

Bereidingstabellen

Onderstaande bereidingstijden zijn slechts een indicatie: deze kunnen variéren aan de hand van de hoeveelheid,
ieders smaak, de grootte van de stukken en hun aard.

Vlees en spiesen Vis
Thermostaat 3 Functie Bereiding Thermostaat 3 Functie Bereiding
Runderribstukken grill 9-11 min Tong naturel barbecue 6-7 min/zijde
Ossenhaas grill 3-4min Gefileerde sardientjes barbecue 4-5 min/zijde
Tournedos grill 4-5min Zalmmoten barbecue 5-6 min/zijde
Kalfskarbonades barbecue 8-9 min/zijde
Lamsrib barbecue 7-8 min/zijde Groenten
Varkenskoteletten gril 7-9 min Thermostaat 3 Functie Bereiding
Biefstuk, lendenbiefstuk grill 3-4min Champignons barbecue 57 min/zijde
Gehakt grill 4 min Tomaten barbecue 5-7 min/zijde
Worstjes grill 7-9 min Courgettes barbecue 5-10 min/zijde
Lamsspiesen barbecue 20-22 min Aubergines barbecue 5-10 min/zijde
el _obete BB Broodje
- - - Thermostaat 2 Functie Bereiding
Cocktailworstjes barbecue 7-9 min — - -
Panini grill 7-9 min
Tosti’s grill 4-5 min

Opwarmen van gerechten
(afhankelijk van model)

Thermostaat Max Functie Bereiding
Diepvriesproducten

(ca. 500qg) oven 30-45 min
Verse producten

(ca. 500qg) oven 20-30 min

Wees vriendelijk voor het milieu !
® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
mmm 2 Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.

1
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Wir freuen uns, dass Sie sich fiir dieses Gerdt entschieden haben. Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch in
geschlossenen Rdumen bestimmt. Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung sorgfdltig durch und bewahren Sie diese
griffbereit auf. Die Gebrauchsanleitung ist fiir alle Modelle giiltig.

Fiir Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen géingigen Standards (Niederspannungsrichtlinie, elektromagnetische Vertrdglichkeit,
Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

Unser Unternehmen behlt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der technischen Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.

Lebensmittel, die mit Gegenstdnden in Berlihrung kommen, die dieses Symbol X tragen, diirfen nicht mehr verzehrt werden.

Vorsorge gegen Haushaltsunfdlle

« Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder Personen das Gerdt, wenn deren physische oder sensorische Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie miissen stets iiberwacht werden und zuvor
unterwiesen sein. Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.

« Die zugdnglichen Fldchen kdnnen wahrend des Betriebs hohe Temperaturen erreichen. Beriihren Sie nicht die heien Fldchen
des Gerdts.

Das Gerdt niemals am Stromkreislauf lassen, wenn es nicht in Betrieb ist.
o Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser tiber die Verbrennung laufen und rufen Sie gegebenenfalls einen Arzt.

o Die Kochddmpfe konnen fiir Tiere mit einem besonders empfindlichen Atemsystem wie Vogel eine Gefahr darstellen.
L Vogelhaltern wird empfohlen, die Tiere vom Kochplatz entfernt zu halten.

J

Sicherheitshinweise

1. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfdltig vor der ersten Inbetriebnahme Ihres Gerdtes durch: eine unsachgemdBe
Bedienung entbindet von jeglicher Haftung.

2. Entfernen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Verpackungen und Aufkleber innerhalb und auBerhalb des Gerdtes
und entnehmen Sie das Zubehdr.

Uberpriifen Sie, ob der Anschlusswert Thres Gerdtes mit der auf Threm Stromzéihler angegebenen Spannung tibereinstimmt.
Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.

Das Gerdt darf nur an geerdete Steckdosen angeschlossen werden.

Ziehen Sie den Netzstecker vor jedem Wasser einflillen (je nach Modell), nach jeder Benutzung und vor jeder Reinigung des Gerdtes.
Benutzen Sie Ihr Gerdt nicht, wenn es nicht fehlerfrei funktioniert, gefallen ist oder sichtbare Schaden aufweist.

Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt Gblichen Reinigung und Wartung durch den Kunden, muss durch einen autorisierte
Kundendienst erfolgen.

9. Das Gerdt, die Zuleitung oder den Stecker niemals in Wasser oder eine andere Fliissigkeit tauchen.

10. Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Ndhe von oder in Bertihrung mit den heifen Teilen des Gerdtes, einer Warmegquelle
oder einer scharfen Kante kommen.

11. Lassen Sie die Zuleitung niemals herunterhdngen und ziehen Sie niemals den Stecker an der Zuleitung aus der Steckdose.

12. Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn die Zuleitung oder der Stecker beschadigt sind.
Um jegliche Gefahr zu vermeiden, lassen Sie diese Teile durch den Kundendienst austauschen.

13. Bei Gerdten mit einer losen Zuleitung darf nur die originale Zuleitung verwendet werden.
14. Stellen Sie das Gerdt auf eine saubere, flache, stabile, hitzebestdndige und gegen Wasserspritzer geschiitzte Unterlage.

15. Bei Verwendung einer Verldngerungsschnur muss diese einen Stecker mit Erdung aufweisen und sie muss so verlegt werden,
dass niemand dartber stolpern kann.

16. Das Gerdt nie unbeaufsichtigt betreiben.

17. Bewegen Sie das Gerdt niemals solange es heif3 ist.

18. Das Gerdt wird bei Betrieb sehr heif3. Vorsicht: Verbrennungsgefahr.

19. Das Gerdt nie in die Ndhe oder unter leicht entflammbare Gegenstdnde (z.B. Gardinen, Vorhdnge) stellen.

20. Sollten Teile des Gerdtes in Brand geraten, versuchen Sie nicht, die Flammen mit Wasser zu I6schen, sondern ziehen Sie den
Netzstecker und ersticken Sie sie mit einem feuchten Tuch.

2. Nur original Zubehér verwenden.

22. Lassen Sie das Gerdt vollsténdig ausktihlen, bevor Sie es reinigen und wegrdumen.

23. Nehmen Sie das Gerdt nur mit eingesetzter Wasserschale in Betrieb (je nach Modell).

24 Filllen Sie keine andere FlUssigkeit als Wasser in die Wasserschale (je nach Modell).

25. Achten Sie darauf, dass immer gentigend Wasser in der Wasserschale ist (je nach Modell).

26. GiePen Sie beim Nachfillen kein Wasser auf die Heizschlange (je nach Modell).

27. Verwenden Sie nie Kohle oder andere Brennstoffe in dem Gerdt (je nach Modell).

28. Verlegen Sie die Zuleitung nie unter dem Gerdt.

29. Decken Sie den Grillrost nie mit Aluminiumfolie oder anderen Gegensténden ab, da dies zur Uberhitzung des Gerdites fiihrt.
30. Lassen Sie das Gerdt nach dem Gebrauch nicht im Freien stehen.

® N W



Montage
Vor der ersten Inbetriebnahme

o Reinigen Sie die Grillflichen: Anweisungen siehe Abschnitt "Nach der Benutzung"”.
o Reiben Sie die Grillplatten mit einem weichen Tuch und ein wenig Speisedl ein.
o Stellen Sie das Gerdt auf eine stabile Unterlage. Das Gerdt darf nicht auf weiche Unterlagen gestellt werden.

Wenn das Gerdt in der Mitte des Tisches benutzt wird, darf er sich nicht in Reichweite von Kindern befinden.

Bitte treffen Sie alle geeigneten MaBnahmen, damit das Stromkabel und gegebenenfalls das Verldngerungskabel die
Bewegungsfreiheit der Gdste bei Tisch nicht beeintrdchtigen und niemand dariiber stolpern kann.

Das Gerdt darf nicht direkt auf empfindliche Unterlagen (Glastisch, Tischtuch, lackierte Mobel, etc.) gestellt werden.

Das Gerat darf nicht unter Mébelstiicken und Regalen oder in der Néhe von leicht entflammbaren Materialien, wie Vorhdnge,
Gardinen und Wandbehdnge, aufgestellt werden.

Zur Vermeidung von Uberhitzung des Gerdtes darf dieses nicht in Ecken oder an einer Wand aufgestellt werden.

Benutzen Sie keine Aluminiumfolie, um das Gerat vor Verschmutzung zu schiitzen.

« Vor der ersten Verwendung die Platten reinigen (gemdB Absatz nach Verwendung). Etwas Ol auf die Platten und mit einem
weichen Tuch abwischen.

o Anbringen der Grillplatten:
- halten Sie die Grillplatte leicht angewinkelt und schieben Sie diese in die vorgesehene Halterungen - 1
- dann driicken Sie die Platte an beiden Seiten herunter um Sie zu verriegeln - 2

o Achten Sie darauf, dass die Platten stabil, richtig positioniert und fest auf das Gerdt geclipst sind. Verwenden Sie nur die Platten,
die mit dem Gerdt geliefert wurden, oder die Sie beim autorisierten Service-Stitzpunkt erworben haben.

Grillbetrieb

Zum Grillen von Fleisch und fur Sandwiches, Paninis, etc.

o Stellen Sie den Behdilter unter die Ablauftiille der Platten, um eventuell austretenden Saft aufzufangen - 3
o Stellen Sie das Thermostat unter Befolgung der Angaben auf der Garzeitentabelle ein - 4

o Klappen Sie das Gerdt zu.

Barbecuebetrieb

Zum gleichzeitigen Grillen von Fleisch und Gemiise.
o Stellen Sie den Behdlter unter die Ablauftiille der Platten, um eventuell austretenden Saft aufzufangen - 6
o Offnen Sie den Grill.

o Nehmen Sie den Griff in die Hand und heben Sie die obere Gehdusehdifte krdftig an, so dass sie einen 180° Winkel bildet:
das Gerdt ist nun vollstdndig gedffnet - 7

Fur den Betrieb als Mini-Ofen (je nach Modell)

Zum Aufwdrmen von Fertiggerichten und Tiefkiihlgerichten (Quiches, Crépes, bereits iberbackene Sandwichs...)
und zum Grillen von empfindlichem Fleisch- oder Fisch (z. B.: Fisch, SpieBe...), ohne die Gerichte zu quetschen.

o Offnen Sie den Grill: Nehmen Sie den Griff (je nach Modell Tsoliergriff) in die Hand und heben Sie die obere Gehdusehdlfte an - 9
« Schieben Sie den Halter um 2 Einkerbungen nach oben - 9

« Setzen Sie die obere Gehdusehdilfte vorsichtig auf den Halter und stellen Sie sie auf die Position Mini-Ofen - 9

o Lassen Sie den Griff los. Die beiden Grillplatten sind nun so weit wie mdglich voneinander entfernt.

Anschluss und Vorheizen

o Rollen Sie das Kabel ganz aus.

o Bei Benutzung eines Verldngerungskabels:
- muss dies mindestens den gleichen Querschnitt haben und eine Erdung besitzen ;
- ergreifen Sie alle VorsichtsmaBnahmen, um zu verhindern, dass das Kabel zur Stolperfalle wird.

Dieses Gerdt ist nicht dazu ausgelegt, mit einem Timer oder einer gesonderten Fernbedienung in Betrieb gesetzt zu werden.
o Stellen Sie das Thermostat auf die in der Garzeitentabelle angegebene Position - 4
Das Thermostat befindet sich beim Vorheizen in derselben Position wie beim spdteren Garen.
o SchlieBen Sie das Stromkabel zundchst an das Gerdt (je nach Modell) und dann an die Steckdose an:
schalten Sie das Gerdt ein, indem Sie den Schalter auf Position I stellen,
das rote Lampchen geht an und das Gerdt beginnt zu heizen - 5a
SchlieBen Sie das Gerdt nicht an, ohne zuvor die beiden Grillplatten eingelegt zu haben.
Nehmen Sie das Gerat nie leer in Betrieb.

13
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o Heizen Sie das Gerdt etwa 5 Minuten vor. Die Vorheizzeit ist zu Ende, sobald das griine Ldmpchen aufleuchtet - 5b

Zur Schonung der Anti-Haft-Beschichtung darf das Gerdt nicht (ber Idngere Zeit leer aufgeheizt werden.
Bei der ersten Inbetriebnahme kann es in den ersten Minuten zu leichter Geruchs oder Rauchentwicklung kommen.
Zur Schonung der Anti-Haft-Beschichtung darf das Gerdt nicht (ber ldngere Zeit leer aufgeheizt werden.
Bei der ersten Inbetriebnahme kann es in den ersten Minuten zu leichter Geruchs oder Rauchentwicklung kommen.

Garen

« Nach der Vorheizphase ist das Gerdt betriebsbereit.

Zur Schonung der Anti-Haft-Beschichtung des Gerdts sollten Sie folgende Punkte beachten:

- benutzen Sie zum Wenden der Speisen vorzugsweise einen Bratwender aus Holz oder Kunststoff;
- schneiden Sie die Speisen nie direkt auf den Grillfldchen.

- grillen Sie keine in Alufolie gewickelten Speisen.

Um eine Beschddigung der Platten zu vermeiden, verwenden Sie diese nur auf dem Gerdt, fiir das sie konzipiert wurden (z.B.:
nicht in einem Ofen, auf einem Gasherd oder einer Elektrokochplatte...).

Legen Sie nie Aluminiumfolie oder sonstige Gegenstdnde zwischen die Platte oder den Rost und das Gargut.

Legen Sie keine Kochgerdte zum Aufwdrmen auf das Gerdt.

Bertihren Sie die Metallteile des Gerdts nicht, wenn es in Betrieb oder aufgeheizt ist, da diese duBerst hei3 werden konnen.
Fassen Sie das Gerdt am Griff an oder verwenden Sie gegebenenfalls Topfhandschuhe.

Wenn das Gerdt in Betrieb ist, darf es nicht verschoben werden.

« Die Fettauffangwanne nicht wahrend der Verwendung herausziehen. Immer wenn eine Serie Fleisch fertig gegrillt ist, priifen

Sie, ob der MAX.-Flillstand des Fleischsaftes erreicht ist. Wenn der MAX.-Fiillstand erreicht ist, warten Sie bis das Gerdt volls-
tandig abgekihlt ist und leeren Sie dann die Fettauffangwanne(n) aus, bevor Sie emneut Fleisch auflegen.

Grillbetrieb

o Legen Sie die Speisen auf die untere Grillfldche

« Klappen Sie das Gerdt zu.

o Garen Sie nach den Angaben auf der Garzeitentabelle.

o Der Abstand zwischen den beiden Grillflachen (zwischen 0 und 3,5 cm) stellt sich je nach Dicke der Speisen automatisch ein - 8

Fleisch mit einem Knochen sollte in der Barbecue-Position gegrillt werden, damit es gleichmapiger brdt.

Barbecuebetrieb

o Verteilen Sie die Speisen gleichmdBig auf den beiden Grillfléchen.
o Bei Benutzung von nur einer Grillfldche sollte die untere Grillfldche eingesetzt werden.
 Garen Sie die Speisen nach den Angaben in der Garzeitentabelle.

Fiir den Betrieb als Mini-Ofen (je nach Modell)

o Legen Sie die Speisen auf die untere Grillfldche.
o Empfindliche Speisen konnen gegrillt werden, ohne gequetscht zu werden.
o Es konnen frische oder tiefgekiihlte Speisen aufgewdrmt werden (Quiches, Crépes, bereits tiberbackene Sandwichs, etc...).

Bitte beachten: mit diesem Gerat kann man keine Speisen (iberbacken (Pizzas oder sonstige Gerichte).

Nach der Benutzung

e Schalten Sie den Thermostat auf die kleinste Position.

e Schalten Sie das Gerdt aus, indem Sie den Schalter auf Position O stellen.

o Ziehen Sie den Netzstecker. Klappen Sie das Gerdt auf.

o Lassen Sie das Gerdt etwa 1 Stunde lang offen abkdihlen.

o Leeren Sie den Saftbehdlter aus. Achtung, das Gerdt darf nicht mit vollen Behdltern transportiert werden
« Klappen Sie das Gerdt nach dem Abkuhlen zu.

o Abnehmen der Grillplatten:
driicken Sie auf die beiden seitlichen Haken der Kochplatte, um sie auszuhdngen und nehmen Sie sie ab, indem Sie sie auf einer
Seite anheben - 10

o Die Fettauffangwannen und die Platten konnen in der Geschirrspilmaschine oder mit einem Schwamm, heiem Wasser und
Geschirrsplilmittel gereinigt werden.



e Das Gerdt und das Netzanschlusskabel sind nicht spllmaschinenfest.

Legen Sie die heife Platte niemals unter Wasser oder auf eine empfindliche Fldche.

Verwenden Sie keinen Metallschwamm oder Scheuerpulver, um die Kochfldche nicht zu beschddigen (z.B.: Anti-Haft-

Beschichtung, usw.).

o Werden die Grillplatten regelmdBig in der Spilmaschine gesdubert, empfehlen wir die Platten mit ein wenig Speised| einzureiben,
damit die Anti-Haft-Beschichtung erhalten bleibt.

o Die Heizspirale darf nicht gereinigt werden. Bei sehr stark verschmutzter Heizspirale: vollig abkihlen lassen und mit einem
trockenen Tuch abreiben.

Nach einiger Zeit verblassen die Grillplatten leicht - dies ist normal.
« Reinigen Sie die Saftbehdlter nach jeder Benutzung.

Dieses Gerat darf nicht ins Wasser getaucht werden.

Tauchen Sie das Gerat oder das Netzkabel nie in Wasser.

o SchlieBen Sie das Netzkabel am Gerdt an (je nach Modell) und wickeln Sie das Kabel dann um das Gerdt und befestigen Sie es
mit dem Kabelclip.

« Fiir Gerdte mit Ofen-Biigel : kiappen Sie das Gerdt zu, stellen Sie den Ofen-Biigel nach oben und stellen Sie das Gerdt senkrecht.
o Das Gerdt kann in senkrechter Position aufbewahrt werden - 11
Tragen Sie das Gerdt nicht am Griff oder an den Metalldrahten.

Garzeitentabelle

Die angegebenen Garzeiten sind nur als Anhaltspunkte zu verstehen und konnen je nach Menge, personlichem Geschmack
sowie der Groe und Art der jeweiligen Speisen abgedndert werden.

Fleisch und Spiefe Fisch
Thermostat 3 Funktion Garzeit Thermostat 3 Funktion Garzeit
Kalbsrippchen Grill 9-11 Min. Scholle natur Barbecue 6-7 Min./Seite
Rinderfilets Grill 3-4 Min. Sardinenfilets Barbecue 4-5 Min./Seite
Rindersteaks Grill 4-5 Min. Lachsscheiben Barbecue 5-6 Min./Seite
Kalbskoteletts Barbecue 8-9 Min./Seite .
Lammkoteletts Barbecue 7-8 Min./Seite Gemise
Schweinerippchen Grill 7.9 Min. Thermostat 3 Funktion Garzeit
Rumpsteak Grill 34 Min. Champignons Barbecue 5-7 Min./Seite
Hacksteak Grill 4 Min. Tomaten Barbecue 5-7 Min./Seite
Wiirstchen Grill 7.9 Min. Zucchinis Barbecue 5-10 Min./Seite
LammspieBe Barbecue 20-22 Min. Auberginen Barbecue 5-10 Min./Seite
Lgper/Nieren.spieB Barbecue 20-25 Min. Sandwichs
HuhncherlspleB Barbecue 20-25.M|n. Thermostat 2 Funktion Garzeit
Cocktailwirstchen Barbecue 7-9 Min. — - -
Panini Grill 7-9 Min.
Kdse-Schinken-Toast Grill 4-5 Min.
Aufwdrmen von Fertiggerichten
(je nach Modell)
Thermostat Max Funktion Garzeit
Tiefkihlprodukte
(ca. 500qg) Ofen 30-45 Min.
Frische Produkte
(ca. 500q9)) Ofen 20-30 Min.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt !
@ Ihr Gerdt enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kdnnen.
mmm 2 Geben Sie [hr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Threr Stadt oder Gemeinde ab.
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Grazie per aver acquistato questo apparecchio, destinato al solo uso domestico.

Leggere attentamente e tenere a portata di mano le istruzioni del presente foglietto illustrativo; esse fanno parte
delle diverse versioni di accessori forniti insieme al vostro apparecchio.

Per la vostra sicurezza, questo prodotto € conforme alle norme in vigore (Direttiva Basso Voltaggio, Compatibilita elettroma-
gnetica, Materiali compatibili con il cibo, Ambiente,...).

La nostra societa si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell’interesse del consumatore, caratteristiche o componenti di questo prodotto.

Gli alimenti solidi o liquidi venuti a contatto con le parti contrassegnate dal logo 3 non possono essere consumati.

Prevenzione degli incidenti domestici

o Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato da persone (compresi i bambini) le cui capacita fisiche, sensoriali o
mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza, tranne se hanno potuto beneficiare, tramite una
persona responsabile della loro sicurezza, di una supervisione o diistruzioni preliminari relative all” utilizzo dell’apparec-
chio. E opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

o La temperatura delle superfici accessibili pud essere elevata quando I'apparecchio & in funzione.
Non toccare mai le superfici calde dell'elettrodomestico.

» Non collegare mai |'apparecchio quando non viene utilizzato.
 Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura con acqua fredda e chiamare un medico se necessario.

o [ fumi di cottura possono essere pericolosi per gli animali con un sistema di respirazione particolarmente sensibile, come
gli uccelli. Consigliamo di allontanare gli uccelli dal luogo di cottura.

J

Montaggio
Prima del primo utilizzo

o Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari accessori sia all'interno che all’esterno dell’apparecchio.
o Pulire le piastre : sequire le istruzioni del paragrafo "Dopo I utilizzo".
o Strofinare le piastre con uno straccio morbido e un po di olio.

» Mettere il vostro apparecchio sopra un piano d’appoggio fermo. Evitare di utilizzarlo su un supporto morbido, come per esem-
pio una tovaglia di gomma.

Se I'apparecchio é usato al centro del tavolo, metterlo fuori dalla portata dei bambini.
Al momento del posizionamento del cavo con o senza prolunga, prendere tutte le precauzioni necessarie per non ostaco-
lare la circolazione degli invitati attorno al tavolo in modo che nessuno possa inciamparvi.

Non mettere mai direttamente I’apparecchio su un supporto fragile (tavolo di vetro, mobile verniciato...).

Non mettere mai I'apparecchio sopra un mobile fissato al muro o una mensola o vicino a materie infiammabili come vene-
ziane, tende, carta da parati.

Per evitare il surriscaldamento dell’apparecchio, non metterlo in un angolo o contro il muro.
Non utilizzare carta d’alluminio per proteggere il prodotto dallo sporco.

o Al momento del primo utilizzo, lavare le piastre (seguire il paragrafo dopo Uso), versare un po’ di olio sulle piastre e
asciugarla con un panno morbido.
o Per applicare le piastre :
- appoggiare la piastra di sbieco nei due incavi posteriori - 1
- poi spingere la piastra ai due lati per chiuderla - 2
« Verificare che le piastre siano stabili, ben posizionate e ben fissate sull’apparecchio.
Utilizzare solo le piastre fornite con I'apparecchio o acquistate presso il Servizio Assistenza Autorizzato.

Per la funzione grill

Per fare grigliate e cuocere sandwich, panini...

« Mettere la vaschetta raccogli-sugo sotto il becco di scarico delle piastre per il recupero dei sughi che potrebbero fuoriuscire - 3
o Regolare il termostato secondo le indicazioni della tabella di cottura - 4

o Richiudere I'apparecchio.

Per la funzione barbecue

Per grigliare contemporaneamente carni e verdure.

« Mettere la vaschetta raccogli-sugo sotto il becco di scarico delle piastre per il recupero dei sughi che potrebbero fuoriuscire - 6
o Aprire il grill.



o Prendere I'impugnatura, sollevare energicamente il guscio superiore quindi aprire a 180" I'apparecchio & completamente
aperto - 7

Per la funzione mini-forno (secondo i modelli)
Per riscaldare dei piatti cucinati freschi o surgelati (quiche, crépe, sandwich gia gratinati...) e cuocere le grigliate
delicate (es.: pesci, spiedini...), senza che gli alimenti siano schiacciati.

o Aprire il grill: prendere la maniglia (isolante, secondo il modello), tirare la parte superiore verso I'alto - 9

« Sollevare il supporto fino ai 2 arresti - 9

« Risistemare delicatamente la parte superiore sul supporto fino ad ottenere la posizione mini-forno - 9

o Rilasciare la maniglia. Le 2 piastre sono mantenute alla massima distanza.

Collegamento e preriscaldamento

o Svolgere completamente il cavo.
o Verificare che I'impianto elettrico sia compatibile con la potenza e la tensione indicate sotto I'apparecchio.
o Collegare I'apparecchio solamente ad una presa con messa a terra incorporata.

o Sessi utilizza una prolunga:
- quest’ultima deve presentare almeno una sezione equivalente ed essere dotata di messa a terra integrata ;
- prendere tutte le precauzioni necessarie perché non rappresenti un ostacolo.

Se I'apparecchio é dotato di un cavo rimovibile : se il cavo d'alimentazione é danneggiato, deve essere sostituito con un
cavo o un kit speciale disponibile presso il fabbricante o il suo servizio post-vendita.

Se I’apparecchio é dotato di un cavo fisso : se il cavo di alimentazione e’ danneggiato, esso deve essere sostituito dal
costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica o comunque da una persona con qualifica similare, in modo da prevenire
ogni rischio.

Questo apparecchio non é destinato a essere messo in funzione per mezzo di un timer esterno o di un sistema di comando
a distanza separato.

e Regolare il termostato sulla posizione indicata nella tabella di cottura - 4
La posizione del termostato durante il preriscaldamento € identica a quella utilizzata durante la cottura.

o Collegare il cavo all'apparecchio (secondo il modello), poi collegare il cavo alla rete di alimentazione :
accendere I'apparecchio portando I'interruttore sulla posizione I,
la spia rossa si accende e il prodotto comincia a riscaldare - 5a

Non collegare mai I’apparecchio quando non é utilizzato.

Non collegare mai I’apparecchio senza avere posizionato le 2 piastre di cottura.

Non usare mai I’apparecchio a vuoto.

o Lasciar riscaldare I'apparecchio per circa 5 minuti. Il pre-riscaldamento & terminato quando si accende la spia verde - 5b
Per conservare le qualita antiaderenti del rivestimento, evitare di lasciar riscaldare troppo a lungo a vuoto.

Al primo utilizzo, si pud produrre un leggero odore o fumo per i primi minuti.

Non utilizzare mai I'apparecchio senza sorvegliarlo.

Cottura

« Dopo il preriscaldamento, I'apparecchio € pronto per I'uso.

Per conservare le qualita antiaderenti del rivestimento:

- utilizzare di preferenza una spatola di legno per girare gli alimenti,
- non tagliare gli alimenti direttamente sulle piastre

- non cuocete al cartoccio.

Per evitare di deteriorare le piastre, utilizzarle solo sull’apparecchio per il quale sono previste (es.: non metterle nel forno,
sul fornello o su una piastra elettrica).

Non interporre mai un foglio di alluminio né qualsiasi altro oggetto tra la piastra o la griglia e gli alimenti da cuocere.
Non mettere utensili da cucina a riscaldare sopra I’apparecchio.

Non toccare le parti in metallo dell’ apparecchio mentre si stanno riscaldando e se sono in funzione poiché sono molto
calde: utilizzare I'impugnatura e indossare, se necessario, guanti da forno.

Non spostare I'apparecchio durante il suo utilizzo.
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« Durante la cottura, non estrarre il cassetto di recupero del grasso. Al termine della cottura di ogni serie di carne, verificare se
il grasso ha raggiunto il livello MAX indicato. In questo caso, attendere il completo raffreddamento dell’apparecchio, quindi
svuotare il/i cassetto/i di recupero del grasso prima di cuocere una nuova serie di carne.

Per la funzione grill

o Disporre gli alimenti sulla piastra grill inferiore.
o Richiudere I'apparecchio.
o Far cuocere secondo le istruzioni della tabella di cottura.

o La distanza tra le due piastre grill si regola automaticamente (da 0 a 3,5 cm) secondo lo spessore degli alimenti da cuocere - 8

Quando si cuociono delle carni con ossa, preferire la posizione barbecue per una migliore omogeneita di cottura.

Per la funzione barbecue

« Disporre uniformemente gli alimenti sulle due piastre grill.
 Quando si utilizza una sola superficie di cottura, scegliere di preferenza la piastra grill superiore.
» Far cuocere secondo le istruzioni della tabella di cottura

Per la funzione mini-forno (secondo i modelli)

o Disporre gli alimenti sulla piastra grill inferiore.
o Gli alimenti delicati possono grigliare senza essere schiacciati.

« E possibile fare riscaldare dei piatti cucinati freschi o surgelati (quiche, crépe, sandwich gia gratinati, ecc...).

Osservazione: questo apparecchio non permette di gratinare (pizze o altri piatti).

Dopo I’ utilizzo

o Portare il termostato sulla posizione min.

o Spegnere I'apparecchio portando I'interruttore sulla posizione 0.

o Scollegare I'apparecchio. Aprire I'apparecchio.

o Lasciar raffreddare I'apparecchio (circa 1 ora) in posizione aperta.

« Svuotare le vaschette raccogli-sugo. Attenzione a non spostare mai I'apparecchio quando le vaschette sono piene.
« Una volta raffreddato, chiudere I'apparecchio.

o Per rimuovere le piastre :
- premere i due ganci laterali della piastra di cottura per liberarla, poi toglierla sollevandola di traverso - 10

o Il cassetto di raccolta del grasso e le piastre possono essere lavati in lavastoviglie o puliti con una spugna, acqua calda e sapone per
i piatti.

o L'apparecchio e il cavo non possono essere lavati in lavastoviglie.

Non mettere la piastra calda sotto il rubinetto o su una superficie fragile.

Non utilizzare spugne metalliche, né detergenti in polvere per non danneggiare la superficie di cottura (es.: rivestimento

antiaderente).

« In caso di frequenti lavaggi in lavastoviglie, raccomandiamo di passare le griglie ogni tanto con un po d'olio da cucina allo
scopo di conservare |'antiaderenza.

o Laresistenza non pud essere lavata. Se & davvero sporca, aspettare il suo completo raffreddamento e strofinarla con uno strac-
cio asciutto.

Altrimenti & normale che le piastre si scoloriscano leggermente.

o Pulire le vaschette raccogli-sugo dopo ogni utilizzo.

Questo apparecchio non deve essere immerso in acqua.
Non immergere mai né I’apparecchio, né il cavo nell’acqua.

o Collegare il cavo all’apparecchio (secondo i modelli), poi avvolgerlo attorno all’apparecchio e fissarlo con I'apposita clip.



o Per i prodotti con I’accessorio forno : mettere il prodotto in posizione chiusa, fare ruotare I'accessorio forno sulla

posizione alta, poi mettere il prodotto in posizione verticale.

« Il prodotto pud essere riposto verticalmente - 11

Non trasportare I'apparecchio dalla maniglia o dai fili metallici.

Tabelle di cottura

I tempi di cottura sono dati a titolo indicati : possono variare in funzione della quantita, del gusto di
ciascuno, della grandezza dei pezzi e della loro natura.

Carni e Spiedini Pesci
Termostato 3 Funzione  Cottura Termostato 3 Funzione  Cottura
Costate di manzo grill 9-11 min Sogliola barbecue  6-7 min/parte
Filetti di manzo grill 3-4'min Filetti di sardina barbecue  4-5 min/parte
Medaglioni di filetto grill 4-5min Fette di salmone barbecue  5-6 min/parte
Costate di vitello barbecue -9 min/parte
Costate di maiale barbecue  7-8 min/parte Verdure
Costate di maidle grill 7-9 min Termostato 3 Funzione  Cottura
Bistecche rumsteck grill 3-4 min Champignon barbecue  5-7 min/parte
Svizzere il 4 min Pomodori barbecue  5-7 min/parte
Salsicce il 7-9 min Zucchine barbecue  5-10 min/parte
Spiedini d’agnello barbecue  20-22 min Melanzane barbecue 510 min/parte
Spied?ni di fegato/rognone  barbecue  20-25 min Sandwich
Sp|§d|n| d pollg barbecue 20-25.m|n Termostato 2 Funzione  Cottura
Salsicce cocktail barbecue  7-9min — - -

Panini grill 7-9 min

Toast farcito grill 4-5min

Riscaldamento di piatti cucinati
(secondo i modelli)

Termostato Max Funzione  Cottura
Prodotti surgelati

(circa 5009) forno 30-45 min
Prodotti freschi

(circa 500g) forno 20-30 min

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !

@ Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
mmm 2 Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.
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Le agradecemos que haya comprado este aparato, exclusivamente destinado a uso doméstico.

Leer atentamente y guardar al alcance de la mano las instrucciones de este folleto, comunes a las diferentes versio-
nes segun los accesorios suministrados con el aparato.

Para su seguridad, este aparato es conforme a las normas y reglamentaciones aplicables (Directivas Baja Tension,
Compatibilidad Electromagnética, Materiales en contacto con alimentos, Medio Ambiente...).

Nuestra sociedad se reserva el derecho de modificar en cualquier momento, en interés del consumidor, caracteristicas o componentes de los productos.

Cualquier alimento sélido o liquido que entre en contacto con piezas marcadas con el logo 3 no podréa ser consumido.

Prevencion de los accidentes domésticos

o Este aparato no estd previsto para ser utilizado por personas (incluso nifios) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o men-
tales estén reducidas, o personas provistas de experiencia o de conocimiento, excepto sin han podido beneficiarse a tra-
vés de una persona responsable de su seguridad, de una vigilancia o instrucciones previas referentes al uso del aparato.
Hay que vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.

o La temperatura de las superficies accesibles puede aumentar cuando el aparato esté en funcionamiento.
No toque nunca las superficies calientes del electrodoméstico.

» No conecte nunca el aparato cuando no lo esté utilizando.

« Si se produce un accidente, deje correr agua fria inmediatamente sobre la quemadura y acuda a un médico si fuera
necesario.

o Los humos causados por la coccion pueden ser peligrosos para los animales que tengan un sistema respiratorio particu-
larmente sensible, como los pdjaros. Aconsejamos a los propietarios de pdjaros que los alejen del lugar donde se realiza
la coccion.

J

Montaje
Antes de la primera utilizacion

o Retire todos los embalajes, pegatinas o accesorios tanto de dentro como de fuera del aparato.

o Limpie las placas parrilla : siga las instrucciones del parrafo "Después de la utilizacion”.

« Pase un pafio suave con un poco de aceite por las placas parrilla.

o Coloque el aparato sobre una superficie firme. Evite utilizarlo sobre un soporte blando, tipo mantel de plastico.

Si se utiliza el aparato en el centro de la mesa, ponerlo fuera del alcance de los nifos.
Velar por la ubicacién del cable con o sin alargador, tomar todas las precauciones necesarias para no molestar la circula-
cién de los comensales alrededor de la mesa de modo que nadie tropiece.

No coloque nunca el aparato directamente sobre un soporte fragil (mesa de cristal, mantel, mueblo barnizado...).

No coloque nunca el aparato debajo de un mueble colgado en la pared o de una estanteria o al lado de materiales infla-
mables como estores, cortinas, elementos colgantes.

Para evitar el sobrecalentamiento del aparato, no lo coloque en una esquina o contra la pared.
No utilizar papel de aluminio para proteger el producto de las manchas.

o Enla primera la primera utilizacion, lavar las placas (seguir el parrafo después de la utilizacién), verter un poco de aceite sobre
las placas y secarlo con un pario suave.

o Para colocar las placas parrilla :
- coloque la placa parrilla oblicuamente llegando al tope en los dos salientes posteriores - 1
- a continuacion presione la placa en ambos lados para bloguearla - 2

o Cuide que las placas sean estables, estén bien posicionadas y bien fijadas con clips en el aparato. Sélo utilice las placas sumi-
nistradas con el aparato o adquiridas en el Centro de Servicio Aprobado.

Para la funcion parrilla

Para hacer parrilladas, sandwiches y paninis...

« Colocar el recipiente de jugo debajo de la boquilla de desagiie de las placas para recoger el jugo que pudiera salir - 3
o Ajuste el termostato segun las instrucciones de la tabla de coccion - 4

o Vuelva a cerrar el aparato.

Para la funcion barbacoa

Para asar al mismo tiempo carnes y verduras.

« Colocar el recipiente de jugo debajo de la boquilla de desagiie de las placas para recoger el jugo que pudiera salir - 6



o Abra la parrilla.
« Sujete el asa, levante con fuerza la tapa superior y dbrala 180°: el aparato se abrira por completo - 7

Para la funcion minihorno (segiin modelo)

Para recalentar platos precocinados frescos o congelados (quiche, crepes, emparedados pregratinados...) y cocer
carnes mas fragiles a la parrilla (ej.: pescado, brochetas), sin aplastar los alimentos.

o Abra la parrilla: tome el mango (aislante, segtn modelo), tire de la parte superior hacia arriba - 9
o Vuelva a levantar el soporte hasta los 2 topes - 9

« Apoye despacio el lado superior en el soporte hasta obtener la posicion minihomo - 9

o Aflojar el mango. Las 2 placas son mantenidas a la separacién maxima.

Conexion y precalentamiento

« Desenrosque completamente el cable.

o Compruebe que la instalacion eléctrica es compatible con la potencia y la tension indicadas debajo del aparato.
o Solo conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra.

o Si es necesario utilizar una extension para el cable:
- el mismo debe ser de seccién al menos equivalente y con toma de tierra incorporada ;
- tome todas las precauciones para asegurarse que las personas no tropiezan con el cable.

Si su aparato esta equipado con un cordén desmontable : si el cable de alimentacion esta dafado, tiene que sustituirlo
por un cable o un conjunto especial disponible con el fabricante o en su servicio post-venta.

Si su aparato esta equipado con un cordon fijo : si el cable de alimentacién esta dafiado, éste tiene que ser sustituido
por el fabricante, o en un Servicio Técnico autorizado, o una persona cualificada, para evitar cualquier peligro.

Este aparato no esta destinado para ser puesto en marcha mediante un reloj exterior o un sistema de mando a distancia
separado.

o Ajuste el termostato en la posicion indicada en la tabla de coccion - 4
La posicién del termostato durante el precalentamiento serd idéntica a la utilizada durante la coccion.

o Conecte el cable al aparato (seglin modelo), después conéctelo alared :
poner el aparato en funcionamiento pasando el interruptor a posicion I,
el indicador luminoso rojo se encenderd y el aparato empezard a calentar - 5a

No conecte nunca el aparato cuando no se utilice.
Nunca conectar el aparato sin haber colocado las 2 placas de coccién.
No utilice nunca el aparato en vacio.

» Precaliente el aparato durante aproximadamente 5 minutos. El precalentado termina cuando el indicador luminoso verde se
enciende - 5b

Para conservar las cualidades antiadherentes del revestimiento, no caliente el aparato demasiado tiempo en vacio.
En la primera utilizacién, podra producirse un ligero desprendimiento de olor y de humo durante los primeros minutos.
No utilice nunca el aparato sin vigilancia.

.,
Coccion
o Después del precalentamiento, el aparato estard listo para ser utilizado.

Para conservar las cualidades antiadherentes del revestimiento:

- utilice preferentemente una espatula de madera para dar la vuelta a los alimentos,
- no corte directamente los alimentos sobre las placas,

- no cocine alimentos envueltos en papel de aluminio.

Para evitar deteriorar las placas, utilizarlas Gnicamente en el aparato para las que han sido disefiadas (ej: no poner en un
horno, sobre el gas o sobre una placa eléctrica...).

No colocar nunca papel de aluminio o cualquier otro objeto entre la placa o la rejilla y los alimentos a cocer.
No ponga utensilios de coccion a calentar sobre el aparato.

No toque las partes metdlicas del aparato mientras esté calentando o en funcionamiento porque estaran muy calientes:
utilice el asa y péngase guantes de cocina si fuera necesario.

No desplace el aparato durante su utilizacion.
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» No retirar el cajon de recuperacion de grasas durante la coccion. Al final de la coccién de cada serie de carne, verificar si el
juego ha alcanzado el nivel MAX indicado. Si se ha alcanzado el nivel MAX, esperar a que el aparato se enfrie completamente
y vaciar el o los cajones de recuperacién de grasas antes de poner una nueva serie de carne.

Para la funcion parrilla

o Coloque los alimentos sobre la placa parrilla inferior.
o Vuelva a cerrar el aparato.
 Ponga a cocer segln las instrucciones de la tabla de coccién.

o La distancia entre las dos placas parrilla se ajustard automaticamente (de 0 cm a 3,5 cm) segun el grosor de los alimentos
que vaya a cocinar - 8

Cuando cocine carne con huesos, es preferible utilizar la posicién barbacoa para una mayor homogeneidad de la coccién.

Para la funcion barbacoa

o Cologue los alimentos de manera uniforme sobre las dos placas parrilla.
 Cuando utilice una sola superficie de coccion, elija preferentemente la placa parrilla superior.
o Deje cocer segUn las instrucciones de la tabla de coccién.

Para la funcion minihorno (segiin modelo)

« Disponga los alimentos sobre la placa parrilla inferior.

o Los alimentos fragiles pueden ser tostados sin aplastarlos.
o Es posible calentar platos precocinados frescos o congelados (quiche, crepes, emparedados pregratinados, etc...).

Nota : este aparato no permite gratinar (pizzas u otros platos).

Después de la utilizacion

o Poner el termostato en la posicién minima.

o Parar el aparato pasando el interruptor a posicién 0.

o Desconecte el aparato. Abra el aparato.

« Deje enfriar el aparato (aproximadamente 1 hora) en posicion abierto.

« Vaciar los recipientes de jugo. Atencion, nunca desplazar el aparato cuando los recipientes estén llenos.
o Después de que se haya enfriado, cierre el aparato.

o Para retirar las placas parrilla :
- presionar los dos ganchos laterales de la placa de coccion para liberarla y retirarla levantandola al sesgo - 10

o Los depositos para jugo v las placas pueden pasar al lavavaiillas o limpiarse con una esponja, agua caliente y detergente liquido
para vajillas.

o El producto y el cordén no se pueden lavar en el lavavaijillas.

No poner la placa caliente bajo el agua o sobre una supefficie fragil.
No utilizar estropajo metalico ni polvo detergente para no dafar la superficie de coccion (ej: revestimiento antiadhesivo,...).

e En caso de lavados repetidos en el lavavajillas, se recomienda untar las placas de vez en cuando con un poco de aceite
alimentario para conservar sus cualidades antiadherentes.

e La resistencia no se limpia. Si estd muy sucia, esperar a que esté totalmente fria y frotarla con un trapo seco.
Es normal que las placas se decoloren ligeramente con el paso del tiempo.
« Limpiar el recipiente de jugo entre cada utilizacion.

Este aparato no debe sumergirse nunca en el agua.
Nunca sumergir en el agua el aparato ni el cable.

o Conectar el cable en el producto (segin modelo) y enrollar el cordén alrededor del aparato y fijarlo con el clip cordén.

« Para los productos con accesorio para horno : poner el producto en posicion cerrada, hacer pivotar el accesorio para
horno en posicion alta, luego poner el producto en posicion vertical.



o El producto puede colocarse en posicion vertical - 11
No llevar el aparato por la empuniadura o los cables metdlicos.

Tablas de coccion

Los tiempos de coccion se dan a titulo indicativo. Pueden variar en funcion de la cantidad, del gusto de
cada uno, del grosor de los trozos y del tipo.

Carnes y brochetas Pescados

Thermostato 3 Funcién Coccion Thermostato 3 Funcion Coccion

Chuletas de buey parrilla 9a11 min Lenguado natural barbacoa 6 a7 min./cara

Filetes de buey parrilla 3 a4min, Filetes de sardinas barbacoa 4 a5 min./cara

Tournedos parrilla 4a5min. Rodajas de salmén barbacoa 5 a6 min./cara

Chuletas de ternera barbacoa 8 a9 min./cara

Costillas de cordero barbacoa 7 a8 min./cara Verduras

Costillas de cerdo parrilla 7a9min. Thermostato 3 Funcion  Coccidn

Lomo de vaca parrilla 3akmin Champifiones barbacoa 5 a7 min./cara

Hamburguesa parrilla 4 min. Tomates barbacoa 5 a7 min./cara

Salchichas parrilla 7.9 min. Calabacines barbacoa 5 a 10 min./cara

Brochetas de cordero barbacoa 20 a 22 min. Berenjenas barbacoa 5 a 10 min./cara

géofc]%eatg(s)/riﬁones barbacoa 20 a 25 min. Sandwiches

Brochetas de pollo barbacoa 20 a 25 min. Thermostato 2 Funcion Coccion

Salchichas coctel barbacoa 7 a9 min. Panini parrila 7.a9 min.
Croque-monsieur parrilla 4a5min.

Calentamiento de los platos

cocinados

(segin modelo)

Thermostato Max Funcion Coccion
Productos congelados

(aproxima. 500g) homo 30-45 min.

Productos frescos
(aproxima. 500g) homo 20-30 min.

ii Participe en la conservacion del medio ambiente !!
® Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.
mmm 2 Entréguelo al final de su vida Gtil, en un Centro de Recogida Especifico o en uno
de nuestros Servicios Oficiales Post Venta donde serd tratado de forma adecuada.
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Parabéns por ter adquirido este aparelho, destinado exclusivamente a um uso doméstico.
Leia com atencdo o manual de instrucdes e guarde-o para futuras utilizagées.
Este manual é comum as diferentes versoes, consoante os acessorios entregues com o seu aparelho.

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentacoes aplicaveis (Directivas de Baixa
Tensdo, Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto com os alimentos, Ambiente...).
A nossa empresa reserva-se o direito de modificar a qualquer momento, no interesse dos consumidores, as caracteristicas ou os componentes deste produto.

Qualquer alimento sdlido ou liquido que entre em contacto com as pegas marcadas com o simbolo X ndo devera ser
consumido.

Prevencdo de acidentes domeésticos ~

o Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) cujas capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento, a ndo ser que tenham
sido devidamente acompanhadas e instruidas sobre a correcta utilizacdo do aparelho, pela pessoa responsavel pela sua
seguranca. £ importante vigiar as criancas por forma a garantir que as mesmas ndo brinquem com o aparelho.

o A temperatura das superficies acessiveis pode subir quando o aparelho estiver a funcionar.
Ndo toque nas partes quentes do aparelho.

« Nunca ligue o aparelho se ndo estiver a ser utilizado.
o Em caso de acidente, passe imediatamente a queimadura por agua fria e consulte um médico caso seja necessario.

o Os fumos de cozedura podem ser perigosos para os animais com um sistemna respiratério particularmente sensivel, como
os passaros. Aconselhamos os proprietdrios de passaros a afasté-los do local de cozedura.

J

Montagem
Antes da primeira utilizacao

o Retire todas as embalagens, autocolantes ou acessérios tanto no interior como no exterior do aparelho.

e Limpe as placas : siga as instrugdes do paragrafo "Apos cada utilizacdo".
e Passe um pano suave com um pouco de 6leo sobre as placas grill.
o Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel. Evite utilizd-lo num suporte mole, do tipo toalha pldstica.

Caso o aparelho seja utilizado no centro da mesa, mantenha-o fora do alcance das criancas.
Certifique-se que coloca o cabo de alimentagdo, com ou sem extensdo, de maneira a ndo impedir a circulacdo dos convi-
dados a volta da mesa, por forma a que ninguém tropece.

Nunca coloque o aparelho directamente sobre um suporte delicado (mesa de vidro, toalha, mével envernizado...).

Nunca instale o aparelho por baixo de um mével fixado a parede, numa prateleira ou ao lado de materiais inflamaveis,
como estores, cortinas e cortinados.

Para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o instale num canto ou contra uma parede.
Nao utilizar papel de aluminio para proteger o produto contra as sujidades.

» Aquando da primeira utilizacdo, lavar as placas (seguir pardgrafo ap6s utilizagdo) deitar um pouco de 6leo na placas e
limp@-lo com um pano macio.

o Para colocar as placas grill :
- coloque a placa grill com uma ligeira inclinac@o por forma a orientd-la para os dois encaixes - 1
- em seguida, pressione a placa de ambos os lados para fixa-la - 2

» Ha que ter em atencdo a estabilidade das placas, coloc-las correctamente e aperté-las bem no aparelho. Utilizar apenas as
placas incluidas com o aparelho ou adquiridas junto de Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

Para a fungdo grill

Para grelhados, sandes, paninis...

o Colocar o tabuleiro para recolha de sucos por baixo do bico do recuperador de sucos das placas por forma a recolher o suco
que possa escorrer - 3

e Ajustar o terméstato de acordo com as indicacdes do quadro de cozedura - 4
o Fechar o aparelho.

Para a funcdao churrasco

Para grelhar ao mesmo tempo pecas de carne e legumes.




o Colocar o tabuleiro para recolha de sucos por baixo do bico do recuperador de sucos das placas por forma a recolher o suco
que possa escorrer - 6

« Abra o grelhador.
« Segure na peqa, levante o corpo da grelha superior e, depois, abra a 180° : o aparelho estd completamente aberto - 7

Para a fungdo mini-forno (consoante o modelo)
Para aquecer pratos cozinhados frescos ou congelados (quiches, crepes, sanduiches pré-gratinados...) e grelhar
alimentos delicados (por ex., peixes, espetadas...) sem que os alimentos sejam esmagados.
« Abra o grill: segure pela pega (isoladora, consoante o modelo) e puxe a parte superior para cima - 9
« Levante o suporte até aos 2 batentes - 9
« Cologue com cuidado a parte superior sobre o suporte até alcancar a posi¢go mini-forno - 9
o Solte a pega. As 2 placas sdo mantidas na abertura méaxima.

Ligacdo e pré-aquecimento
e Desenrole o cabo por completo.
o Certifique-se de que a instalacdo eléctrica & compativel com a poténcia e a tensdo indicadas por baixo do aparelho.

« O aparelho apenas deve ser ligado a uma tomada com terra incorporada.

o Se utilizar uma extensao :
- a seccdo da mesma deve ser pelo menos equivalente e com tomada de terra incorporada
- tomar as devidas precaugoes para ninguém tropegar.

Se o seu aparelho estiver equipado com um cabo amovivel : se o cabo de alimentagao se encontrar de alguma forma
danificado, devera ser substituido por um cabo ou um conjunto especial disponivel junto do fabricante ou do Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.

Se o seu aparelho estiver equipado com um cabo fixo : se o cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma dani-
ficado, devera ser substituido pelo fabricante, Servico de Assisténcia Técnica ou por uma pessoa qualificada por forma a
evitar qualquer tipo de perigo para o utilizador.

Este aparelho ndo se destina a ser colocado em funcionamento por meio de um temporizador exterior ou de um sistema
de controlo a distancia separado.

o Ajuste o terméstato para a posicdo indicada no quadro de cozedura - 4
A posicdo do terméstato no decorrer do pré-aquecimento é idéntica a utilizada aquando da cozedura.

o Ligue o cabo ao aparelho (consoante o modelo) e, de sequida, ligue o cabo a tomada :
colocar o aparelho em funcionamento colocando o interruptor na posicdo I,
aluz vermelha acende-se e o produto comeca a aquecer - 5a

Nunca ligue o aparelho quando este nao for utilizado.

Nunca ligar o aparelho sem ter posicionado correctamente as duas placas de cozedura.

Nunca utilize o aparelho vazio.

« Deixe pré-aquecer o aparelho durante cerca de 5 minutos. O pré-aquecimento termina quando a luz verde se acende - 5b
Para conservar as qualidades antiaderentes do revestimento, evite deixar aquecer demasiado tempo vazio.

Aquando da primeira utilizacdo, pode ocorrer uma ligeira libertacao de cheiro e de fumo durante os primeiros minutos.
Nunca utilize o aparelho sem vigilancia.

Cozedura

 Depois do pré-aquecimento, o aparelho estd pronto a ser utilizado.

Para conservar as qualidades antiaderentes do revestimento :

- utilize, de preferéncia, uma espatula de madeira para virar os alimentos,
- ndo corte os alimentos directamente nas placas,

- nao cozinhe alimentos em papel aluminio.

Para evitar deteriorar as placas, utilizé-las apenas sobre o aparelho para as quais elas foram concebidas (ex.: ndo as colo-
car dentro do forno, sobre um bico de gas ou sobre uma placa eléctrica ...).

Nunca coloque uma folha de papel aluminio ou qualquer outro objecto entre a placa ou a grelha e os alimentos a cozinhar.
Ndo cologue um utensilio de cozedura a aquecer no aparelho.
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Ndo toque nas partes metdlicas do aparelho em aquecimento ou em funcionamento pois estas estdo muito quentes :
utilize a pega e, se necessario, use luvas de cozinha.

Nao desloque o aparelho no decorrer da sua utilizagao.

« Ndo retirar a gaveta de recuperacdo de gordura durante a cozedura. No final da cozedura de cada série de carne, verificar se
o nivel MAX indicado foi atingido pelos sucos. Se o nivel MAX tiver sido atingido, aguardar que o aparelho arrefeca comple-
tamente e de sequida esvaziar a ou as gavetas de recuperagdo de gordura antes de colocar a nova série de carne.

Para a funcao grill

o Cologue os alimentos sobre a placa grill inferior.

e Feche o aparelho.
o Deixe cozer de acordo com as indicagdes do quadro de cozedura.

o A abertura entre as duas placas grill ajusta-se automaticamente (de 0 cm a 3,5 cm) consoante a espessura dos alimentos a
cozinhar - 8

Quando cozinhar carnes com 0ssos, prefira a posicdo churrasco, de modo a obter uma melhor homogeneidade da cozedura.

Para a fungdo churrasco

« Coloque os alimentos uniformemente sobre as duas placas grill.
e Sempre que é utilizada uma Gnica superficie de cozedura, escolha de preferéncia a placa grill superior.
e Deixe cozer de acordo com as indicagdes do quadro de cozedura.

Para a fun¢ao mini-forno (consoante o modelo)

« Coloque os alimentos na placa inferior.

e Os alimentos delicados podem ser grelhados sem que sejam esmagados.
o E possivel aquecer pratos cozinhados frescos ou congelados (quiches, crepes, sanduiches pré-gratinadas, etc...).

Observacdo: este aparelho ndo permite gratinar alimentos (pizzas ou outros pratos).

. ofe ~
Apos cada utilizacao

o Colocar o terméstato na posicdo mini.

o Parar o aparelho colocando o interruptor na posicdo 0.

o Desligue o aparelho. Abra o aparelho.

o Deixe o aparelho arrefecer (cerca de 1 hora) na posicdo aberta.

o Esvazie os tabuleiros para recolha de sucos. Ndo deslogue o aparelho enquanto os tabuleiros estiverem cheios.
« Depois de arrefecer, feche o aparelho.

* Para retirar as placas grill :
- premir os dois ganchos laterais da placa de cozedura para a soltar, em seguida, retire-a inclinando-a - 10

« Os recipientes para sucos e as placas sdo compativeis com a maquina de lavar loica, ou podem ser limpas com uma esponja, dgua
quente e detergente para a loica.

o O produto e o cabo eléctrico ndo sdo compativeis com a maquina de lavar loica.

Ndo colocar a placa quente dentro de agua ou sobre uma superficie fragil.

Nao utilize palha-de-aco, nem pé abrasivo por forma a ndo danificar a superficie de cozedura (ex.: revestimento
antiaderente,...).

« No caso de lavagens repetidas na maquina de lavar a loica, recomendamos que unte as placas com 6leo de vez em quando,
por forma a preservar as qualidades antiaderentes das mesmas.

o Aresisténcia ndo se limpa. No caso de estar realmente suja, aguarde até estar totalmente fria e esfregue-a com um pano seco.
Caso contrario, é perfeitamente normal que as placas percam ligeiramente a cor.

e Limpe os tabuleiros para recolha de sucos ap6s cada utilizacdo.



Este aparelho ndo deve ser submergido

Nunca imergir o aparelho ou o cabo eléctrico dentro de dgua.

em dgua.

o Ligar o cabo eléctrico ao produto (consoante o modelo) em seguida enrolar o cabo a volta do aparelho e fixa-lo com ajuda do

clip cabo eléctrico.

* Para os produtos com dispositivo para forno : colocar o produto na posicdo fechada, rodar o dispositivo para forno para
a posigdo alta e, de seguida, colocar o produto na posicdo vertical.

« O produto pode ser arrumado na posicdo vertical - 11

Ndo transportar o aparelho sequrando pela pega ou pelos fios metdlicos.

Quadros de cozedura

Os tempos de cozedura sdo fornecidos a titulo indicativo: podem variar em funcdo da quantidade, do
gosto de cada um, da espessura dos alimentos e da sua natureza.

Pecas de carne e espetadas

Peixes

Termostato 3 Funcdo Cozedura Terméstato 3 Funcdo Cozedura
Costeletas de vaca grill 9a 11 min. Linguado ao natural churrasco 6 a 7 min./lado
Lombo de vaca grill 3a4min. Filetes de sardinha churrasco 4 a5 min./lado
Tornedés grill 4a5min. Postas de salmdo churrasco 5 a 6 min./lado
Costeletas de vitela churrasco 8 a 9 min./lado
Costeletas de borrego churrasco 7 a 8 min./lado Legumes
Costeletas de porco grill 7 a9 min. Termostato 3 Funcdo Cozedura
Bife grill 3 a4 min. Cogumelos churrasco 5a 7 min/lado
Hamburgers gril 4 min. Tomates churrasco 5a 7 min/lado
Salsichas gril 739 min. Curgetes churrasco 5 a 10 min./lado
Espetadas de borrego churrasco 20 a 22 min. Beringelas churrasco 5 a 10 min./lado
Espetadas de figado/rins ~ churrasco 20 a 25 m?n. Sandes
Espgtqdas de frqngo churrasco 20 a 25.m|n. Terméstato 2 Funcéio Cozedura
Salsichas cocktail churrasco 7.a 9 min. — - -
Panini grill 7 a9 min.
Tosta mista grill 4a5min.
Aquecimento de pratos
cozinhados
(consoante o modelo)
Termostato Max Funcdo Cozedura
Produtos ultra-congelados
(cerca 500g) forno 30-45 min.
Produtos frescos
(cerca 500qg) forno 20-30 min.

Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!

® O seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados
mmm O Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento
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Sadece ev ici kullanim icin tasarlanmis bu cihazi satin aldiginiz icin tesekkir ederiz.

Kullanim kilavuzunda bulunan talimatlari dikkatle okuyun ve kilavuzu ileride kullanmak Gzere saklayin.
Talimatlar, cihaz ile verilen aksesuarlar disinda, farkli modeller icin aynidir.

Givenliginiz acisindan bu cihaz yirirlikteki tim standart ve dizenlemelere (Disik voltaj Yonergesi, Elektromanyetik
Uyumluluk, Gida Katki Maddeleri, Cevre...) uygundur.

Sirketimiz arastirma gelistirme alaninda strekli gelisim politikasi izlediginden, bu Grinler dnceden bilgi verilmeksizin degistirilebilir.

Uzerinde Xisareti bulunan bdlmelerle temas eden her tiirli sivi ya da kati gida titketilmemelidi,

- Ev ici kazalarin 6nlenmesi N

* Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel kapasitesi yetersiz olan veya bilgi veya deneyimi olmayan kisiler tarafindan
(cocuklar da dahil), givenliklerinden sorumlu bir kisinin gézetimi olmaksizin, cihazin kullanimi ile ilgili dnceden
bilgilendiriimeden kullaniimamalidir.

Cihazla oynamadiklarindan emin olmak agisindan ¢ocuklar gézetim altinda tutulmalidr.

o Cihaz ¢alisirken agikta olan yizeylerin sicakligi yiksek olabilir. Cihazin sicak yizeylerine dokunmayin.
o Kullaniimadigi zamanlarda cihazi asla prizde birakmayin.
o Bir kaza olmasi halinde, yanigin Uzerine derhal soguk su dokin ve gerekirse bir doktor cagirin.

o Pisirme dumanlari, kuslar gibi hassas bir solunum sistemine sahip olan hayvanlar igin tehlikeli olabilir.
Kus sahiplerine kuslarini pisirme mekanindan uzak tutmalarini tavsiye ediyoruz.

Montaj
Cihaz ilk kez kullanmadan once

« Cihazin icinde ve disinda bulunan tim etiketleri, aksesuarlari ve ambalaj Urinlerini ¢ikarin.

o Izgara plakalarini yikayn: “Kullanimdan sonra/temizleme” baslikh paragraftaki talimatlari izleyin.

« |zgara plakalarini yumusak bir bez ile yaglayin.

o Cihaz: sabit, diz ve sicaga dayanikli bir zemine yerlestirin. Cihozi naylon értiler gibi yumusak yizeylerde kullanmayin.

Eger cihaz masa Uzerinde kullanilacaksa, ¢ocuklarin erisemeyecedi bir yere koyun.

Uzatmali veya uzatmasiz haliyle kablonun yoluna dikkat edin, masa etrafindaki dolasimi etkilememeye ézen gdste-
rek rahatsizlik vermemeye dikkat edin.

Cihazi highir zaman cam bir masa, masa 6rtisi veya cilali yizey gibi kolayca zarar gérebilecek bir yere koymayin.

Cihazi kesinlikle duvara monte edilmis bir dolabin ya da rafin altinda ya da til, perde ya da duvar aksesuarlari gibi
yanici maddelerin yanina koymayin.

Cihazin asiri isnmasini énlemek icin, kdselerde ya da duvara ¢ok yakin yerlerde kullanmaktan kaginin.
Uriindin kirlenmesini énlemek icin aliminyum kagit kullanmayiniz.

o ilk kullanimda 1sitictyr yikaymiz (bkz. kullanimdan sonra kismi), isiticiya veya fondi deki tastan kabin ic kismina biraz
yag dokiniz ve yumusak bir bez ile kurulayiniz .

o Izgara plakalarini yerlestirmek igin:
- plakayr sabit “klipsin” altindaki iki dise yerlesecek acida tutun ve - 1
- kilitlemek icin plakanin iki tarafindan tutarak bastirin - 2

o Isiticinin sabit, iyi ayarlanmis ve cihaza iyi oturmus oldugundan emin olunuz. Sadece cihazla verilen isiticilar veya
yetkili serviste satilanlari kullaniniz.

Izgara fonksiyonu icin

Izgara ya da tost, kitir ekmek vb. yapmak igin...

o Damlayan yaglari toplamak icin, plakalarin akis agzina damlama tepsisini yerlestiriniz - 3
« Termostat ayarini pisirme tablosunda verilen talimatlora gére yapin - 4

o Cihazi kapatmak igin.

Barbeki fonksiyonu icin

Izgarada eti ve sebzeleri ayn anda pisirmek icin.

« Damlayan yaglart toplamak icin, plakalarin akis agzina domlama tepsisini yerlestiriniz - 6

* [zgaray! agin.

« Kolu tutarak giicli bir sekilde cihazin st kismina dogru kaldirin ve 180" agin: artik cihaz tamamen acilmistir - 7




Mini firin fonksiyonu icin (tipine gore)

Soguk veya dondurulmus yemekleri (kis, krepler, hazir sandvicler...) ve hassas 1zgaralari (6r.: baliklar, sis...)
isitmak icin besinlerin ufalanmasina gerek duymaz.

o Izgarayr acin: tutamaktan tutup (yalitimli, modele gére), Ust kismi yukari dogru kaldirn - 9
o Destegi 2 dayanaga kadar kaldirn - 9

o Ust kismi yavasca mini firin konumuna gelene kadar destegin Ustine yerlestirin - 9

o Tutamaklari birakin. 2 plaka maksimum agciklikta kalacaktr.

Baglanti ve 6n 1sitma

o GUc kablosunu tamamen agin.
» Sebeke voltajinin, cihazin altinda belirtilen giic orani ve gerilimle uyumlu olmasina dikkat edin.
o Cihazi her zaman toprakh prize takin.
e Eger bir uzatma kablosu kullanilacaksa:

- en azindan ayni ¢apta olmali ve toprakl prize sahip olmalidir ;

- kabloya takilarak disilmemesi icin gerekli tim onlemleri alin.
Cihazimiz ¢ikarilabilir bir kordonla donanmissa : besleme kablosu zarar gérmisse, imalatgida veya satis sonras
servisinde mevcut olan bir kablo veya 6zel dizenekle degistirimesi gerekir.
Cihazi sabit bir kordonla donatilmissa : cihazin gi¢ kablosu zarar gérdiiginde, olasi herhangi bir tehlikeyi
Snlemek agisindan kablonun yalnizca Uretici veya yetkili servis tarafindan ya da benzer niteliklere sahip bir elektrikgi
tarafindan dedistirilmesi gereklidlirr.

Bu cihaz harici bir zaman ayarlayici veyabir kumanda sistemi ile ¢alistirimaya ybnelik dedildlir.
« Termostati pisirme tablosunda belirtilen konuma ayarlayin - 4
Termostatin pisirme oncesi 1sitma konumu, pisirme konumuyla aynidir.
« Kabloyu cihaza takin (modele gére) ve kabloyu prize takin:
ayar digmesini | pozisyonuna getirerek ¢alistiriniz.
kirmizi gésterge lambasi yonar ve cihaz isinmaya baslar - 5a
Pisirme éncesi 1sitma disinda, kullanmadiginiz zamanlarda cihazin fisini kesinlikle prizde birakmayin.
2 pisirme plakasini yerine takmadan cihazi kesinlikle elektrige baglamayin.
Cihazi kesinlikle ici bos halde ¢alistirmayin.
« Pisirme éncesinde cihazi yaklasik 5 dakika sitin. Yesil 1sigin yanmasi &n 1smmanin tamamlandigini gdsterir - Sb
Yapismaz yizeyin bu 6zelligini koruyabilmek igin, cihazi ici bos durumdayken 6n i1sitma konumunda uzun sire
calistirmaktan kaginin.
ik kullanimdar birkac dakika hafif bir koku ve az miktarda duman cikabiliz Bu normaldir
Cihaz ¢alisir durumdayken kesinlikle yanindan ayrilmayin.

Pisirme
« On 1sitmanin ardindan cihaz, kullanima hazir hale gelir.

Kaplamanin yapismazlik ézelligini korumak igin:

- yiyecekleri gevirirken tahta spatula kullanmayi tercih edin,

- yiyecekleri kesinlikle cihazin icinde kesmeyin.

- yiyecekleri yagh kagida sararak pisirmeyin.

Isiticinin zarar gérmesini engellemek icin onlari sadece onlarin kullanimi icin Gretilmis olan cihazda kullaniniz (6rnedin
firna,gaz ocaklarina veya elektrikli ocaklara  koymayiniz...).

Yiyeceklerle 1zgara veya tepsi arasina hicbirzaman aliminyum folyo veya baska bir nesne koymayin.

Pisirme kaplarini isitmak icin cihazin Uzerine koymayin.

Cihaz 1sitma konumunda ya da ¢alisir durumdayken, metal kismlari ¢cok sicak olacagindan kesinlikle dokunmayin:
kolu kullanin ve gerekirse eldiven takin.

Cihaz ¢alisir durumdayken yerini degistirmeyin.

« Pisirme sirasinda yag tutucusunu cikartmayiniz . Pisirmeden sonra her pismis etin MAX isareti sinirinda 6z suyu olup
olmadigini kontrol ediniz. E§er 6z su MAX sinirinda degilse, cihazin tamamen sogumasini bekleyiniz ve yeni parti et
koymadan 6nce onu dokiniz ve yag tutucusunu bosaltiniz.
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Izgara fonksiyonu icin

« Yiyecedi alt izgara plakasina yerlestirin.

o Cihazi kapatin.

« Yiyecedi pisirme tablosunda verilen talimatlara gore pisirin.

« ki 1zgara plakasi arasindaki mesafe, pisirilen yiyecegin kalinligina gore otomatik olarak (0 - 3.5 cm) ayarlanr - 8

Kemikli et pisirdiginizde en iyi pisirme ydntemi acisindan barbeki konumunu secin.

Barbekii fonksiyonu icin

« Yiyecedi 1zgara plakalarina esit sekilde dagitin.
» Sadece bir pisirme yizeyini kullanirken, Ust 1zgara plakasini kullanmayi tercih edin.
« Yiyecedi pisirme tablosunda verilen talimatlara gére pisirin.

Mini firin fonksiyonu icin (tipine gore)
o Malzemeleri alt 1zgara plakasina yerlestirin.

 Yumusak malzemeler ufalanmadan i1zgara yapilabilir.
o Soguk veya dondurulmus yemekleri (kis, krepler, hazir sandvicler...) istmak mimkindr.

Uyari: dibini istmak icin uygun degildir (pizza veya diger yemeklerde).
Kullanimdan sonra/temizleme

« Termostati mini pozisyonuna ayarlayiniz.
o Ayar digmesini O pozisyonuna getirerek cihazi kapatiniz.
 Cihazin fisini prizden cikarin. Cihazi agin.
o Cihazi agik konumdayken yaklasik 1 saat sogumaya birakin.
» Damlama tepsilerini bosaltin. Tepsiler dolu oldugunda cihazin yerini degistirmemeye dikkat ediniz.
» Soduduktan sonra cihazi kapatin.
o Izgara plakalarini cikarmak igin:
pisirme plakasinin yanindaki iki cengel Gizerine bastirin ve bir tarafindan kaldirarak cikarin - 10
o Oz su kabi ve isitici bulasik makinesinde yikanabilir veya siingerle sicak su ile ve sivi bulasik deterjaniyla temizlenebilir
« Cihaz ve kablo bulasik makinesinde yikanamaz.

Sicak sitictyr suya sokmayiniz ve nazik yizeylere birakmayiniz.
Isitma yiizeyine zarar vermemek icin temizleme islemi sirasinda tel veya topak deterjan kullanmayiniz  (6rnegin
yapismaz yizey...).

o Plakalar dizenli olarak bulasik makinesinde yikaniyorsa, yapismaz yizey 6zeliiklerini koruyabilmeleri icin ara sira
yumusak bir bez ile yaglamanizi éneririz.

o Rezistans temizlenmemelidir. Cok kirli oldugu durumlarda, tamamen sogumasini bekleyin ve kuru bir bezle silin.
Izgara plakalarinin yapismaz yizeylerinin rengi zamanla bozulabilir, bu normaldir.
o Her kullanimdan sonra damlama tepsilerini temizleyin.

Bu cihaz suya daldirimamailidr.
Hic bir zaman cihazi ve kablosunu suya sokmayiniz.

« Kabloyu cihaza baglayiniz (tipine gére ), daha sonrada onu onun etrafinda dolastiriniz ve onu kablodaki tutucular
yardimiyla sabitleyiniz.

« Izgara teliyle isitilacak Grinler icin : cihaz kapall konuma getirin, 1zgara telini Ust konuma déndirin, daha sonra
Urinu dikey asin.

o Uriin dikey konumda saklanabilir - 11

Cihazi tutucularindan veya madeni tellerinden tutarak tasimayiniz.



Pisirme tablolan

Pisirme sireleri ortalama olarak verilmistir: yiyecegin miktarina ve tiriine, damak zevkinize ve pargalar

n biyikligine gére degisebilir.

Et ve sis kebap Balik

Termostat 3 Fonksiyon Pisirme siresi Termostat 3 Fonksiyon Pisirme siresi

Sigrr pirzola izgara 9-11 dakika Dilbalig her yiz icin  6-7 dakika

Sigrr fileto 1zgara 3-4 dakika Sardalya her yiz icin  4-5 dakika

Kalin dilimlenmis fileto izgara 4-5 dakika Somon her yiz icin - 5-6 dakika

Dana pirzola mangal her yiz icin  8-9 dakika

Kuzu kiyma mangal izgara 7-9 dakika Sebzeler

Biftek izgara 3-4 dakika Termostat 3 Fonksiyon Pisirme siiresi

Hamburger kéftesi 1zgara 4 dak Moantar her yUz icin _5-/ dakika

Sosis Izgara 7-9 dakika Domates her yiz icin  5-7 dakika

Kuzu sis her yiz igin_20-22 dakika  Kabak her yliz icin_5-10 dokika

Ciger/bsbrek sis her yiz igin20-25 dakika  Patlican her yiz icin_5-10 dakika

Tavuk sis : her yFJ:z fcin 20-25 d.okiko SGI‘IdVi(;

Kokteyl sosis her ylz icin _7-9 dakika Termostat 2 Fonksiyon Pisirme siresi
Kitir ekmek 1zgara 7-9 dakika
Hazir tostu isitma 1zgara 4-5 dakika

Onceden pisirilmis yiyeceklerin
isitilmas (tipine gore)

Termostat Maksimum  Fonksiyon  Pisirme siresi
Sigrr fileto
(yaklask 500 g) her yiz icin  20-45 dakika
Sigrr fileto

(yaklask 500 g) her yiiz icin 20-30 dakika

Once cevre koruma !

® Cihazinizda pek ¢ok degderlendirilebilir veya yeniden
mmm D donUstirilebilir materyal bulunmaktadir.
Donusim yapilabilmest igin bir toplama noktasina birakin.
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EuyaploToUe TIou ayopdoate QU TV CUCKEUM, 1) OTtola EXEL KATAOKEUAOTEL YIa OIKIaKR Xprion Hovo.

AaBaoTe MPOOEKTIKA TIG 0ONYIES XPHOEWG KAL KPATEIOTE TIG.

01 0dnyieq eival kovég yia didpopoug Turoug avaloya e mola eEapuata eivat eE0MAIGHEVN N GUOKEUT.

lMa mv aopaleld 6ag, n CUCKEUN QUTH) CULQWVEL [ie Ta LOXUOVTA TPOTUTA KAt TOUG LoXUovTeg kavoviopoug (Odnyieg yia m
XAUNAY T@om, TV NAEKTPOPAYVNTIKY OUPBATO™TA, TA UNKA OE MAQN HE TPOPEG, TO MePBAAOV K.A.TL).

H etapeia pag €xel pa TpExouca MOALTIKY £peuvag kat dlatpet To dikaiwpa va aAAdEet autd Ta mpoldvTa Xwpig Kapia ewdoroinan.

KaBe otépea 1 uypr| TPOPN 1) OToid EpXETAL 08 EMAPN Me Ta EEApTALATA TTOU PEPOUV TO AoyoTuro X dev Mpémel va
KatavawvovTat.

MPSAANYN OKIOK®OV ATUXNHATWV

o H ouokeun auTr) dev MPETEL Va XPNOLOTIOLETAL a0 ATOMA (OUTEPIAAUBAVOLEV®Y TWV MADIMV) UE HEWUEVEG OWUATIKEG
aLoBNELAKEG 1 DIAVONTIKES (KAVOTNTEG 1} ATOMA XWPIG TElpa 1} YVWON TG OUCKEUNG, EKTOG Qv £XOUV AABEL OXETIKEQ
0dnyieq yla ™ XPron G OUOKEUNG 1 EMEOUVTAL MO ATOUO UMeUBuVo yia v ao®AAeld Toug. Ta nawdla MPEMeL va
ETITNEOUVTAL KAL VO PNV TOUG ETILTPETETAL VA TIAICOUV [IE TN OUCKEUN.

o H Beppokpaocia Twv MpooBaciwy EMPAvELDY UMOpEL eival QUENUEVN KATA TV OPa AELTOUPYIAG TG CUOKEUNS.
Mnv ayyiete Tiq (e0TEQ EMPAVELIES TNG OUOKEUNG.
o [10TE PNV XPNOWOTIOLE(TE TV OUOKEUN €4V gival AdELQ.
o J& MeplnTuon atuxnpatog, piETe auecnq kpUo vepd 0TO EYKAUKA Kal edv eival anapaiTo KAAECTE YIaTPO.
» H dnpoupyia Karvou umnopei va givat eTiikivouvn yia {ma pe MoAU euaiobnTto avanveuoTiko oUoTnua, Onwg Ta mmvd.
L 2aG TIPOTEIVOUPE Va PNV KpATATe TTIva 0V Kouiva.

2UvapuoAoynon
[pLv XPNOWOTIOMOETE TNV CUOKEUT 0ag Yla p® ™ gopd

o BydATe OAa Ta UAKA TG GUOKEUAG(AG, Ta QUTOKOAANTA KaL Ta aEE00UAP, ATIO TO E0WTEPIKO KAl EEWTEPIKO PEPOG TNG CUOKEUNG.

o MAéveTte TIGq MAdkeg Ynaipatog : AKoAouBeloTe TIq 0dnyieg ol oroieg BpiokovTal oV napdypaeo “‘Metd mv
xoron/kabaplopog”.

o AhellTe TIQ MAAKeQ Ynoipatog pe £va pahakd mavi kat Aiyo AddlL payelpepaTog.

« TomobeTOTe TV OUOKEUN 0aG MAVW OF Wia eMinedn, oTabepr Kal avOEKTIKY oTIC UUNAEG Beppokpaoieq emeavela.
ANoQUYETE VA TV XPNOIMOTIOE(TE TAVW OE MAAQKY) ETUPAVEL 0AV TOV LOUCAWd.

Edv n ouokeun xpnotlomoleital 0To KEVIPO Tou Tpanellou, povTioTe va TV ToMoBeToeTe [akpld arnod Ta naidld.

OpovtioTe kata mv TomobEmon Tou kaAwdiou ue N xwpic unaravtéda va AauBdvete 6Aec Ti¢ amapaimTeg mpoPuAdéelq

TIPOKEWEVOU Va LNV TapeUNodileTal n KUKAOYopia TwV KAAEOUEVWY YUPW ard TO TpamE(l.

[Moté unv TomoBeTeiTe MV ouokeun aneubeiag oe euaiobnTeS empdveleg (YudAivo Tpamédl, pouxa, EmmAa Le Pepvik).

Moté unv TomoBeTeite ™MV OUCKEUN KATW a6 VIOUAATL T 0moio gival OTEPEWUEVO aTOV TolX0 1 pdL 1j OimAa amod eUPAekTa

UAIKG 6nw¢ mapabupd@uAia, KoupTiveg i anpiyuata Toixou.

["ta va anopuyeTe v UNEPBEPUAVON TG OUOKEUIG, 0AG OUVIOTOULE Va [NV TV TOTIOBETEITE O YWVIES Kal Va [NV GKOUUTAE!

oToV ToiXo0.

Mnv xpnoionoleite aAouptvoxapTo yia mv mpooTasia Tou mpoidvTog arnd akabapoieg.

o [Tpv ™V PO Xpron MAUVETE TIq TAAKES (BAETE ™) delTepn MapAYPAPO LETA TN XNoN), AAITE TIQ TAGKES e Afyo AadL
KL oKoUTIiOTE TIG e anaAd navi.

o [0 va TonoBemoeTe TIG MAGKES :

- TOTI0BETNOTE TV TAAKA 0€ YWVid, avapeoa oTig U0 eYKOTES KATW arto To oTabepd kA’ - 1
- HETA TIEOTE TIG BUO AKPEG OTIG TIAAKES VLA VA KAEDGTOUV - 2

o EAEYETE, av oL TAdkeg elval 0TaBEPES, 0WOTA TOMOBETHUEVES Kal av ePAPUOLOUV OWOTA OTn OUOKEUr. XPnOWOoToLE(Te
HOVOV TIAGKES TIPOUNBEUHEVEG LiE T GUOKEUN 1) AYOPAOHEVES OTO EBIKEUPEVO TEPRIG.

[a Vv Aettoupyia ToU YKPIA

la va Ynoete paynto kat va PTIaEeTe GAVTOULTS, Tavivi KA.TI.

o TomoBeTeloTe TOV dioKO OUCOMEEUONG AITOUG KATW Ao ™V TAAKa yia T cUMoyn Airtoug Tou iowg napaydel - 3
« PubpioTe Tov BeplooTATN OULPWVA JE TIG 08NYieq OTOV TVAKA HAYEIREUATOG - 4

 K\eiote mv ouokewn.

[a v AELTOUpYia TOU UMAPUTEKIOU

la va Ynoete kpéag kat Aaxavik@ mv idia otuypr).

« TonoBeTeioTe TOV dloKo OUGOMPEEUONG AIMOUG KATW artd Ty TAAKA yia T cuMoyn Airoug mou iowg mapaybei - 6
o Avoi€Te TO YKPIA.

o MiGoTe ™MV XEWPOAABH, ONKAOOTE TO MAVW HEPOG TNG CUOKEUNG MEXOL 0L SUO TAGKES Va gival o€ Lia eubeia - 7




[a Priowo HaAak®V ¢ayntav (cUPewva e Tov TUTo)

lMa va eotdvete payeipepéva paynta epéoka 1 katePuypéva (Kig, kpEmeg, cavioult e erkaiuym Awwpévou tuplod...) ka
va Ynoete palakd Tpoeuua (m.x.: Ydpla, coupAdkia...), Xwpiq va aAlolwbolv Ta Tpoiua.

o AVoETe TO YKPIA : TLAOTE ™) AaBN (MOVWTIKY, AvaAoya e To MOVTEAD), TPABAETE TO MAVW PEPOG TIPOG TA ENAVW. - 9

o AvaonkwoTe TaAL T Baon éwg To 20 oTorLy - 9

o XauUnAGOTE anaAd To MAvw PEPOG TAavw 0T Baon £wg 6Tou PTdcel o Béon - 9

o Apnote T AaBr. Ot 2 MAGKeS dlatneolvTal 0TO PEYLOTO AvolyHa.

2UvOe0m Kal ipobépuavon
o ZeTUNIETE TEAEING TO NAEKTPIKO KAAWSLO.
 BeBawwbeite 0111 10XUG TG NAEKTOIKNG 00G £YKATAOTAONG QVTLOTOLXEL He TV LoYU TIOU QvaYPAPETAL OTO KATW LEPOG ™G CUCKEUNG.
o Na ouvdgeTe TV OUOKEUN 0ag MavTa oe rpida pe yeiwon.
o EQv xpnoworoteite mpoékTaon :
- TIPETIEL VA £XEL TO AYOTEPO (Dla dlATOWN KAl YElwpEVN TP ;
- hapBdaveTe OAeQ TIQ amapaitTeg MPOPUAGEELS YIa Va ATIOPUYETE TOV Kivouvo va OKovVTAPEL KATOLOG 0TO KAAWALO.
Edv n ougkeurj 0ag dlaBéTel agaipoluevo KaA@dlo : edv 1o kaAwdlo Tpopodooiag Exel pOapEl MPENEL va avTikataotabel e éva
KaAwdlo 1j pa ouokeun rou dlatibeTal e10KA o TV KATAOKEUAOTIA ETAPEIR 1) TO TURUA EEUMMPEMONG LETA TV MWANON NG ETAIPEIRG.

Edv n ouokeun oag dtabétel 0Tabepd kaAddlo : eav kataoTeapel T KAWL, MPEMEL Va AVTIKATAOTABE! Ao TOV KATAOKELAOT! 1 Ao
Kkdrolo €£ou01000TNUEVO KEVTPO 0EPPIC, WOTE Va ano@UYETE TUXOV KIVOUVOUG.

H ouokeun autrj dev mpoopileTal va TifeTal 0 AgiToupyia e EEWTEPIKO XPOVODIaKOTTN I} XWPLOTO TAEXEIPNOTIPIO.
 PubpioTe ToV BepPOOTATN 0NV BEQT TIOU UMOEIKVUETAL OTOV TiVAKA LAYEIRELATOS - 4
H B¢on Tou BeppooTdm KaTA TV MPO-BEPHavon ival 1 idla e auTAV MoU XPNOLLOTOLETaL Yia TO ayelpeua.
o JUVOEOTE TO KAAWOLO OTN GUOKEUN (avAAoya e TO LOVTENO), KOl OTr OUVEXELD OUVOEDTE TO KAAWALO OTO PEUPA
puBuiCovTag Tov OlakoTn 0N 6€on | Ba evepyoTomoeTe T OUCKEUT.
1 KOKKIVN €vOelEn avapel kat 1) ouokeun apyilet va Beppaivetal - 5a
MoTE Unv aQrivete mv oUOKEUr OUVOEDEUEVN oV Mpia OTav OEV TV XPNOILOMOIEITE, EKTOC AV TV MPOBEOUAIVETE.
oTé Unv UVOEETE TN GUTKEUT] OTO PEUUA XWPIG va EXETE TOMoBeToel MpWTa TG 2 MAKES Ynoiuatog.
Moté unv Aettoupyeite ™mv ouokeun doela.
o MpobBepuaveTe ™MV oUCKeUN Yia nepinou 5 Aertd. H mpoBéppavon éxel TeAelwoet dTav avayel n mpaotvn EvetEn - Sb
la va dlamproeTe TI¢ aVTIKOAANTIKES I010TNTES TG EMIOTOWONG, ATOPUYETE TV UNepBOAKT UTiepBEPLAvOM, OTav ) OUCKEUN
elvat adela.
Ortav ypnoyomnoujoete MV OUCKEUN 0AG yia MW Popd, urmopel va unapéet uia piken Lupwdid kat Alyog kamvog katd 1a
npwta Aentd. AuTo glval PUOLOAOYIKO.

Mayeipeua

o MeTd v mpoBépuavaon n ouokeur| 0ag eivat Ton yia xprom.

a va dlamprjoeTe TG QVTIKOAANTIKES 1I010TNTEG TG EMOTPWONG

- Katd npotiunon, xenoworoleite EUAIvN oidTouAa yia va yupioeTe 10 gpaynto.
- MOTE Unv KOBETE TO PaynTo otav auto eival akdua oTiG MAJKEG.

- Unv Yrjvete payntd oe aAouutvoxapTo.

la va anoguyete ™MV PHopd TwV MAGKWV, XENOILOTIOIEIOTE TIC ATOKAEIOTIKA 0T GUOKEUT, Yia TNV 0rola KaTaoKeUaoTkayv
(m.x. unv Ti¢ Balete 0TO POUPVO, O AEPLOUXO KQUOTAPA N O€ NAEKTPIKT] MAGKA ...).

Moté unv TomoBeteite alouutvéxapTo 1j omolodnmoTe dAAo avTikeiuevo avdueoa oTiG MAAKES.

Mnv Bdlete epyaleia uayelpéuatog ndvw oy ouokeun yia va BepuavBouv.

Mnv ayyilete ta ueTaAAIKA Uépn ™G OUOKEUNG OTav auTr BepuaiveTal 1j eival oe Aettoupyia, kabwe eival moAu (eoTd :
Xonaoyonoleite ™mv xelpoAaBn kat yavtia goupvou av gival arapaitnto.

Mnv uetakiveite mv ouokeur 0Tav eival o Asitoupyia.

o Katd m OldpKela Tou (e0TAUATOS PNV agaipeite To dioko cuoompeuong Aimoug. MOALG TeAelwael To (€otapa g Kabe
pepidag kpeatog, eAEYETE, av 0 (wUOG avépyeTal 0V onpadepevn em@avela MAX. Epooov o {wudg avépxeTal omy
eTIQAvela MAX, TEPIUEVETE VA KPUDOEL TEAEIWG 1 OUCKEUN Kal TIPLY BAAETE Kalvoupyla Hepida KpEaTog adeldoTe To BioKo
0uoowPeUONg Airoug.
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[a ™V Aettoupyia Tou YKPIA

o BaAte 10 paynté oMV NAvw MAGKa Ynoiuatoq.

o KAgioTe ™V ouokeun.

o AQrioTe T0 QaynTod va Ynbei cupewva e Tiq 0dnyieq ToU THiVaKA HAYELPENATOG.

o To kevo avapeoa oTiq dUo Adkeq Ynoipatog pubuicetal (0,5 cm pe 3,5 cm) avaAhoya e To Maxog Tou paynTou mou BEAETe
va payepéete - 8

Orav payelpeleTe KpEQS [e KOKAAO, MPOTIUNOTE TN BE0N UMGPUMEKIOU YIa KAAUTEPN OUOlOYEVELQ YNaiUaTOg.

[a Vv ActToupyia TOU WMAPUMEKIOU

« TomoBeToTe TO PayNTd OOLOKOPPA KAl OTIG dUO TAAKEG YNoilaToq.
o Otav xpnoulonoteite Povo mv pia empdavela Ynoiuatog, XPnoWomolete TV mavw MAdKa Ynoiuatog Katd mpoTiunon.
o AprioTe 10 QaynTod va Ynbel oupewva e Tiq 0dnyieq OTOV TVAKA HAYELPENATOG.

Ma Priowo PaAak@v eayntav (oupewva pe tov TUmo)

o ToMoBe™OTE TIG TPOPES OTNV KATW TAAKA YKPIA.
o Ol HOAGKEG TPOPES UMOPOlV va PnBolv aTo YKPIA Xwpig va aAhotwBolyv.
o Mropeite va (eaTAVETE PaYEIPEPEVA PAYNTA PPECKA 1) KATEWUYHEVA (KIG, KPETIEG, CAVTOULTS pe ETIKAAUYM Awpévou TupLou...).

Mapatipnon : aut n ouoKeun OV EMTPENEL TO AlOILO TUpLoU Mavw 0Ta gpayntd (mitoeg 1 dAAa gayntd).
Metd v xprion/ kabaplopde

o PuBuioTe Tov Beppootam om Beon mini.

o PuBuiCovtag tov dlakomm ot 6¢on 0 Ba arevepyorowmoeTe T OUCKEU.

o AToouvoEDTE TV OUOKEUN. AVOIETE TNV OUCKEUN.

o AQNOTE TNV GUOKEUN Va KpUQoe (mepimou 1 wpa) oy avolk 6.

o AdeldoTe Toug dloKoug oUCOmPEUONG Aioug. PpovTioTe va UNV PETAKIVELTE TIOTE TN OUOKEUN GTaV oL dioKol eival yepdTol.
o MOAIG KpUWOEL 1) OUCKEUN, KAEIOTE V.

« [a va BydAete Tiq mdkeg Ynoipatog :
nMamoTe Ta dUO AYKIOTPA TWV TAGKWY Ynoilatog yia va TIC anacPalioeTe, Kal 0Tn ouvexela apalpéoTe v kaBe mMAdka
avaonkovovtag mv maying - 10

» To 80yeio Tou {wUoU Kal Ot MAAKEG UmopoUy va TIAévovTal 0To TAUVTPLO ATV 1) va kaBapiCovTal e 0PouYYapdKL, e
(010 vepod [e UyPO amOPPUMAVTIKO OKEUMV.

o Mn Badete ™ ouokeun kat To KAAWOLO 0TO TIAUVTAPLO TIATWV.

Mn tomnoBeteite ™ (e0T) MAdKa OTO VEPO 1j O€ €UBPAQUOTN EMIPAVELQ.
Mn xpnawonoeite oupuatévio opouyyapdki oUTe 0kovn yia Tov kabaploud, yia va un BAdyete mv emgdvela Boacuou (m.x.
avTl OUVEKTIKO OTPWUA,...).

o EQv ol mAdkeg Ynoiuatoq mAévovtal ouxva 0TO TAUVTAPLO TIATWY 00G OUVIOTOUHE va TIG aAeipeTe pe Alyo AAGL
HAYELPENATOG KATA SlAOTAUATA, WOTE Va dlATEAOOUV TIG AVTIKOAANTIKEG TOUG LBLOTNTEG.

oH Q\{T[OTGOn dev kaBapiCetal. Eav eival MOAU BpapKn, MEPIEVETE EWG OTOU KPUWOEL EVTEANG KAl TPIWTE TN HE éva OTEYVO
navakL.

Me mv ndpodo Tou xpovou N avTIKOAANTIKY EMPAVELQ TwV MAGKWY UITOPEL va MAPOUCIATE! EAAPPEG OUTXOWUIES
— auTé €ival pUAIOAOYIKO.

» KaBapioTe Toug diokoug ouaompeuong Aoug HeTa amo kabe xprion.

Moté un PuBileTe 0TO VEPO TN OUCKEUN.

Mn BuBiCete moTe ™ OUOKEUN Kal TO KAAWALO OTO VEPO.

o 2UVOEOTE TO KAAWALO 0N OUCKEW (OULOWVA HE ToV TUTIO), TIEPLOTPEWTE TO PETd YUPW NG KAl OTEPEWOTE TO HEOW TOU
ouvdePa ToU KaAwdiou.

« [0 POoioVTa pe KaAMSI0 POUPVOU : KAEIOTE T CUOKEUN, MEPLOTPEYTE TO KAADBLO PoUpvou oe UPNAY) BEOM, Kal 0Tn oUVEYELD
TOMoBe™OTE T OUCKEUN Oe 6pBla BEaM.



« H ouokeun prnopel va anodnkeutel oe 6pdla Béan - 11

Mn petapépete ™ OuoKeun KpaTwvTag mv and mv AaBn n ano ta peTaAikd olpuata.

MNivakag xpovwv HayeLpENATOC

OL xpovol payelpépatog eival anAdg evAEKTIKOI : TOIAAoUv avaloya e v MocdmTa, To MPOGWIKG YOUOTO, TO HEYeBog

Kal To €i60g Tou paynTou.

Kpéag Kat KeUmArn couBAGKL Wapl
0 Beppootdmg Aettoupyia  Xpbvog 0 Beppootdmg Aettoupyia  Xpbvog
om Béon 3 payeléarog om 6o 3 JaYEENATOq
Xolpwveg UmpllOAeg  YKpA 9-11 Aemta \wooa UMApUTEKIOU  6-7 AeTTa 1) kGBe TAeupa
Xolpwva QUéTa YKPA 3-4 \erttd 20pOENa QINETO  pmappmekiou  4-5 Aemtd n KaBe mheupd
Tournedos YKOIA 4-5 \erttd OINETA COAWHOU  UMAPPMEKIOU  5-6 AemTd n KaBe TAeupd
m_%(fz(gfgsq urpuriexiou 8-9 Aerrtan kabe mevpd  Aayavika
Apviow raidkia prdppnexiou 7-8 Aemran kabe meupa O esgpoo%amq Aerroupyia  Xpovog
Maiddkia xopwva  YKpIA 7-9 Aerttd am gon - uaystpeuflToq’ .

; ; . Mavitapla UMApprieklou  5-7 Aemtd n kdbe mAeupa
KuA6to Bodivou VKO 3-4 \emttd - - . p

. Ntouateg MMAPUMEKIoU  5-7 AemtTa n kdbe mheupa
Xaumoupkep YKPA 4 \erttd - - . .
AoUKAVKa Y 7.9 \erta KoAokubia prappmekiou  5-10 Aeran kabe meupd
TOUBAIKL KT _ mépureniou20-22 herrTd MeAitCaveg prappmekiou  5-10 Aerran kabe meupd
zg%%ﬁ%? KEUTAT | rgopmexiou. 20-25 Aermra ZQVTOUITQ
H - - 0 Beppootdmg Aettoupyia  Xpbvog
ngﬁgﬁfomumn Hnappmekiou 20-25 \emta om Beon 2 Hayepéyatog
=Y Mavivt YKQIA 7-9 Aerta
OKTEN . . .

. uméppurekiou  7-9 Aemtd ZAVTOULTG e

AoukaviKw Caumov kat Tupt YKOIA 4-5 \erta

®ayntad Ta omoia BEAoUV emavabépuavon

(oUuewva pe Tov T0MO)

0 Beppootdmg Aettoupyia  Xpbvog

om Béon Max MaYElPENATog
Kateyuypéva payntd

(mepimou 500 g) (QoUpVog 20-45 Aerttd
Opéoka paynta

(mepirou 500 g) poUpvog 20-30 Aertta

Ag oupBaAAoupe Ki eleiq oV TipooTaaia Tou nepiBaiiovrog!
® H ouokeur| oag TieplExeL MOAAG aElOTIOMOLIA 1) AVAKUKAMOWA UAKA.
mmm 2 [10pad(OOTE T MAAG CUOKEUN 0AG OE KEVTPO OLAAOYNG 1) EAAEIIEL TETOLOU KEVTPOU
og €E0UOLOdOTNUEVO KEVTPO 0EPRIG TO omoio Ba avaAdBel v enegepyacia mG.
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Tak for Deres kob af dette apparat, designet udelukkende til husholdningsbrug.
Laes brugsanvisningen omhyggeligt og opbevar den et lettilgaengeligt sted.
Den er falles for de forskellige udgaver afhangig af de tilbehgrsdele, der leveres sammen med apparatet.

For at beskytte brugeren er dette apparat i overensstemmelse med geeldende forskrifter og standarder (Direktiver om
Lavspaending, Elektromagnetisk Kompatibilitet, Materialer i kontakt med fedevarer, Miljgbeskyttelse osv.).
Vores firma har en virksomhedspolitik for research og produktudvikling og kan andre disse produkter uden varsel.

Faste eller flydende fedevarer, der kommer i berering med delene markeret med X -logoet, ma ikke indtages.

Forebyggelse af ulykker i hjemmet ~
o Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bern) hvis fysiske, sensoriske eller mentale
evner er svekkede eller personer blottet for erfaring eller kendskab, med mindre de er under opsyn eller har modtaget
forudgéende instruktioner om brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
Born skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

o De tilgeengelige overfladers temperatur kan blive meget haj, nar apparatet fungerer.
Rer aldrig ved de varme flader p& apparatet.

o Tilslut aldrig apparatet, ndr det ikke bruges.
o Skulle ulykken ske, skyl straks forbreendingen med koldt, rindende vand og tilkald en lzege, hvis nedvendigt.

« Osen fra stegning kan veere farlig for dyr, der har et folsomt andedraetssystem som f.eks. fugle.
Hvis der er fugle i hjemmet, anbefales det derfor at holde dem pé& afstand af det sted, hvor der steges.

For brug
For apparatet anvendes forste gang

o Fjern al emballage, klistermaerker og lese dele indeni og udenp@ apparatet.

o Vask grillpladerne: felg instruktionerne under afsnittet "Efter brug/rengering”.
» Med en klud smeres grillpladerne med en smule madolie.

o Placer Deres apparat pd en flad, stabil og varmesikret overflade.
Undgd at anvende apparatet pa en blad overflade, saésom en daekkeserviet.

Hvis apparatet bruges midt pa bordet, skal det anbringes sdledes, at det er udenfor berns raekkevidde.

Veer opmeerksom pa, hvordan ledningen med eller uden forleengerledning anbringes, og tag de nadvendige forholdsregler
for ikke at genere gaesternes bevaegelser omkring bordet, sa ingen snubler over den.

Placer aldrig apparatet pa en skrabelig overflade (glasbord, dug, lakeret mabel, m.v.).

Placer aldrig apparatet under et veeghaengt overskab eller hylde eller ved siden af breendbare materialer sésom persienner,
gardiner og vagdekorationer (billeder m.v.).

For at undga overophedning af apparatet, bor det ikke placeres i et hjorne eller direkte op ad en vaeg.
Brug ikke aluminiumspapir til at beskytte produktet mod snavs.

« Inden forste ibrugtagning skal pladernes vaskes af (felg afsnittet efter anvendelse). Haeld derefter lidt olie p& pladen eller inde
i fonduegryden, og ter den af med en blad klud.

o For at satte grillpladerne i :
- Placer pladen i vinkel under de to beslag pa den faste del af apparatet - 1
- tryk siderne af stegepladen pd plads for dermed at “lase” stegepladen - 2

o Serg for at pladerne er anbragt stabilt og rigtigt, samt at de er klipset godt fast pa apparatet. Benyt kun de plader, der folger
med apparatet, eller som er kebt i et autoriseret servicecenter.
Grillfunktion

For at grille mad, lave sandwichtoasts, panini, m.v.

« Anbring saftbakken under pladernes udlabstud for at samle den saft op, der kan lgbe ud - 3
o Indstil termostaten ifelge instruksen i tilberedningstabellen - 4

o Luk apparatet.



Barbecuefunktion

For at grille ked og grentsager pa samme tid.
« Anbring saftbakken under pladernes udlabstud for at samle den saft op, der kan lgbe ud - 6

o Aben grillen.
« Tag fat i handtaget, treek den averste del af apparatet op og ében til 180°. Apparatet er nu helt dbent - 7

Miniovnfunktion (afhangig af modellen)
Denne funktion bruges til at opvarme friske eller frosne feerdigretter (taerter, pandekager, toasts osv.) og til at grille
skrobelige madvarer (f.eks. fisk, spyd osv.) uden at de bliver klemt sammen.

« Abn apparatet: tag fat om handtaget (varmeisoleret, afhaengig af modellen), og traek den gverste del af apparatet opad - 9
o Laft holderen op til de to stoppunkter - 9

« Anbring forsigtigt laget pa holderen, indtil apparatet stér i positionen miniovn - 9

o Slip handtaget. De to plader befinder sig nu i maksimal afstand fra hinanden.

Tilslutning og forvarmning

o Rul ledningen helt ud.

o Kontroller at de elektriske installationer er i overensstemmelse med dem, som er angivet i bunden af apparatet.
o Tilslut altid apparatet et stik med jord.

o Hvis en forleengerledning anvendes :
- skal den have et tveersnit mindst pd starrelse med ledningens, samt en jordforbindelse ;
- serg for at ingen falder i ledningen.

Apparater med aftagelig ledning : hvis stromkablet er beskadiget, skal det udskiftes med et nyt kabel eller med et special-
seet, som kan fas hos fabrikanten eller pa det lokale servicecenter.

Apparater med fast ledning : hvis ledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten eller hans serviceveerks-
ted eller af en tilsvarende uddannet person for at undgd, at der opstar fare.

Dette apparat er ikke beregnet til at fungere ved hjeelp af en ekstern timer eller en saerskilt fjernbetjening.

o Indtil termostaten i den position der er angivet i tilberedningstabellen - 4
Termostatens position under opvarmning er den samme som anvendes ved tilberedningen.

o Seet ledningen i apparatet (afhaengig af modellen) og derefter i stikkontakten :
teend for apparatet ved at stille afbryderen pa I, den rade kontrollampe teender og apparatet starter forvarmningen - 5a

Lad aldrig apparatet sta taendt, nar det ikke er i brug, undtagen ved forvarmning.

Seet aldrig apparatets stik i, for de 2 stegeplader er sat i.

Brug ikke apparatet tomt.

o Forvarm apparatet i ca. 5 minutter. Foropvarmningen er slut, nar den granne kontrollampe teender - 5b
For at beskytte slip-let-beleegningen, undga overdreven forvarmning af apparatet, nar det er tomt.
Ved forste brug kan apparatet afgive en smule lugt og rag.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn, ndr det er i brug.

Tilberedning

o Efter forvarmning er apparatet klar til brug.

For at beskytte slip-let-belaegningen:

- anvend helst traeredskaber pa grillen;

- skeer aldrig direkte ned i grillpladen.

- tilbered ikke mad der er pakket ind i aluminiums-folie.

For at undga at edelaegge pladerne ma de kun benyttes pa det apparat, de er beregnet til (eksempel: pladerne ma ikke
benyttes i ovnen, pa et gasblus eller en elektrisk kogeplade).

Leeg aldrig stanniol eller andre genstande ind mellem pladen eller risten og de fedevarer, der skal steges.

Anvend hdndtagene og brug grydelapper hvis nadvendigt.

Rer ikke ved grillens metaldele under brug, da de er meget varme : Benyt handtaget og brug handsker hvis det bliver nedvendigt.
Flyt ikke apparatet mens det er i brug.
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o Skuffen til opsamling af stegesaft ma ikke traekkes ud under stegningen. Efter hver serie stegt ked skal det undersages, om
det afmaerkede MAX niveau af stegesaft er naet. Hvis MAX niveauet er ndet, skal man lade apparatet kale helt af og deref-
ter tomme skuffen(erne) til opsamling af stegesaft, inden der startes pd at stege en ny serie kad.

Grillfunktion

o Placer maden pd den nederste grillplade.

o Luk apparatet.

o Tilbered maden ifelge tilberedningstabellen.

« Mellemrummet mellem de to grillplader justeres automatisk (0-3,5 cm) alt afheengig af tykkelsen pa maden som tilberedes - 8

Ved tilberedning af ked med ben anbefales det at bruge barbecuefunktionen for en mere ensartet stegning.

Barbecuefunktion

« Fordel maden jeevnt pa de to grillplader.
e Huvis der kun anvendes en grillplade, da ber det vaere den overste grillplade.
e Tilbered maden ifelge tilberedningstabellen.

Miniovnfunktion (afhangig af modellen)

o Placer maden pd den nederste grillplade.

» Skrgbelige madvarer kan grilles uden at blive klemt sammen.
o Man kan opvarme friske eller frosne faerdigretter (teerter, pandekager, toasts osv.).

Bemaerk: Man kan ikke gratinere med dette apparat (pizzaer eller andre retter).

Efter brug/rengering

o Stil termostaten p& min. position.

o Sluk for apparatet ved at stille afbryderen pd position 0.

« Sluk for apparatet. Aben apparatet.

* Lad apparatet afkele (ca. 1 time) i dben position.

o Tom saftbakkerne. Pas pa aldrig at flytte apparatet, ndr bakkerne er fyldt.
o Nar apparatet er afkelet, lukkes det.

o For at tage grillpladerne ud :
- tryk pd de to kroge pa siden af stegepladen for at frigere den og tag den dernast af ved at lafte den skrat opad - 10

o Skufferne til opsamling af stegesaft samt pladerne kan vaskes i opvaskemaskinen eller med en svamp, varmt vand og
opvaskemiddel.

o Selve apparatet og ledningen ma ikke vaskes i opvaskemaskinen.

Den varme plade ma ikke anbringes under vand eller pa en skrabelig overflade.

Der ma hverken benyttes metalsvamp eller skurepulver til rengeringen for ikke at ridse belaegningen (f.eks. slip-let

belaegning osv.).

o Huvis grillpladerne jaevnligt vaskes i opvaskemaskinen, anbefales det at smere dem med lidt madolie en gang imellem for at
vedligeholde slip-let-beleegningen.

« Varmeelementet skal rengeres ikke. Hvis det er meget snavset, skal man vente til det er helt afkelet og gnide det med en tor
klud.

Med tiden kan slip-let-belaegningen blive en smule misfarvet — dette er normalt.

» Rengor saftbakkerne mellem hver brug.

Dette apparat ma ikke dyppes ned i vand.
Apparatet eller ledningen ma aldrig dykkes ned i vand.

o Slut ledningen til produktet (afhaengigt af model), rul derefter ledningen omkring apparatet og ger den fast med den specielle
klips.



» Apparater med ovnbeslag : luk apparatet, vip ovnbeslaget opad, og stil apparatet i lodret position.
o Apparatet kan opbevares i lodret position - 11

Apparatet ma ikke baeres i handtaget eller metaltradene.

Tilberedningstabeller

Tilberedningstid er kun vejledende: de kan variere alt efter kvantitet, personlig smag og sterrelse og type

af mad.

Ked og kebab Fisk

Termostat 3 Funktion  Tilberedningstid  Termostat 3 Funktion  Tilberedningstid

Oksebof grill 9-11 min. Fladfisk barbecue  6-7 min./side

Oksefilet grill 3-4min. Sardinfillet barbecue  4-5min./side

Tournedos grill 4-5min. Laksebeffer barbecue  5-6 min./side

Kalveboffer barbecue  8-9 min./side

Lammekoteletter barbecue  7-8 min./side Gmntsager

Oksekadsbaffer gl 7.9 min. Termostat 3 Funktion  Tilberedningstid

Hamburgerbof gril 4 min. Champignon barbecue  5-7 min./side

Palser gril 7-9 min. Tomater barbecue  5-7 min./side

Lammekebab barbecue  20-22 min. Courgetter barbecue  5-10 min./side

Leverkebab barbecue  20-25 min. Auberginer barbecue  5-10 min./side

KyIIinggkebab barbecue 20-25.min. Sandwichs

Cocktailpalser barbecve 79 min. Termostat 2 Funktion  Tilberedningstid
Panini grill 7-9 min.
Genopvarmning af sandwich ~ grill 4-5 min.

Genopvarme retter
(afhaengig af modellen)

Termostat Max Funktion  Tilberedningstid
Frosne rette

(omkring 500g) ovn 30-45 min.
Friske ravarer

(omkring 500g) ovn 20-30 min.

Vi skal alle vaere med til at beskytte miljoet!
® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genbruges eller genvindes.

mmm 2 Aflever det hos et specialiseret indsamlingscenter eller et autoriseret servicevaerksted,

nar det ikke skal bruges mere.
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Tack for att du har kopt denna produkt, som enbart dr avsedd fér hemmabruk.
Lds noga igenom instruktionerna i denna bruksanvisning och forvara den pa en sdker plats.

For din sakerhet dverensstdmmer denna produkt med alla rddande standarder och regleringar (lagspdnningsdirektiv, elektro-
magnetisk kompatibilitet, material godkanda for livsmedelskontakt, miljo).
Vart foretag produktutvecklar kontinueligt produkterna varfor det ibland kan forekomma sma produktférandringar.

Fasta eller flytande livsmedel som kommer i kontakt med de delarna pa grillen markerade med X - logon, bér inte dtas.

Forebyggande av olyckor i hemmet

» Denna apparat dr inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) som inte klarar av att hantera elektrisk utrust-
ning, eller av personer utan erfarenhet eller kainnedom, forutom om de har erhallit, genom en person ansvarig for deras
sdkerhet, en dvervakning eller pa forhand fatt anvisningar angdende apparatens anvdndning. Om barn anvdnder
denna apparat maste de Gvervakas av en vuxen for att sdkerstdlla att barnen inte leker med apparaten.

» Temperaturen kan vara hog pa de atkomliga ytorna nér apparaten dr i funktion.
Ror aldrig vid apparatens varma delar.

o Ldmna aldrig apparaten utan uppsikt ndr den inte anvands.
o Om olyckan dnda dr framme, skolj omedelbart brannskadan med kallt vatten och tillkalla Idkare om nédvdndigt.

o Roken vid tillagning kan innebdra fara for djur som har speciellt kdnsliga Iuftvagar, som faglar.
Vi rekommenderar att faglar halls pa behérigt avstand frén platsen for tillagning.

Montering
Innan du anvdander apparaten forsta gangen

o Ta bort allt forpackningsmaterial, klisterlappar och tillbehdr som finns inuti och utanpa apparaten.

o Diska grillplattorna: folj instruktionerna under avsnittet “Efter anvandning/rengdring”.

o Smarj in grillplattorna med litet matolja.

o Placera apparaten pd en plan, stabil och varmetdlig yta. Undvik att stdlla den pd ett mjukt underlag som t.ex. en diskhandduk.

Om apparaten anvands mitt pa bordet, se till att den ar utom rackhdll for barn.
Vidta alla nédvandiga forsiktighetsatgdrder nar du placerar sladden, med eller utan forldngningssladd, vid bordet sa att
den inte dr i vdagen for nagon och sa att ingen riskerar att snava éver den.

Stall aldrig apparaten direkt pa en 6mtalig yta (glasbord, duk, lackade mébler etc.).

Stall aldrig apparaten under ett vaggfast skap eller hylla eller for nara brandfarliga material som persienner, gardiner, dra-
perier eller bonader.

For att undvika dverhettning av apparaten far den aldrig placeras i ett hérn eller mot en vdgg.
Anvand inte aluminiumfolie for att skydda produkten mot smuts.

o Fore forsta anvandning, diska plattorna (se beskrivningen “efter anvandning”), hall lite olja pa plattan eller pé insidan av fon-
duegrytan och torka av den med en mjuk trasa.

o For att sdtta grillplattorna pa plats :
- placera plattan i vinkel in i fdstpunkterna pa den fasta delen av apparaten - 1
- tryck sedan ned plattans ytterkanter for att lasa den - 2

o Se till att plattorna sitter stadigt, dr rdtt placerade och fastklickade pa apparaten. Anvéind endast de plattor som levereras med
apparaten eller som kopts hos ett auktoriserat servicecenter.

Grillfunktionen

For att grilla mat, géra varma smaorgasar, paninis etc.

o Placera uppsamlingsladan fér sky under platarnas avrinningspip for att samla upp sky som kan rinna ut - 3
o Stdll in termostaten efter rekommendationerna i tillagningstabellen - 4

o Stdng igen apparaten.

Barbecuefunktionen

For att grilla kott och gronsaker samtidigt.

e Placera uppsamlingsladan fér sky under platarnas avrinningspip for att samla upp sky som kan rinna ut - 6

« Oppna grillen.

o Ta tag i handtaget, dra dverdelen p& apparaten uppat och 6ppna sedan 180°: nu dr apparaten helt Gppen - 7




Miniugn funktionen (beroende péd modell)
For uppvdrmning av farska eller djupfrysta fardiga rdtter (pajer, crépes, forgratinerade smorgdsar...) och for att til-
laga 6mtadlig mat (t.ex.: fisk, grillspett...), utan att den kldms ihop.

« Oppna grillen: ta tag i handtaget (isolerande, beroende p& modell), dra éverdelen pa apparaten uppét - 9

o For upp hdllaren énda till den 2:a spdrren - 9

o Ldgg forsiktigt dverdelen pa hallaren for att uppna ldget miniugn - 9

o Sldpp handtaget. De 2 plattorna hélls pd ett maximalt avstand ifran varandra.

Anslutning och forvéirmning

e Rulla ut sladden helt och hallet.
o Kontrollera att ndtspanningen stammer 6verens med mdrkningen pd apparatens undersida.
o Anslut alltid stickkontakten till ett jordat uttag.

o Om forlangningssladd anvdnds:
- se till att den har motsvarande diameter med en jordad kontakt ;
- var noga med att se till att ingen kan snubbla 6ver sladden.

Om din apparat dr utrustad med en avtagbar sladd : om sladden ar skadad, ska den bytas ut mot en sladd eller en spe-
cialanordning som finns disponibel hos tillverkaren eller pa tillverkarens serviceverkstad.

Om din apparat dr utrustad med en fast sladd : om sladden skadas, skall den bytas ut av tillverkaren, dennes service
agent eller likvardigt kvalificerad person for att undvika fara.

Apparaten dr inte avsedd att fungera med hjdlp av en extern timer eller med en separat fjdrrkontroll.

o Stdll in termostaten pa det Itige som rekommenderas i tillagningstabellen - 4
Ldget p& termostaten under forvarmningen ér det samma som anvdnds vid tillagningen.

o Anslut sladden till apparaten (beroende p& modell), sdtt ddrefter i sladden i vagguttaget:
starta apparaten genom att stdlla strombrytaren pa I,
Iden rdda kontrollampan tands och apparaten bérjar varmas upp - 5a

Lamna aldrig apparaten ansluten till vagguttaget nar den inte anvdnds, utom ndr den forvarms.
Anslut aldrig apparaten utan att ha de 2 grillplattorna pa plats.
Lét aldrig apparaten vara igdng tom.

o Forvarm apparaten i cirka 5 minuter. Frvarmningen dr avslutad ndr den gréna kontrollampan tands - 5b

For att skydda slapp-lattbeldggningen, undvik dverdriven férvarmning av apparaten ndr den dr tom.
Forsta gangen apparaten anvdnds, kan en svag lukt eller en liten rékutveckling forekomma under de férsta minuterna.
Lamna aldrig grillen obevakad nar den ar i bruk.

Tillagning
o Efter forvarmningen dr grillen klar for anvandning.

For att bevara slapp-ldttbeldggningen:

- ta for vana att alltid anvdnda redskap av trd for att vanda pa maten;
- skar aldrig upp maten nar den ligger kvar pa grillplattan.

- tillaga inga livsmedel i aluminium folie.

For att undvika att plattorna forstérs, anvand dem endast pa den apparat for vilken de har konstruerats (t.ex. far de inte
stdllas i ugnen, over en gasldga eller pd en elplatta...).

Placera aldrig aluminiumfolie eller nagon annan typ av féremal mellan plattan eller mellan gallret och ingredienserna som
ska tillagas.

Ldgg aldrig nagra koksredskap pa apparaten for att varma dem.

Rér inte vid apparatens metalldelar ndr den dr i bruk eftersom de blir mycket varma; anvand handtaget och grillvantar
om det behovs.

Flytta inte pa apparaten ndr den dr i bruk.

o Ta inte bort ladan for fettuppsamling under beredningen. Vid slutet av beredningen av varje serie kétt, kontrollera om kott-

saften nar angiven MAX-niva. Om den nar angiven MAX-nivd, vanta tills apparaten dr kall och tém sedan ladan eller ladorna
for fettuppsamling innan du Idgger in en ny serie kott.
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Grillfunktionen

e Placera maten pa den undre grillplattan.

e Stdng apparaten.

o Tillred maten enligt instruktionerna i tillagningstabellen.

o Avstandet mellan grillplattorna justeras automatiskt (0 cm - 3,5 cm) beroende pa tjockleken pa maten som tillagas - 8

Ndr du grillar kétt med ben, anvand helst barbecuefunktionen for en jamnare tillagning.

Barbecuefunktionen

o Ldgg maten jamnt fordelad pa de bada grillplattorna.
» Om man bara anvander den ena grillplattan, dr det lampligast att anvanda den ovre.
o Tillred maten enligt instruktionerna i tillagningstabellen.

Miniugn funktionen (beroende pd modell)

o Placera maten pa den undre grillplattan.

o Omtalig mat kan tillagas utan att kidmmas ihop.
o Det ar mojligt att varma upp farska eller djupfrysta ratter (pajer, crépes, forgratinerade smérgasar, etc...).
Notera: det ar inte méjligt att gratinera med apparaten (pizza eller andra rdtter).

Efter anvdndning/rengoring

o Stdll termostaten pd ldgsta niva.

« Stanna apparaten genom att stdlla strombrytaren pé 0.

o Dra ur sladden ur viigguttaget. Oppna apparaten.

o Lat apparaten svalna (ca 1 timme) i 6ppet ldge.

o Tom uppsamlingladorna for sky. Observera att apparaten aldrig ska forflyttas ndr uppsamlingsladorna dr fyllda.
o Nar den dr helt kall, stdng igen apparaten.

o For att ta loss grillplattorna :
- tryck pd de tva sidokrokarna pé grillplattan for att frigéra den, ta darefter av den genom att lyfta den snett - 10

o Ladorna och plattorna kan diskas i diskmaskin eller med hjdlp av en disktrasa, varmt vatten och diskmedel.
e Produkten och sladden far inte diskas i diskmaskin.

Stall inte den heta plattan under vatten eller pa en 6mtdlig yta.
Anvind inte metallsvamp eller skurpulver, eftersom det skadar kokytan (t.ex. teflonbeldggning,...).

o Om plattorna diskas regelbundet i maskin, rekommenderar vi att man dé och da smarjer in dem med litet matolja for att
halla slapp-ldttbeldggningen frdsch.

o Elementet ska inte rengdras. Om det ér mycket smutsigt, vanta tills det svalnat helt och gnid med en torr trasa.
Med tiden kommer slapp-lattbelaggningen att missfargas en aning. Detta ar helt normalt.
e Rengdr uppsamlingsladorna for sky efter varje anvandning.

Apparaten ska inte doppas ner i vatten.
Doppa aldrig ned apparaten eller sladden i vatten.

o Koppla sladden till apparaten (beroende pa modell) och snurra den runt apparaten. Fést den sedan med sladdklamman.

o For produkter med ugnsanordning : placera produkten i stdngt lage, vrid ugnsanordningen till det vre Idget, placera
darefter produkten i vertikalt ldge.

e Produkten kan forvaras vertikalt - 171

Lyft inte apparaten med hjdlp av handtaget eller metalltradarna.



Tillagningstabeller

Tillagningstiderna dr enbart en rekommendation; de kan variera beroende pa mdngd, personlig smak,
storlek pa bitarna och typ av mat.

Kott och kebabspett Fisk

Termostat 3 Funktion Tillagningstid Termostat 3 Funktion Tillagningstid

Biffstek grill 9-11 min Sjétunga barbecue 6-7 min/sida

Oxfilé grill 3-4 min Strommingfilé barbecue 4-5 min/sida

Tournedos grill 4-5 min Laxkotlett barbecue 5-6 min/sida

Kalvkotlett barbecue 8-9 min/sida .

Lammkotletter barbecue 7-8 min/sida Gronsaker

Rumpstek grill 3-4 min Termostat 3 Funktion Tillagningstid

Hamburgerbrod gril 4 min Champinjoner barbecue 5-7 min/sida

Korv grill 7-9 min Tomater barbecue 5-7 min/sida

Lammkebabspett barbecue 20-22 min Zucchini barbecue 5-10 min/sida

Lever/njurkebabspett barbecue 20-25 min Aubergine barbecue 5-10 min/sida

Kycklingkebabspett barbecue 20»25.min Smérgdsar

Cocktatlkorv barbecue 79 min Termostat 2 Funktion Tillagningstid
Panini grill 7-9 min
Forrostad smorgas grill 4-5min

Uppvdrmning av fardiglagade
ratter (beroende péd modell)

Termostat Max Funktion Tillagningstid
Djupfrysta ratter

(cirka 500qg) ugn 30-45 min
Farska produkter

(cirka 500q) ugn 20-30 min

Var rddd om miljon!
E ® Din apparat innehaller olika material som kan ateranvandas eller dtervinnas.
mmm 2 Ldmna den pd en dtervinningsstation eller pa en auktoriserad serviceverkstad
for omhdndertagande och behandling.
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Takk for at du kjepte dette produktet som er utviklet kun til husholdningsbruk.

Les ngye gjennom denne bruksanvisningen, og oppbevar den pa et sikkert sted.

For din sikkerhet stemmer dette produktet overens med dlle gjeldende standarder og reguleringer (lavspenningsdirektiv, elek-
tromagnetisk kompatibilitet, materiell godkjent for kontakt med mat, miljo).

Vart firma driver kontinuerlig forskning og utvikling, og kan til enhver tid endre disse produktene uten forvarsel.

Faste eller flytende matvarer som kommer i berering med delene markert med dette symbolet X ma ikke spises.

- Forebygging av ulykker i hjemmet ~
o Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske evner, eller uerfarne
personer, unntatt dersom de far tilsyn eller forhdndsinstruksjoner om anvendelsen av apparatet fra en person med ans-
var for deres sikkerhet. Barn skal holdes under tilsyn for & sikre at barnet ikke bruker apparatet til lek.
» Temperaturen pa de tilgjengelige overflatene kan vaere hay mens apparatet er i bruk.
Man ma passe pa at ingen bererer de varme flatene pa apparatet.

o Apparatet md ikke kobles til nar det ikke er i bruk. Apparatet mé aldri g pa tomgang.
« Hvis noen brenner seg, hold den brannskadde huden under kaldt vann umiddelbart, og tilkall lege hvis nadvendig.

o Stekeos kan veere farlig for dyr med et spesielt felsomt dndedrettssystem, slik som fugler.
L Vi anbefaler fugleeiere & holde fugler pa god avstand fra stedet det stekes pa.

For bruk
For apparatet brukes for fgrste gang

o Fjern all emballasje, klistermerker og lase deler inni og utenpa apparatet.

« Vask grillplatene: folg instruksjonene under avsnittet “Etter bruk/rengjering”.

 Smer grillplatene inn med en klut/kjokkenpapir med litt matolje.

o Plasser apparatet pd en flat, stabil og varmesikret overflate. Unnga & bruke apparatet pd myke underlag.
Serg for at apparatet er utenfor barns rekkevidde hvis det brukes pa bordet.

Pass pa a plassere ledningen slik at den ikke er i veien for noen.

Plasser aldri apparatet pa en sart flate (glassbord, duk, lakkerte mabler og lignende).

Plasser aldri apparatet under et overskap eller hylle eller ved siden av brennbare materialer som persienner, gardiner eller
veggdekorasjoner (bilder og lignende).

For @ unnga overoppheting av apparatet, ber det ikke plasseres i et hjerne eller inntil en vegg.
Ikke bruk aluminiumsfolie for @ beskytte produktet mot flekker.

o Ved farste gangs bruk ma du rengjere stekeplatene (se avsnitt Etter bruk). Hell litt olje pd stekeplaten eller pé innsiden av ste-
kedelen og terk av den med en myk klut.

« Innsetting av grillplatene :
- plasser platen i vinkel under de to beslagene pa den faste delen av apparatet - 1
- trykk pa sidene pa platen for & lase dem - 2

o Serg for at stekeplatene er helt stabile, korrekt plassert og klipset pd apparatet. Du ma kun bruke stekeplatene som leveres med
apparatet eller som du har kjept pd et godkjent servicesenter.

Grillfunksjon
For a grille mat, lage varme smerbred, panini og lignende.

o Sett den dype pannen under tuten der kraften renner av platen for & samle opp eventuell kraft - 3

o Still inn termostaten ut ifra instruksjonene i tilberedningstabellen - 4

o Lukk apparatet.

Barbecuefunksjon

For a grille kjott og grennsaker samtidig.

o Sett den dype pannen under tuten der kraften renner av platen for & samle opp eventuell kraft - 6

o Apne grillen.

o Ta tak i handtaket, left opp den everste del av apparatet og &pne til 180° - apparatet er nd helt apent - 7




Miniovn-funksjon (avhengig av modell)

Brukes til @ varme opp ferdigmat eller frossen mat (quiche, pannekaker, forhandsgratinerte smerbred ...) og grille
tandert kjott (f.eks. fisk, grillspyd ...) uten at maten blir sammenklemt.

o Apne grillen: bruk handtaket (isolerende, avhengig av modell) og dra avre del oppover - 9
o Laft sokkelen inntil de 2 stoppepunktene - 9

o Sett forsiktig avre del ned igjen p& sokkelen inntil den er i miniovn-posisjon - 9

o Slipp opp hdndtaket. De 2 platene holdes dermed maksimalt adskilt.

Stremtilkobling og forvarming

o Rull ledningen helt ut.
o Kontroller at de elektriske installasjoner er i overensstemmelse med dem som er angitt under apparatet.
« Stromtilkoble alltid apparatet til en jordet stikkontakt.

o Hvis det er nedvendig med skjoteledning:
- skal den ha minst samme tverrsnitt og innebygd jording ;
- serg for at ingen snubler i ledningen.

Hvis apparatet er utstyrt med en avtakbar ledning : dersom stromledningen er skadet skal den erstattes med en ledning
eller en spesiell pakke som finnes hos produsenten eller dens kundeservice.

Hvis apparatet er utstyrt med en fast ledning : dersom nettledningen er skadet, ma den byttes av produsenten, dens
service agent eller av en autorisert elektrohandler. Dette for G unnga fare ved bruk senere.

Dette apparatet er ikke laget for a fungere med en utvendig timer eller et separat fjernkontrollsystem.

o Still inn termostaten til den posisjonen som er angitt i tilberedningstabellen - 4
Termostatens posisjon under oppvarming skal vaere den samme som brukes ved tilberedningen.

o Koble ledningen til apparatet (avhengig av modell) og deretter til nettspenningen:
sla pa apparatet ved @ sette bryteren pa stilling 1, det rade lyset tennes og apparatet starter oppvarmingen - 5a

La aldri apparatet sta pa nar det ikke er i bruk, bortsett fra ved forvarming.

Koble aldri til apparatet uten forst a ha satt pa plass de 2 stekeplatene.

Bruk ikke apparatet tomt.

o Forvarm apparatet i ca. 5 minutter. Forvarmingen er avsluttet nar det grenne lyset tennes - 5b

For @ beskytte slippbelegget, unnga overdreven forvarming av apparatet ndr det er tomt.

Ved forste gangs bruk kan apparatet avgi litt lukt og os.

La aldri apparatet sta uten tilsyn ndr det er i bruk. q
Tilberedning

o Etter forvarming er apparatet klart til bruk.

For @ beskytte slippbelegget:

- bruk helst treredskaper pa grillen;
- skjaer aldri direkte i grillplaten.

- ikke bruk stekepapir eller folie.

For @ unnga a skade stekeplatene ma de kun brukes pa det apparatet de er beregnet for (f.eks.: De skal ikke brukes i ste-
keovn, pa gasskomfyr eller elektriske kokeplater, mv.).

Aldri legg aluminiumsfolie eller andre gjenstander mellom platen eller grillen, og matvarene som tilberedes.

Legg aldri redskaper pa apparatet for é varme dem.

Ror ikke ved grillens metalldeler under bruk, da de er meget varme: bruk handtakene og grytekluter hvis nodvendig.
Flytt ikke apparatet mens det er i bruk.

o Ikke ta ut skuffen for fettoppsamling i lepet av stekingen. Etter hver omgang kjettsteking, mé du sjekke om det angitte MAX-
nivaet for sjy er nadd. Dersom MAX-nivéet er nadd, ma du vente til apparatet er fullstendig avkjelt fer du temmer skuffen
eller skuffene for fettoppsamling og fortsetter med en ny omgang kjattsteking.
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Grillfunksjon
o Plasser maten pd den nederste grillplaten.

o Lukk apparatet.

o Tilbered maten ifglge tilberedningstabellen.

 Mellomrommet mellom de to grillplatene justeres automatisk (0 - 3,5 cm) avhengig av tykkelsen pa maten som tilberedes - 8

Nar du steker kjott med ben er det bedre a bruke grillen slik at kjottet blir jevnt stekt.

Barbecuefunksjon

« Fordel maten jevnt pd de to grillplatene.
o Hvis du kun bruker én grillplate, ber det vaere den everste grillplaten.
o Tilbered maten ifglge tilberedningstabellen.

Miniovn-funksjon (avhengig av modell)

o Sett matvarene pa nedre grillplate.
« Tandre matvarer kan grilles uten & klemmes sammen.
o Den kan brukes til & varme opp ferdigmat eller frossen mat (quiche, pannekaker, forhandsgratinerte smarbred osv.).

Merknad: dette apparatet gratinerer ikke matvarene (pizza eller andre retter).

Etter bruk/rengjoering

o Still termostaten pa mini-stilling.

o Sl& av apparatet ved @ sette bryteren pa stilling 0.

o Trekk stopselet ut av stikkontakten. Apne apparatet.

o La apparatet avkjeles (ca. 1 time) i Gpen posisjon.

e Tom de dype pannene. Husk & aldri flytte apparatet mens pannene er fulle.
o Lukk apparatet etter at det er blitt avkjolt.

o For a ta grillplatene ut :
- trykk pa de to sidekrokene pa stekeplaten for d frigjere den, ta den deretter ut ved  lofte pa skra - 10

o Sjybeholderne og stekeplatene kan vaskes i oppvaskmaskin eller rengjeres med en svamp, varmtvann og oppvaskmiddel.
o Selve apparatet og ledningen skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.

Ikke sett den varme stekeplaten ned i vann eller pa en skjor overflate.
Ikke bruk metallsvamp eller skurepulver for a ikke skade stekeoverflaten (f.eks.: klebefritt belegg, ...).

e Huvis grillplatene jevnlig vaskes i oppvaskmaskin, anbefaler vi at du smerer dem med litt matolje innimellom for @ vedlikeholde
slippbelegget.

« Varmeelementet skal ikke rengjeres. Dersom det er svaert skittent, vent til det er helt avkjelt og terk det med en terr klut.
Etter en stund kan slippbelegget bli litt misfarget - dette er normalt.
« Rengjor de dype pannene etter hver bruk.

Dette apparatet skal ikke dyppes ned i vann.
Aldri dyppe apparatet og ledningen ned i vann.

« Koble ledningen til apparatet ( avhengig av modell ) og rull ledningen rundt apparatet og fest den med ledningsklipsen.

o For produkter med en ovnsanordning : lukk produktet, drei ovnsanordningen til hey posisjon og sett deretter produktet
i loddrett posisjon.

o Produktet kan oppbevares i loddrett posisjon - 11

Apparatet skal ikke baeres ved hjelp av hdndtaket eller metalltradene.



Tilberedningstabeller

Tilberedningstid er kun veiledende: de kan variere alt etter mengde mat, personlig smak, og type mat.

Kjott og kebab Fisk
Termostat 3 Funksjon  Tilberedningstid Termostat 3 Funksjon  Tilberedningstid
Koteletter grill 9-11 min. Sjetunge (flyndrefisk) barbecue  6-7 min./side
Oksefilet grill 3-4min. Sardinfilet barbecue  4-5 min./side
Tournedos grill 4-5 min. Laksekoteletter barbecue  5-6 min./side
Kalvekoteletter barbecue  8-9 min./side
Lammekoteletter barbecue  7-8 min./side Gronnsaker
Rundbiff grill 3.4 min. Termostat 3 Funksjon  Tilberedningstid
Hamburgerbrad gril 4 min. Champignon barbecue  5-7 min./side
Palser gril 7.9 min. Tomater barbecue  5-7 min./side
Lammekebab barbecue  20-22 min. Squash barbecue  5-10 min /side
Leverkebab barbecue  20-25 min. Auberginer barbecue  5-10 min./side
Kylliﬁgkebab barbecue 20-25_min. Sandwich
Sossiser barbecue 79 min. Termostat 2 Funksjon  Tilberedningstid
Panini grill 7-9 min.
Enkelt smorbrod grill 4-5 min.

Oppvarming av kokte retter
(avhengig av modell)

Termostat Max Funksjon  Tilberedningstid
Frosne retter

(ca 500qg) ovn 30-45 min.
Ferske produkter

(ca 500q) ovn 20-30 min.

Ta hensyn til miljoet!

® Ditt apparat inneholder mange elementer som kan brukes om igjen eller resirkuleres.
mmm O Lever apparatet inn pd et resirkuleringssenter eller et godkjent servicesenter.
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Kiitos, ettd ostit tmdn laitteen, joka on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskdyttoon.
Lue ja pidd aina saatavilla ndmd mukana olevien lisdvarusteiden perusteella erilaisille malleille annetut yhteiset
ohjeet huolellisesti.

Laitteen turvallisuus on varmistettu sen noudattaessa voimassaolevia normeja ja saddoksia (Direktiivit: Bassas jannitteet, elek-
tromagneettinen yhteensopivuus, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat aineet, ympdristo...).
Yhtidmme tutkii ja kehittad laitteitaan jatkuvasti ja siksi saattaa muuttaa tuotteen ominaisuuksia siitd etukdteen ilmoittamatta.

Ruokag, joka on joutunut kosketukseen 3 logolla merkittyjen osien kanssa, ei pitdisi syoda.

- Kotitapaturmien ehkdisy

o Laitetta eivat saa kdyttdad henkilot (lapset mukaanluettuna), joiden fyysiset, aistitoiminnalliset tai henkiset kyvyt ovat
puutteelliset, eivatkd henkilot, joilla ei ole kokemusta tai tietoa sen kaytostd, paitsi siind tapauksessa, ettd heilld on
tilaisuus toimia turvallisuudesta vastuussa olevan henkilon valvonnassa tai saatuaan edeltdkdsin tarkat ohjeet laitteen
kaytostd. On huolehdittava siitd, ettd lapset eivdt leiki laitteella.

o Laitteen pinnat voivat olla hyvin kuumat, kun laite on kdyt6ssa. Laitteen kuumiin osiin ei saa koskea.
o Kytke laite ainoastaan, kun kaytdt sitd. Ald kéytd laitetta koskaan tyhjand.
o Jos vahinko sattuu, huuhtele palovammakohtaa kylmalld vedelld ja ota tarvittaessa yhteys ladkariin.

o Paistosavut voivat olla vaarallisia eldimille, joiden hengitys on erityisen herkkdd, esimerkiksi linnuille.
Kehotamme lintujen omistajia pitdmaddn linnut poissa paistoalueelta.

Kokoaminen
Ennen kuin kaytat laitetta ensimmaista kertaa

o Poista kaikki pakkausmateriaalit, tarrat ja varusteet niin laitteen sisdltd kuin paaltakin.
o Pese grillilevyt: noudata kappaleessa "Kayton jdlkeen/puhdistus” annettuja ohjeita.
o Pyyhi grillauslevyt kevyesti ruokadljylla (ja pehmedlid pyyhkeelld).

o Sijoita laite tasaiselle, tukevalle ja kuumuutta kestavdlle pinnalle. Valté kayttaméstd laitetta pehmedlld pinnalla kuten pyyh-
keen padlld.

Jos laitetta kdytetadn keskella péytad, se on pidettdva poissa lasten ulottuvilta.

Aseta johto turvalliseen paikkaani. Varmista, ettd johto ei haittaa ruokailijoiden liikkumista péyddn ymparilla, eika kukaan
voi kompastua siihen.

Al koskaan sijoita laitetta suoraan aralle pinnalle (lasipéytd, péytdliina, maalattu pinta jne.).

Alé koskaan sijoita laitetta seindkaapin tai seindhyllyn alle, ei myéskadn vdlittémdsti palavan materiaalin Idheisyyteen
kuten verhot, kaihtimet tai seindvaatteet.

Jotta laite ei kuumene liikaa, dld sijoita sitd nurkkaan tai seindd vasten.
Alé kytd alumiinipaperia likaantumisen suojaksi.

o Pese keittolevyt ensimmdisen kayttokerran yhteydessa (kts. luku: kdyton jdlkeen), kaada levyille tai keraamisen fondue-astian
sisdosaan vahan 6ljyad ja pyyhi pehmedlld liinalla.

o Pane grillauslevyt paikalleen vinossa asennossa :
- tarkista ettd kaksi hakasta tulevat kiinteiden "pidikkeiden” - 1
- Paina levyd molemmilta reunoilta, jotta se lukittuu - 2

o Varmista, ettd keittolevyt ovat tasapainossa, oikeassa asennossa ja tiiviisti laitetta vasten. Kaytd vain laitteen mukana toimi-
tettuja tai valtuutetusta huoltoliikkeestd ostettuja keittolevyja.

Grillaus

Ruoan grillaus, leipien valmistus, panini jne.

o Aseta nesteen kerdysastia levyjen juoksuttimen alle, jotta saat kerdtyksi kypsytettdessd mahdollisesti syntyneen nesteen - 3
e Saada grillin lampétilan saatimella haluttu kypsennystaulukon mukainen asento - 4

o Sulje laite.

Avogrillaus

Lihan ja kasvisten samanaikainen grillaus.
o Aseta nesteen kerdysastia levyjen juoksuttimen alle, jotta saat kerdtyksi kypsytettdessd mahdollisesti syntyneen nesteen - 6




o Avaa grilli.
o Tartu kahvaan ja vedad tasaisesti laitteen yldosaa ja avaa laite 180 asteen kulmaan: laite on nyt tdysin auki, tasot vierekkdin - 7

Pienoisuunikaytto (mallista riippuen)
Tuoreiden tai pakastettujen valmisruokien ldmmittdminen (quiche-piiraat, tdytetyt rdiskdleet, valmiiksi gratinoidut
leivdt...) hauraiden grilliruokien valmistus (esim.: kala, vartaat...) rikkomatta niitd.

o Avaa grilli: tartu kahvoihin (ne ovat eritettyja mallista riippuen), vedd yldosaa ylospdin - 9

« Nosta alustaa aina 2 pysdyttdjdan saakka - 9

o Laita yldosa varovasti alustalle, kunnes saavutat pienoisuuniasennon - 9

o Vapauta kahvaa. 2 levyd pysyvat paikoillaan mahdollisimman etddlld.

Liitdanta ja esildmmitys

« Ota liitosjohto tdysin esiin.

o Varmista, ettd sijoitustalouden sahkdistys vastaa laitteeseen merkittyjd tehon ja jannitteen arvoja.

o Liitd laite pistotulpalla tilaluokituksen mukaiseen pistorasiaan.

o Jos kaytdt jatkojohtoa:
- on sen poikkipinta-alan oltava vahintGdn sama ja on kaytettdva maadoitettua pistorasiaa ;
- varmista, ettd ihmiset eivdt kompastu tai tartu jatkojohtoon.

Jos laite on varustettu irrotettavalla johdolla : jos sahkéjohto on vahingoittunut, se tulee korvata erikoisjohdolla tai -yksi-
kolla, joka on saatavissa valmistajalta tai taman jalkimyyntipalvelusta.

Jos laite on varustettu kiintedlld johdolla : jos verkkoliitdntdjohto vaurioituu, on valmistajan tai valmistajan huoltoe-
dustajan tai vastaavan patevan henkilon vaihdettava se, etta valtetaan vaara.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu kdynnistettdvdksi ulkopuolisen ajastimen tai erillisen kaukosaddinjarjestelman avulla.

o SGadd lampétilan saadin kypsennystaulukossa neuvottuun asentoon - 4
Ldmpotilan sddatimen asento on sama sekd esildmmityksen ettd kayton aikana.

o Kytke sahkojohto laitteeseen (mallista riippuen) ja sitten sahkéverkkoon:
kytke laite padlle siirtamdlld virtakytkin asentoon I, punainen merkkivalo syttyy ja laite alkaa ldmmetd - 5a

Kytke laite ainoastaan, kun kéytqt sitd. Al kdytd laitetta koskaan tyhjdnd.

Ald kytke laitteen pistoketta pistorasiaan ennen kuin olet asettanut paikoilleen 2 keitinlevyd.

Al koskaan kdytd laitetta tyhjand.

o Esilammitd laitetta noin 5 minuuttia. Esilammitys on pddttynyt, kun vihred valo syttyy - S5b

Jotta tarttumattomien pintojen tarttumattomuus sdilyy, valta ylipitkia esilimmitysaikoja laitteen ollessa tyhjana.
Ensimmaisella kayttokerralla laitteesta saattaa syntyd vahan karya ja savua.

Akd koskaan jétd toiminnassa olevaa laitetta valvomatta.

Kypsennys
o Laite on kayttévalmis esildmmityksen jdlkeen.

Jotta grillauslevyjen tarttumattomien pintojen tarttumattomuus sdilyy :
- kdyta tyokaluna vain puista lastaa ruoan kddntdmiseen;

- dla koskaan leikkaa ruokaa suoraan grillauslevylla.

- dld laita alumiinikelmua ritilén ja grillattavan ruoan valiin.

Keittolevyjen vahingoittumisen valttamiseksi kdyta niita vain laitteessa, johon ne on tarkoitettu (dld laita niita esim. uuniin
tai kaasu- tai sahkolevylle ...).

Al koskaan laita alumiinipaperia tai muita esineité kiven tai levyn ja heijastajan ja vastuksen vdliin.
Ald koskaan pane mitddn keittovdlineitd kuumenemaan laitteeseen.

Alé kosketa laitteen kuumia metallipintoja: kéytd kahvoja ja tarvittaessa uunikintaita.

Ald siirré toiminnassa olevaa laitetta.

o Ald irrota rasvankerddjdd ldmpokdsittelyn aikana. Tarkasta jokaisen liha-annoksen Idmpokasittelyn jdlkeen, yltddiko liemen
pinta merkintddn MAX. Jos liemen pinta yltaa merkintadn MAX; odota, kunnes laite jadhtyy tdysin ja kaada liemi pois ennen
seuraavan liha-annoksen laittamista laitteeseen ja tyhjennd rasvankerddja.
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Grillaus

o Aseta ruoka grillilevyn matalalle puolelle.

« Sulje laite.

« Anna ruoan kypsyd kypsennystaulukon mukainen aika.

 Molempien grillauslevyjen vélinen etdisyys stdtyy automaattisesti (0 cm-3,5 cm) grillattavan ruoan paksuuden mukaan - 8

Kun valmistat lihaa, jossa on kdyta mieluummin grillausasentoa, jotta paistotulos olisi tasaisempi.

Avogrillaus

o Levitd ruoka tasaisesti kummallekin grillauslevylle.
» Jos kadytat vain yhta grillauslevyd, suosittelemme kaytettdvaksi ylempda grillauslevya.
« Anna ruoan kypsya kypsennystaulukon mukainen aika.

Pienoisuunikaytto (mallista riippuen)

o Laita ruoka alemmalle grillauslevylle.

« Hauraita ruokia voi grillata rikkomatta.
« Voit [dmmittad tuoreita tai pakastettuja valmisruokia (quiche-piiraat, tdytetyt raiskdleet, valmiiksi gratinoidut leivdt, jne. ...).

Huomaa: taman laitteen avulla ei voi gratinoida (pizzat tai muut ruoat).

Kayton jakeen/puhdistus

o Aseta termostaatti asentoon mini.

o Kytke laite pois padltd siirtdmalld virtakytkin asentoon 0.

« Ota pistotulppa pois seindn pistorasiasta. Al ved johdosta vaan tartu kiinni pistotulppaan. Avaa laite.
o Jatd laite jaahtymddn avonaisena (noin 1 tunti).

o Tyhjennd nesteen kerdysastiat Ald siirrd laitetta koskaan paikasta toiseen, kun kerdysastiat ovat téynnd.
o Kun laite on jadhtynyt, sulje kansi.

o Grillauslevyjen irrotus :
- paina levyn sivulla olevia hakasia sen irrottamiseksi ja nosta se pois kohottamalla sité viistosuuntaan - 10

o Liemiastia ja keittolevyt voidaan pestd astianpesukoneessa tai pesusienelld, [dmpimdlld vedelld ja nestemdiselld astianpe-
suaineella.

« Laitetta ja sen virtajohtoa ei saa laittaa astianpesukoneeseen.

Alé laita kuumaa keittolevyd veteen tai helposti scrkyvdlle pinnalle.

Alé kdytd puhdistukseen patasutia tai puhdistusjauhetta keittopinnan (esim. tarttumaton pinta,...) vahingoittumisen vélt-
tamiseksi.

o Jos peset paistolevyt astianpesukoneessa, 6ljyd ne uudelleen tasaisin vdliajoin, jotta niiden tarttumaton pinta pysyy kunnossa.
o Vastusta ei puhdisteta. Jos se on erittdin likainen, anna laitteen jadhtyd kokonaan ja hankaa kuivalla kankaalla.

Aikaa myéten tarttumattomien pintojen vdri voi muuttua - se on normaalia.
o Puhdista nesteen kerdysastiat jokaisen kayton jdlkeen.

Laitetta ei saa upottaa veteen.
Ald koskaan upota laitetta tai sen virtajohtoa veteen.

o Liitd virtajohto laitteeseen (mallista riippuen), kierrd johto laitteen ympdrille ja kiinnitd se johdon pidikkeelld.

o Uunilangalla varustetut tuotteet : laita tuote suljettuun asentoon, kadannd uunilanka yldasentoon, laita tuote sitten pys-
tysuoraan asentoon.

o Tuotteen voi laittaa sdilytykseen pystysuorassa asennossa - 11

Alé kanna laitetta kidensijasta tai metallilangoista.



Kypsennysttaulukot

Annetut kypsennysajat ovat vain suuntaa antavia: ne vaihtelevat kypsennettédvin madrdan mukaan, hen-
kilokohtaisesta mausta riippuen sekad ruoka-aineen palakoosta ja laadusta riippuen.

Liha ja vartaat Kala
Ldmpotilan sdddin 3 Toiminto Kypsennysaika ~ Ldmpétilan sdddin 3 Toiminto Kypsennysaika
T-luupihvi grillaus 9-11 min Kampela avogrillaus  6-7 min/puoli
Filee pihvi grillaus 3-4 min Silakkafileet avogrillaus ~ 4-5 min/puoli
Tournedos grillaus 4-5 min Lohipihvit avogrillaus ~ 5-6 min/puoli
Vasikankylki avogrillaus  8-9 min/puoli .
Lampaan kyljykset avogrillaus 7-8 min/puoli Kasvikset
Hampurilaispihvit grillaus 4 min Lampotilan saddin 3 Toiminto Kypsennysaika
Makkarat grillaus 7.9 min Sienet avogrillaus ~ 5-7 min/puoli
Lammasvartaat avogrillaus ~ 20-22 min Tomnaatit avogrillaus 5-7 min/puoli
Maksa/munuaisvartaat avogrillaus 20-25 min Kesdkurpitsat avogrillaus 5-10 min/puoli
Broilerivartaatt avogrillaus ~ 20-25 min Munakoisot avogrilaus—5-10 min/puoli
Cocktail-makkarat avogrillaus 7-9 min Leivét

Lampotilan sdddin 2 Toiminto Kypsennysaika
Uudelleen lammittaa kypsennetyt Panini grillaus 7-9 min
ruuat (mallista riippuen) Pachdettu leipti grillaus 4-5 min

Ldmpotilan sdddin Max Toiminto Kypsennysaika
Pakastetuotteet

(noin 500g) uuni 30-45 min
Tuoretuotteet

(noin 500g) uuni 20-30 min

Huolehtikaamme ympadristostd!

@ Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierratettdvilla materiaaleilla.
mmm 2 Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun
huoltokeskukseen, jotta laitteen osat varmasti kierratetadn.
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Bnaropapum Bac 3a TO, YTO Bbl MPEANOYNM Halle W3AeNMe U HanoOMUHAeM, 4YTO Ball aJnekTponpubop
npegHasHa4yeH UCKNIOYUTENbHO ANA UCNOJIb30BaHUA B ObITOBbIX uenax. BHumaTtenbHo npouMTaﬁTe un coxpaHute
peKoMeHpaLL MK, KOTOPble OTHOCATCA KO BCEM MOJENAM 3TOro Npuéopa ¢ y4eToM UX KOMMNEKTYIOLLMX.

B uenax Baweii 6e30MacHOCTM AaHHbIA NpuOOP COOTBETCTBYET CYLLECTBYIOLMM HOpMaMm W npasunam (HopmaTtveHble
aKTbl, KaCalOWWMECA HU3KOrO HaMPFXEHWA, SNEeKTPOMArHWUTHOM COBMECTMMOCTY, MaTepuanos, COMPUKAcalOLNXCA C
npoAyKTamm1, OXpaHbl OKPYXKaIoLLen Cpepsl....).

B MHTEpecax nOTpeGMTeJ‘IH Hauwa dmpma ocTtasnAeT 3a cobon npaso B 06O MOMEHT BHOCUTb M3MEHEHWA B XapakTepUCTUKWU WK KOMMEKTYyioLve
BbINyCKaeMbIX MPUOOPOB.

3anpelyaeTca ynoTpednATL B MULLY TBEPALIE UM XWUAKME MPOAYKTH, COMPUKOCHYBLUMECA C SnemeHTamu npubopa,
VIMEIOLLMI MapKUPOBKY XK.

— Mepbl 6e30MacHOCTM MO NPeAOTBPaLLEHUIO HECYACTHBIX Cnyyaes B ObITY —_

* YCTPONCTBO He MpeaHasHa4eHo A MCTMONb30BAHWA MIORbMU C OrPaHUYEHHBIMK (DUSNYECKMU N YMCTBEHHBIMM
cnocobHoCTAMYM (BKMIOYAA [ETel), a TakkKe NI0JbMU, He UMEIOLLMMI COOTBETCTBYIOLLErO OMbiTa UAWN HEOOXOAUMBIX
3HaHWA. YKasaHHble Nuua MOryT MCMONb30BaTb [AHHOE YCTPOMCTBO TOMbKO MOA HabnioaeHWem wmn mocne
MONYYEHUA MHCTPYKLMA MO ero akcniyaTaLmum T ul, 0TBeYaloLLmx 3a nx 6esonacHocTb. CneanTe 3a Tem, UTOOLI
AETU He Urpanu ¢ yCTPOCTBOM.

+ Bo Bpema paboThl mprbopa ero NoBepxXHOCTY MOFYT CUMbHO HarpeBaTbcA. He npukacaiiTech K HarpeTbiM YacTam
npnoopa.

+ 3anpeLlaeTca BkloYaTh NPUOOP, ECAN Bbl UM HE MONb3yeTeCh.

* B cnyyae oxora HemefneHHo CMOUMTe ero XonoAHO BOAOM 1 NP HEOBXOAMMOCTY 06pPaTUTECH K Bpauy.

o [lbiM, 06pa3yloLLmMIACA Npu NPUrOTOBAEHUM ML, MOXKET NPEACTABAATL ONACHOCTb AAA XMBOTHbIX, 0OnafatoLLImnx

0c060 YyBCTBUTENBHOW AbIXATENbHON CUCTEMOMN, - TAKWX Kak NTHLb. Mbl peKOMeHAYeM BnafenbLam nTuL, yHeCTu

UX 13 MeCTa NpUroTOBAEHNA MULLM. )

\

Cbopka
Mepepn nepBbIM NCNONb30BaHNEM

+ Pacnakyiite npubop, CHUMUTE Haknenku wu ybepuTe [OMOAHUTENbHBLIE AKCECCyapbl, Kak CHapyXwu, Tak v BHYTPW
npubopa.

+ OumncTNTe PELLeTKI MPUAA: CM. MHCTPYKLMW B pasaene “Mocne ucnonb3osanma’.

* [poTpUTE PeLeTKN rPUNA MAFKOM TKaHbIO, CMOYEHHOV B PACTUTENLHOM Mache.

+ [ocTtasbTe MpuOOP Ha YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb. He pekomeHayeTcA CTasuTb MPUOOP Ha MArKYI MOBEPXHOCT,
Hanpumep, cKaTepPTb M3 NPOPE3NHEHHON TKaHMW.

AKLLO npunag BUKOPUCTOBYETLCA B LEHTPI CTONA, BCTAHOBITL MO0 TakuM YMHOM, 1100 BiH OyB 103a JOCAXKHICTIO AiTel.

PostalLiosyo4y LUHyp XVBIIEHHA, MIGKIOHEHNA 38 ONOMOrOI0 MOA0BXYyBa4a abo 6e3 HbOro, CTeXTe 3a TuM, L4006 rocTi
Mor/n 6e3 NepeLuKoA NepemiLaT1ca HaBkomo CTOMY, He CrIOTUKAIo4UCh 00 HbOrO.

3anpelyaetca cTaBnTL MPUOOP HEMOCPEACTBEHHO HA MOBEPXHOCTb, KOTOPAA MOXET UCHIOPTUTLCA (CTEKNAHHBIN CTON,
CKaTepTh, NOMMPOBaHHAA Mebessb...).

3anpeLuae7'0ﬂ CTaBnTb ﬂpMéOp noj HaBecHbIM LUKadJ‘lMKOM WM MOSIKON, Wan PAROM C BOCM/IaMEHAILNMNCA
npeameTamu, TakuMy Kak LUTOPbI, 3aHaBeCKH, 06uBKa.

Bo usbexarne neperpesa npubopa He CTasbTe ero B yron uim BIfIOTHYIO K CTEHe.

3aripelyaeTcA ronb308atbCA GONLIoN ANA MPEAOXPaHeHNA npubopa OT 3arPASHEHUA.

+ Mpu nepsom ncnonb3oBaHMM BLIMONTE KOHAPOPKM (CM. ab3all Mocne 1CMoNb30BaHWA), HanenTe HeMHOro Macna Ha
KOHCOPKY MAM Ha BHYTPEHHIOI YacTb (apchoposoro 6moaa AnA OHAI0 1 NPOTPUTE MAMKOW TPAMOUKON.

+ [INA yCTaHOBKM PeLLeToK rpuns:
- OCTaBbTE PELUETKY FPUAA C HAKNOHOM TaK, YTOOkI OHa MIOTHO CeNa Ha ABYX BLICTYMaX, PACTIONOKEHHbIX HA 3aAHeN
CTOpOHe kopnyca npubopa - 1
- 3aTEM HaXMIUTE Ha PELLETKY C ABYX CTOPOH ANA ee (uKcaLmum - 2

+ Ybenutech, YTO KOH(OPKN CTABUMbHBI, XOPOLLO YCTAHOBAEHBI 11 NPaBUILHO NPUAEraloT K YCTPOUCTBY. cnonbayiiTe
TOMbKO KOHCPOPKYW NMOCTaBNEHHbIE C YCTPOVCTBOM VAW KYMEHHbIE B aBTOPN3NPOBAHHOM CEPBICHOM LIEHTPE.

[nAa paboTbl B pexxume “rpunp”

[nsa npuroToBneHna MAca “rpunb’, CaHABUYEN 1 ropaunx 6yTepoposos. ..

+ocTasbTe MOAAOH ANA CTEKAaHWA COKAa MOA HOCWK CTOKA XKMAKOCTM Ha peleTkax rpunAa anA cbopa Coka,
obpasytoLieroca npm xapke - 3

* YCTaHOBNTE TEPMOCTAT B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMM, NPVUBEAEHHbIMI B TabnULLE NpUroToBAeHna Oniof - 4

« 3akpotite npubop.




[nAa paboTbl B pexume “6apbekio”
ﬂnﬂ O[HOBPEMEeHHOro NpPUroToBneHNA maca u OBOLLLEN.

+ [ocTasbTe NOAAOHSI ANA CTEKAHNA COKA MO HOCUK CTOKA XMAKOCTW Ha pelieTkax AnA coopa coka, o6pasyloLierocs
npw xXapke - 6

+ OTKpoiiTe rpunb.
+ BosbmuTe 3a pyuky, C CMNOA MOAHUMUTE BEPXHIOK KPLILLKY, 3aTem oTkponTe ee Ha 180 mpubop MOAHOCTLIO

packpbiBaetca - 7 “ ”
Jna paboThbl B peXxume “MUHU-AYXOBKA
(B 3aBUCUMOCTW OT MoAenu)

IinA Toro uto6bl pasorpeTb rotoble Oniofa, CBEXWE MNN 3aMOPOMEHHbIE, (OTKPbITbIE MUPOrU-KWL, GNUHBI,
roTOBble CAHABUYM, NPEfBapPUTENLHO 3aneyeHHbIE A0 PYMAHO KOPOUKY ...) U NPUrOTOBUTL Ha rpune NpoAyKTbl,
KoTOpble TpeGyIoT AenuKaTHOro obpalLeHnA (Hanpumep: pbiba, WallnbIK...), He CAABNNUBAA WUX.

+ OTKpoIiTe rpusb: BO3bMUTE 32 PyYKY (MOKPHITYIO M30NMPYIOLLM MaTepHanom, B 3aB1CUMOCTY OT MOAENM), NOTAHNTE
BEPXHIOI0 UacTb BBEPX - 9

« MoaHMMUTE filepxaTenb Ha 2 BbicTyna - 9
+ OCTOPOXKHO OMYCTUTE BEPXHIOK YacTb Ha AepKaTenb 40 MOyYeHNA NONOXKEHNA M HI-ByXOBKa - 9
+ OtnycTuTe pyuky. Obe nnacTyHbl HAXOAATCA HA MaKCUManbHOM YAaneHuy apyr oT Apyra.

BknioueHue 1 NpefBapuTenbHbIi NPOrpes
« [MonHocTbI0 pa3M0Tal71Te LHYP NUTaHWA.

* Mepea nogknioyeHrem npubopa k ceTu ybeamTech, YTO HANPAXEHWE BaLLE ANEKTPOCETH COOTBETCTBYET pabouemy
HanpPAKEeHMIO Nproopa, yKasaHHOMY Ha HVKHel YacTu npubopa.

+ PaspeluaeTca Bkouatb NprbOP TONLKO B PO3ETKY C 3a3eMNEHNEM.

+ Ecnu Bbl MCnonb3yeTe YAAMHUTENb:

- OH JO/IXeH UMETb KaK MUHUMYM Takoe )Xe CeYeHune 1 3a3eMNeHHYI0 PO3ETKY |
- HeobxoanMmo NPWHATL BCE MEPbI NPea0CTOPOXHOCTU ANA TOro, 4TOObI HUKTO HE 3anyTanca B yanuHuTene.

Ecnu Baw npu6op 060pyaoBaH CbeMHbIM LUHYPOM: B CITy4ae MOBPEXBEHUA LHYPA MUTAHUA €ro CefyeT 3aMeHNTb
LUHYPOM WM CrIeLMasbHBIM GIIOKOM, KOTOPbIE Bbl MOXETE rproOPecTy y MPOU3BOBUTENA WM B CEPBUCHOM LIEHTPE.

Ecnu Baw npnbop o60pyR0BaH CTALMOHAPHBIM WHYPOM MUTAHWA: €CIU LUHYP MUTAHWUA MOBPEXAEH, B  LIENAX
6e30MacHoOCTM €ro 3aMeHa BbIMONHACTCA MPOM3BOAUTENEM, WM B COOTBETCTBYIOLUEM CEPBUCHOM LIEHTPE, uin
KBANMGPNLIMPOBAHHBIM CIIELINATACTOM.

Oror npubop He npegHasHayeH AnA UCTONb30BaHUA C BHELUHUM TaiiMepoM 1 He yrpaBriaeTCA OTAEbHON CUCTEMOM
[AVCTaHLUNOHHOIO yrpaBieHuA.

+ [locTaBbTe perynATop TepmMocTaTa B MONOKEHWNE, YKas3aHHOe B TabnuLe NpuroToBneHua 6miof - 4
lMonoxeHwe TepmocTaTta BO BPEMA NPEABAPUTENbHOMO NPOrPeBaHNA MAEHTUUHO NONOKEHMIO, KOTOPOE UCNONb3yeTCA
Mpu NPUroTOBNEHNN BAIOA.

« [prcoeanHnTE WHYP NUTaHWA K NprbOopy (B 3aBUCKMOCTY OT MOAENW), 3aTEM NOAKNIOUNTE NPUOp K CeTH:
NepeBOA PerynATopa B MoNOXeHue | BKIOUNT yCTPOCTBO,
3aropaeTcA CBETOBOV MHANKATOP KPACHOro LiBeTa, Nprbop HauMHaeT HarpesarkeA - 5a

3anpewyaeTca Bkmoyats npubop, Civ Bbl UM HE M0Mb3YeTECh.

3anpewyaetca BKmoyats npnbop, He ycTaHoBUB NPEABAPUTENbHO 2 PELLETKI ANIA FPUIA.

He Bkniovavite npubop BXONOCTYIO.

« [porpeiite Nprn6Op B TEUEHUE NPUBAN3UTENBHO SMUH.
[Mpw poCTVKEHWUM TEMNEPaTypLl FOTOBHOCTM K paboTe BKNIOYAETCA MHANKATOP 3eNeHOro LseTa - 5b

Bo u3bexarue noBpexxaeHuna aHTUMPUrapHOro NOKPLITUA He HarpesaiiTe npubop BXONOCTYIO B TeYEHNe AANTENbHOMO
BPEMEHM.

Bo spemsa niepsoro ncrionb3osaHuA B nepBbe MUHYTbl BOIMOXHO MOAB/IEHME 3anaxa umm [biMa.
He octasnaite pabotatwolymi rpubop 6e3 npucMoTpa.

Mpurotosnexue 6niof,

+ [ocne npepBapuTENBLHOTO NPOrPeBaHuA MPUGOP FOTOB K UCMONb30BAHMIO.

Bo nsbexarme rospexaeHna aHTUNPUrapHOro MOKPLITUA:

- IN1A epeBopaynBaHnA NMPOAYKTOB MCIIONb3YITE AEPEBAHHYIO NOMATKY,
- He PeXbTe MPOAYKTbI HEMOCPEACTBEHHO Ha PeLeTKaX,

- He roTOBLTE MPOAYKTHI B QONIbre.
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Yrobbl n3bexats noBpexaeHna KOHEPOPOK, UCTIONb3YNTE UX UCKITIYNTENILHO C MPMOOPOM, ANIA KOTOPOro OHU Obiin
W3roTOB/IEHbI (HArp. He CTaBbTe UX B JyXOBKY, Ha ra30BYI0 Wi ANEKTPUYECKYIO MNTY...).

B xopHomy pasi He knapite anmomiiesy ¢onbry abo Oyab-AKi iHLWI MPeaMeT MK MAMTKOK abo PewwiTkow Ta
MPUSHAYEHMI [NIA PUrOTYBAHHA MPOAYKTaMA.

3anpeLyaeTca ocTaBNATb KyXOHHYIO yTBaPb HA FOPAYEM rp1BOpe.

He kacavitecs HarpesatoLLmxca nm paboTaroLmx MeTamIn4YecKux YacTes npubopa, T.K. OHN CUTbHO PACKANEHbI:
UCrIONL3YVITE PYUKY U B CllyYae HeOOXOAMMOCTY HafleBaiiTe KyXOHHbIE MepYaTKM.

He nepepnsuravite npubop Bo Bpema ero paboTs.

Bo Bpemna TennoBoit 06paboTky He BLITArMBAIATE XMPOynoBuTeNs. Mocne okoHYaHWA TennoBon 06paboTKN KaxX[oM
nopui mAca ybeauTech, 4TO ypoBeHb COka He pocTuraet otmetkn MAX. Ecnm cok pgocturaet otmetkm MAX,
NOROXKAUTE, MOKA YCTPOCTBO MOSHOCTBHIO OCTHIHET W MEPER MPUrOTOBNEHMEM HOBOW MOPLIAW MACA BHINEVTE COK W
OMOPOXKHNTE XKUPOYNOBUTEb.

[inAa paboThbl B pexxume “rpunb”

* PasnoxumTe npoayKTbl Ha HKHEN peLLeTKe rpune.
* 3akpotite npubop.
« [0TOBBLTE ONI0AO B COOTBETCTBUM C PEKOMEHAALMAMN, MPUBEAEHHBIMI B TabnMLLe NPUroTOBAEHNA 6MIOA.

« PaccToAHre mMexpy ABYyMA pelleTkamu rpuna perynupyeTca asTomMatuyecku (o1 0 cm o 3,5 cm) B 3aBUCUMOCTY OT
TOMLMHBI UCTIONB3YEMbIX MPOAYKTOB - 8

TMpy MpuroToBREHUM MAca ¢ KOCTbIO, ANTA 6071ee OBHOPOAHOIO MPOXaPUBAHNA MACA MPEAMNOYTUTENbHO MCTIONb30BATh

pexum “6apbexio’”.
Ana pa6oTbl B pexxume “6ap6ekio”

+ PaBHOMEPHO pasnoxuTe npodyKThl HA 00eUX PeLeTKax rpuns.

+ Ecnn ncnonbayeTcA TONbKO OfHA MOBEPXHOCTb ANA HArpeBa, MPeAnoYTUTENbHO UCMONb30BATh BEPXHIOK PeLeTKY
rpune.

« [0TOBLTE ONIOJO B COOTBETCTBUM C pekomeHaaumAMKn, npuseaeHHbIMA B Tabnuue NpuroToBsneHna oniop.

[inA paboThbl B peXxxume “MUHU-RyX0BKa”
(B 3aBMCMMOCTW OT MOfEenNHN)

+ Pacnonoxure npoayKkThl HA HUKHEN peLueTke rpuna.
+ MpoayKThl, TPEBYIOLLME AENMKATHOrO 0BPALLEHINA, MOXKHO rOTOBUTHL B NpUOOPe, He CAABAMBARA KX.

+ B npu6ope BO3MOXHO pa3orpeBaTb rOTOBLbIE CBEXME UMM 3aMOPOXEHHbIE BMI0AA (OTKPLITEIE MMPOrM-KuLL, BANHBI,
rOTOBbIE C3HABNYM, MPEABAPUTENLHO 3aneyeHHbIe 10 PYMAHON KOPOUKM, T.4. ...).

Brumarne: npubop He npeaHasHayeH ANA MpuroTOBAEHNA G0N C ChPHON KOPOYKOM (MnLLibl v APYT VX OITOA).

Mocne ucnonb3oBaHuA

« [NepeseanTe TEPMOCTAT B MONOXKEHNE MUHU.

« [Mepesoa perynATopa B nonoxeHue 0 BLIKAIOUMT YCTPOACTBO.

+ OTKMIOUNTE WHYP NuTaHnA oT cetn. OTKpoiiTe Npubop.

+ [late npnbopy OCTHITb B OTKPLITOM MONOXKEHUM (MPUOAN3NTENBHO B TeYeHne 1 yaca).

« CneiiTe 13 NOJA0HOB WX coAepXumMoe. He nepepsuraiiTe nprbop Npu HaMoAHEHHbIX MOAAOHAX.
« [Mocne TOro, Kak NprBOP MOMHOCTLIO OCTHIHET, 3aKPONTE ErO.

+ [inA TOro YToGbI CHATH PELIETKN MPUNA: HAXXMUTE HA ABa (OVKCATOPa, PACMONOKEHHbIE MO G0KaM HarpeBaTenbHO
peLeTky, anA TOro 4ToGhl BLICBOOOANTL €€, a 3aTEM BbIHLTE €€, MPUMOAHAB NOA yriom - 10

+ EmKoCTb AnA coka 1 KOH(OPKM MOXKHO BbIMbITH B MOCYAOMOHOW MaLUVMHE WAM OUYUCTUTL FyOKOWA, TENMOo BOAOW W
YKUAKIM CPEACTBOM [IA MbITbA MOCYABI.

+ OnekTponpnbop U LUHYP HEeMb3A MOMELLATb B MOCYAOMONHYIO MALLMHY.

He nomeLyaiite ropayyio KOHOPKY B BOAY U HA XPYTKYIO MOBEPXHOCTb.

He wncrionb3yiiTe MpoBONOYHYIO MOYANKY WM MOPOLIOK [SIA YNCTKM, YTOBEI HE MOBPEANTL BaPOYHYIO MOBEPXHOCTb
(Harip. aHTUMPUrapHoe MoKpPbITHE...).

B Clny4ae 4actoro MblTbA PELWETOK rpuna B I'IOCWJ,OMOGLIHOVI MallnHe AnA COXpaHeHWA KauyeCcTB aHTUNPUrapHoro
MOKPBLITMA PEKOMEHAYETCA NEPUOANYECKN CMa3blBaTb PELLETKU HeOONbLIMM KONUYECTBOM MULLEBOMO pacTuTensHoro
macna.



+ PesucTtop He nignArae unieHHio. B pasi cunbHOro 3abpyaHeHHs, 3a4ekanTe A0KM BiH MOBHICTIO OCTUMHE Ta MOTPITh
110r0 CyX0I0 TKaHWHOIO.

C TeqeHneM BpEMEHM LiBET PELLETOK CIIErka N3VEHACTCA, STO ABNIAETCA HOPMasTbHbIM ABIEHUEM.
+ [ocne kaporo UCronb30BaHWA CreAyeT BbIMbITb MOAAOHDI ANA CTEKAHWA COKA.
3ab0poHAETbCA 3aHypIoBaTH MPUNAA.

Hukorpa He okyHaiiTe yCTPONCTBO Miu LHYP B BOAY.

+ MopcoeauHunTe WHYp K 3nexkTponpubopy (B 3aBUCMMOCTW OT Tuna), obMoTamTe ero BOKPYr 3nexkTponpubopa w
3aKpenuTe C NOMOLLbIO CKOBbI ANA LUHYpPa.

« [inA xpaHeHuA npnbopos, 060PYAOBaHHbLIX Aepxarenem AnA paboTbl B pexume “MUHU-BYXOBKA”: 3akponTe
npvbop, NOCTasbTe fepXKaTenb B BEPXHEE MONOXKEHNE, 3aTeM NOCTaBbTe NPUOOP BEPTUKANBHO.

+ Mpnbop MOXHO XpPaHUTL B BEPTUKANbLHOM NOAOXKEHUM - 11
He niepeHocuTe yCTPOICTBO, AEpXa ero 3a PyyKy Win MeTanm4eckue rpoBoJa.

Bpema npuroTtosneHua

Bpema npurotosneHua 6niop, YyKasaHo npwﬁnmamenbuo: OHO MOXEeT U3MEHATbLCA B 3aBUCUMOCTK OT KONuYecTea
NPOAYKTOB, Ballero NMYHOro BKyca, BefiM4nHbl KYyCKOB U UX HaTypbl.

MACO 1 WwaLwnbiku Peiba
Tepmocrar 3 Pexum Bpewms Tepmocrat 3 Pexum Bpewma
NpUroToBNEHNA NpUroToBNEHUA
T"0BAXbY OTOMBHBIE rpunb 9-11 MuH Mopckoit AsblK 6ap6exo 6-7 muhic
FoBRXbE (iifle o 34 (B HaTyparnbHoM Buge) KaX[0il CTOPOHI
. Oune capanH 4-5 murlc
TypHepo rpuib 4-5 MuH Bapbekio KAXOT! CTOpOHS
TenAuby OTOMBHbIE 6anbekio 8-9 muH/c B 56 MUk
Ha KOCTOUKE P KX/ CTOPOH! OMbLUE KyCKM N10COCA Gap6exio Kémﬁg; gTO o
BapaHby 0TOMBHBIE 6anbexio 7-8 MuH/C P
Ha KOCTOuKe P KaXgOoM CTOPOHBI OsoLuu
CBiHble OTOMBHBIE Tepmoctart 3 Pexxum Bpewms
iastiih el rpune 7-9 maH P ngerToaneHM
BucpuTexc, poMuwTekc rpub 34 MuH T puGe 6ap6exio g«%;/gmpouu
Py6nenbiit Gudpiekc rpunb 4 MuH a 57 il
Cocucku, kondacku rpuns 7-9 MuH OMAAOPH 6apbekio Kam'\;g; gTOpOHbI
LUlawnbikv 13 6apaHnHbl Oapbekio 20-22 muH Kabaukn 6aptexo 510 HiC
Lawnbiki 13 neveHn u Gapbero  20-25 KaX[0/1 CTOPOHI
nosex Baknaxarbi banbero 10 MAHIC
KypuHbif Wwawnbik Oapbekio 20-25 muH P K&X[O0A CTOPOHbI
KoKTelinbHble CoCUCKH Gapbekio 7-9 MuH
CaHpBuum
Tepmocrart 2 Pexum Bpewma
Mogorpes nNpopykToB o MpUroToBNEHMA
(B 3BUCHMOCTY OT MOJIENM) —————— . b BYTEPopoA rpans 7-9 ik
TepmocTar - Makcumym Pexum Bpewma
P y ngwroroaneuwn [ opA-ue ByTepGpons rpunb 45 MnH
KPOK MECbe
3amopoxeHHeie MPOAYKTH eub 30-45
(ok. 500T.)
Ceexvie npoayKTl !
(oK. 5001.) Meub 20-30 MuH

YuacTsyiiTe B OXpaHe OKpyXxatoLeii cpepbi!

@ Baw npnbop coaepKUT MHOrOUUCTIEHHBIE KOMMIEKTYIOLUME, 3rOTOBEHHBIE M3 LIEHHBIX I MOTYLLX ObiTh
MCMONb30BaHHLIX MOBTOPHO MaTepuanos.

> Mo OKoHYaHUM CPOKa CryXGbl MPMBOPA CAAATE Ero B MyHKT MPYeMa Uik, B Cyyae OTCyTCTBIA TAaKOBOrO, B
YMNOSIHOMOYEHHbIV CEPBUCHBIA LIEHTP ANA ero nocneaytoLei o6padoTku.
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JAkyemo 3a Te, Wo npuabanu Lei NPUCTPIN, NPU3HAYEHNI ANA AOMALLHBOTrO BUKOPUCTAHHS.

YBax<Ho npoumTaiiTe Lio iHCTPYKLLlo Ta 36epiraiTe ii nia pykoio. IHCTPYKLiA cTOCYeTbCA YCiX BEpCiii NPOAYKTY,
3aneXHo Bif, AOAATKOBOro Npunapas, Lo nocrayaeTbCA Pasom 3 HUM.

3 Toukn 30py 6e3neku, MPUCTPI/A BIBNOBIAAE YCiM 3aCTOCOBHUM HOpPMam Ta CTaHAapTaMm (AUPEKTUBM MPO HU3bKY
Hanpyry, eneKTpOMarHiTHy CyMICHICTb, MaTepianu, Mpu3HaueHi ANA KOHTAKTYy 3 XapyoBMMM MPOAYKTaMU, OXOPOHY
HaBKONMWLLUHBOrO CEPEfOBNLLA I T. iH.).

Komnain 3anuwae 3a co6ot npaso 6e3 nonepemKeHHA 3MIHIOBATY XapakTepuUCTUki a6o KOMNNEKTYIOUi AeTani NPUCTPOIO B iHTEpecax crioxwsava.
CnoxuBaHHA ByAb-AKNX PiAKWX aB0 TBEPAMX Xap4OBUX MPOAYKTIB, LLO MOTPANMAN Y KOHTAKT 3 AeTanAMM, NO3HAYEHVMM
3Haukom X, 3a60poHeHe.

3axoaum LLOA0 NonepenKeHHA HeLLLaCHUX BUMAAKIB

+ He nossonAnTe KOpUCTYBATMCA MPUCTPOEM AITAM Ta 0C00aM 3 00MEXEHOI (Pi3UHOI0, HEPBOBOIO 860 PO3YMOBOI
CMIPOMOXHICTIO, ab0 TakuM, O He MaioTb JOCTATHLOrO AOCBIAY Ta 3HaHb 3 BUKOPUCTAHHA MPUCTPOID (KpiM
BUNAJKIB, KOMIM 32 HUMM 3[IICHIOETLCA KOHTPOIb 860 HAAaHO MonepeaHi IHCTPYKLIT 3 BUKOpUCTaHHA 0c000I0, Aika
BignoBiaae 3a ixHio 6e3neky). He no3sonanTe AiTAM rpaTuCA 3 MPUCTPOEM.

+ MNip yac poboTH NPUCTPOIO MOXNVBE MiABULLEHHA TEMNEPATYpPY BiKPUTHX MOBEPXOHb.

He TopkanTech rapAumx NoOBEPXOHb MPUCTPOI.
* He 3anuwaiite rpunb nigknioueHnm 4o eneKTpoMepeXi, AKLLO BiH HE BUKOPUCTOBYETLCA.
* Y BUNafKy OMiky HeramHo NPOMWIATE MOLLKOMKEHE MICLLE XONOJHOI0 BOAOK Ta, 3a HEODXIAHOCTI, BUKIMYTE NikapA.

* [IUM Bifi CMaXKeHHA MOXE 3alWKOANTYM TBApMHaM, WO MaloTb 0COBNMBO UyTMBY AMXaNbHY CMCTEMY, Hanpuknas
L nTaxam. BnacHukam ntaxis peKOMEHEOBaHO TPUMATK iX Mopani Bifi 30HW MPUrOTYBAHHA iXi. )

360pkKa
MepLue 3acToCyBaHHA rpuUnio

* 3BiNbHITb 30BHIWLHIO TA BHYTPILHIO MOBEPXHi PWMI0 Bif MaKyBanbHOro matepiany, €TUkeTok abo A0AATKOBOrO
npunaaan.

+ OumCTiTb NNACTMHN FPUMIO: AOTPUMYIATECH IHCTPYKLIA, HaBeAeHUX Y Po3aini “TlicnA BUKOPUCTaHHA'.
+ 3a 4OMOMOrol0 M'AKOI TKaHWHM 3MaCTiTb MAACTUHW FPUTIO OfliEl0.
* Po3MicTiTb rpunb Ha nNnackiii NOBEPXHi. He BCTAHOBMIONTE rpuib HA M'AKY NOBEPXHIO, HAMPUKNAA YaiiHNIA PYLLHVK.

AKL0 rpunag BUKOPUCTOBYETLCA B LIEHTPI CTONA, BCTAHOBITb 00 TaknM YHOM, L4006 BiH 6yB 1103a OCAXHICTIO AITEM.

Po3raluosyo4n WHYP XUBNEHHS, MIGKTIOYEHIA 3a JOTOMOrok MOAOBXyBa4Ya abo 6e3 HbOro, CTEXTE 3a TUM, LY0b rocTi
Mor/ 6e3 NepeLLKOA NepemiLaT1ca HaBKomo CTOMY, HE CrIOTUKAIO4UCh 00 HbOrO.

He crasTe npucTpini 6eanocepenHb0 Ha BPasvsi MOBEPXHI (CKAAHWI CTiN, CKATEPTUHY, NaKoBaki meoi).

He sannwavte rpwne nig npukpinnesumy JO CTiHM rpeametamy mebni abo rnosnkamu, a TakoX ropAg 3
NIerko3anmucTMy Matepianamu, Takumu AK Xasiosi, LTOPH, AParipoBKa.

L1Jo6 3anobirTv neperpisaxHIO MPUCTPOI, He PO3MILLYATe HOro y KyTKy Yu 6inA CTiHM.

He BukopucToByiiTe Gbonbry AnA 3aXvCTy MPORYKTIB Bif 3a0pyaHEHD.

» [pu NepLUOMy BUKOPUCTaHHI BUMMIATE KOHOPKM (AvB. a63aLL NiCNA BUKOPUCTAHHA), HANUIATE TPOXW ORIl HA KOHAPOPKY
ab0 Ha BHYTPILLHIO YacTuHy apdopoBoi MUCKW ANA POHAIO | MPOTPITb M'AKOK FaHYiIPKOIO.

+ LLl,06 BCTAHOBMTM MNACTUHU ANIA CMAXKEHHS:
- BCT@BTE NNacTWHy, Mif KyTOM A0 NMOBEPXHi, y ABa OTBOPU B 3afHil CTiHLi A0 ynopy - 1
- HATUCHITb Ha MNACcTWHY 3 ABOX CTOPIH, W06 3adikcyBaTy Ti MONOXKEHHA - 2

+ [epekoHanTecs, WO KOHGOpkM cTabinbHi, [oOpe BCTAHOBAEHI i MPaBMAbHO MPUNAralTb A0 MPUCTPOIO.
BrikopucToByiTe nmwe KOHQOPKW, WO MOCTA4alTbCA Pa3oM i3 MPUCTPOEM ab0 KymneHi B aBTOPWU30BAHOMY
CEPBICHOMY LIEHTPI.

BukopuctaHHA yHKLiT rpunio
Ina npurotyeaHHA iXi Ha rpuni, 6yTepOpopis, 6yNnoYokK i T. iH.

* O3MICTITb NIAAOH ANA 30MPaHHA COKY HKUPY Nif OTBOPOM ANA BUMYCKY PIAVHW B MNacTuHi, AnA 30MpaHHA COKY, AKWiA
MOXE BUAINATICA 3 DXi Mif yac NpuroTyBaHHsa - 6

« BcTaHoBiTh TEpMOCTAT Y NOTPIOHE NONOXKEHHA, 3Mi[HO 3 TABNMLIEIO MPUrOTYBaHHA MPOAYKTIB - 4
* 3akpuiiTe NpUCTpi.



BukopuctaHHa dpyHKLii 6ap6ekio
[nA ogHOYacHOro NPUroTyBaHHA M’Aca Ta OBOYIB.

* PoawmicTiTb nignoxm ana 36mupaHHA CoKyKMpY Mif 0TBOPOM ANA BUNYCKY PiAWHM B NNACTUHI, ANA 30MPaHHA COKy, AKWiA
MOXE BUAINATICA 3 DXi Mif yac NpuroTysaHHsa - 6

* Bigkpuiite rpuns.
+ BisbMiTbCA 33 pyuKy, NiAHIMITb KPULLKY FPUAIO, @ NOTIM Po3KpuitTe ii Ha 1808: NPUCTPI BIAKPUTO NOBHICTIO - 7

AnAa BuKopucTaHHA PYHKLiT MiHi-neui
(B 3anexHocTi Bif mopeni)

LLLo6 nigirpieaTi cBiXoNpuroToBneHi abo 3aMOpOXeHi CTpaBu (MUpIr 3i LUNMKOM MO-ChpaHLLy3bKW, MIUHLL,
nonepeAHbo obcmaxeHi B cyxapax GyTepbpoam Ta iH.) i roTyBaTi KpUXKi CMaxkeHi cTpasu (Hanpuknap, puba,
LWALLIANKK Ta iH.), He CTUCKAIouM NPOAYKTW.

* Bigkpuiite rpunb: Bi3bMITbCA 33 PyuKy (MOXE MaTu TEMNOI30NALINHE MOKPUTTA - 3aNeXHO Bif MOAEN), MOTArHITb
BEPXHIO YaCTUHY Bropy - 9

« MigHimiTb 0CHOBY A0 2 ynopis - 9
« [InaBHO OMYCTITb BEPXHIO YaCTWHY HA OCHOBY A0 MONOXEHHA MiHi-nevi - 9
« BignycTiTb pyuky. O61ABI NNacTUHY YTPUMYIOTLCA 3 MAKCUMaNbHUM BiiXWUIEHHAM.

MigknioyYeHHA Ta nonepepaHin posirpis

* [MOBHICTIO PO3MOTANTE LUHYP KVBNEHHA.

* MepekoHanTecs, WO NOTYXHICTb Ta Hanpyra mMKepena eneKTPOXMBAEHHA BifMOBIAAIOTh 3a3HAYEHVM Ha NpuUnagi.
« [puCTpin cnig nigknioYaTh [O PO3ETKM 3 3a3EMNEHHAM.

* AKLLO BMKOPWUCTOBYETLCA MOAOBXKYBAY:
- BiH MOBWHEH MaTV AK MiHIMyM TaKui X PO3PIi3 Ta 3a3eMIeHy PO3ETKY ;
- HEOOXiIHO BXMTM YCix 3ax0AiB, OO HIXTO B HOMY He 3arnnyTascA.

AKwo Balu MPUCTPIN OCHALLLEHO BUCYBHUM LUHYPOM: y BUMEAKY, KON Kabesb eneKkTpornoCTavyaHHA MOLLKOMKEHO,
MI0ro HeoOXigHO 3aMIHNTH iHLMM Kabenem abo crieuiansHuM 3 €AHAHHAM, HaAaHM BUPOOHNKOM abo Moro cepsicHIM
LIEHTPOM.

AKLL0 BaLL MPUCTPIN OCHALLLEHO CTALIOHaPHIM Kabenem: y pasi yIIKORKEHHA LIHYDY XUBAEHHA CAif 3BePHYTUCA O
BUPOBHWKa, LIEHTPY CEPBICHOr0 06CyroByBaHHA abo 0COOY, L0 Mae aHanoriyHy Keanigikauiio, 3 MMTaHHA oro 3amiHu
38471 MONEPEMKEHHA TPaBM.

TlpucTpivi He npusHaYerni ARA BUKOPUCTAHHA 30BHILLHbOrO TaMepa 4u OKPEMOro fynbTa AUCTAHLIHOO KepyBaHH.

+ BcTaHoBIiTh TEPMOCTAT Y MONOXKEHHA 3rifHO 3 TABNULIEI0 Yacy NPUroTyBaHHA MPOAYKTIB - 4
[ig yac nonepeaHLOro Po3irpiBy TEPMOCTAT BCTAHOBMIOETLCA B T€ CaME MONOXKEHHA, LU0 i Mif Yac NpuroTyBaHHA.

* Mig'enHariTe enekTpowwHyp RO Mpunagy (3anexHo Bif MoZeni), MCAA 4YOro MiAKMOYTL Mpunag 3a HOMOMOrolo
e/1eKTPOLLHYPA 10 eNeKTPOMEPEXI: )
nepeseeHHA PErynATopa B NONOXKEHHA | BKNIOUMTb MPUCTPIiA,
iHAVKATOP 3aCBITUTLCA YEPBOHWM CBITSIOM | PO3MOYHETLCA NPOLLEC PO3irpisy - 5a

He sannwaite rpuiib NIgKAOYEHAM [0 eNEeKTPOMEPEXI, AKLIO BiH HE BUKOPUCTOBYETHCA.

He nigknioyante npucTpivi RO eneKTpoMepeXxi, Moku He 6yayTb BCTAHOBNEH! 00MABI NAACTUHMN 1A CMAXKEHHH.

He sanunwainte nopoXxHivi npuCTpivi BBIMKHEHIM.

* [laiiTe rpunio npubanaHo 5 XBUAMH AnA nonepeaHLOro posirpisy. MNonepeaHii posirpie 3aBepLUeHO, KON BMAKAETHCA
3eneHun iHaukaTop - 5b
3apna 36epexxeHHA BacTUBOCTEN MPOTUMPUIrapHOro MOKPUTTA YHUKANTE TPUBANOIO PO3irpiBy MOPOXHLOIO rPUII.

[Mig 4ac nepLIoro BUKOPUCTaHHA y NepLi AEKibKa XBUIMH MOXIINBA M0ABA HE3HAYHOr0 3anaxy 1a AuMy.
He sannwaite BeiMKHeHW npunag 6e3 Harnagy.

MpuroTtyBaHHA

+ o 3aKiHYeHHIO NonepeaHLOro PO3irpiBy MPUCTPIN FOTOBUIA O BUKOPUCTAHHA.

3anna 30epexxeHHA MPOTUNPUrapHIX BAACTUBOCTEN MOKPUTTA:

- 6aXaHo BUKOPUCTOBYBATY AEPEB AHy NIONATKY AJIA NePeBepTaHHA iXi,
- He po3piyiiTe Xy 6e3rocepeaHb0 Ha MLl rpuA,

- He roTynTe Xy y onb3i.



58

o6 yHUKHYT MOLIKOLXKEHHA KOHEOPOK, BUKOPUCTOBYIATE IX JLLIe 3 MPUNEAOM, [SIA AKOrO BOHM Oysiu BUrOTOB/IEHI
(Harip. He cTaBTe iX B JyXOBKY, Ha ra3oBy Yu €NEKTPUYHY MINTY...).

B xopHomy pasi He knapite anmomiiesy ¢onbry abo Oyab-AKi iHLWI MPeaMeT MK MAMTKOK abo PewwiTkow Ta
MPUSHAYEHMI [NIA PUrOTYBAHHA MPOAYKTaMA.

He 3anuwarite KyxoHHW MOCYA HarpiBaTucA Ha rpusi.

He TopkaiTeca meTanesux 4acTuH, AKi HarpiBalOTLCA 4O BUCOKMX TEMIEPATyp Mif Yac rnornepefHLoro po3irpisy a
MPUroTyBaHHA DKi: 3a HEOOXIGHOCTI, KOPUCTYATECA PyYKOIO rpusia abo KyXOHHOIO pyKaBuLIelo.

He 3pywyiite rpunb 3 MiCLA nig Yac BUKOPUCTAHH.

+ Mig yac Tennosoi 06poGky He BUAMANTE XMPO Bnosniosau. MicnA 3akiHYeHHA TennoBoi 06POGKN KOXHOT NopLii M'Aca
MepeKoHainTecA, Lo piseHb COKY He gocArae nosHadukn MAX. fKwo cik gocArae nosHaukn MAX, sauekavite, JOKM
npunan noBHICTIO HE OXONOHe | Nepen NPUroTyBaHHAM HOBOT NOPLIT M'ACA BUANIATE Cik | CMOPOXHITL XMPOBNOBIOBAY.

BukopuctaHHA yHKLLiT rpunio

+ MoknaaiTb DKy Ha HWKHIO MAACTMHY FPUnIo.

* 3aKkpuiiTe NPUCTPIiA.

+ CmaxkTe XXy 3rigHo 3 Tabnuuelo Yacy NpuroTyBaHHA.

* BinctaHb Mixk BOMA nMnacTuHamMu rpuslio perynioeTbCcA aBTomMaTyHO (Big 0 [0 3,5 cM) 3anexHo Bif TOBLLMHM iXi, WO
roTyeTseA - 8

Konw By rotyete M'ACO 3 KicTKamu, kpale Buoupaty nonoxeHHs 6apbexto, Lyob cTpasa roTysanaca binbLL PIBHOMIDHO.

BukopuctaHHA chyHKL,ii 6apbekio

* PiBHOMipHO po3noginiTb XXy Ha 060X NnacTUHaX rpumio.
* AKLLO NOTpiOHA NMLe OAHA NOBEPXHA ANA CMAKEHHA, 62XKaHO BUKOPUCTOBYBATW BEPXHIO MAACTMHY.
+ CmaxkTe Ky 3rigHo A0 TabnuLi vacy npuroTyBaHHA.

[na BuKopucTaHHA PYHKLiT MiHi-neyi
(B 3aneXHocTi Big, Mmogeni)

+ MoknagiTb NPOAYKTW Ha HUXKHIO MAACTUHY FPUnA.
* Kpuxki npoayKkTv MOXHa MiAcmMakyBaTy 6€3 CTUCKaHHA.

*MoxHa nigirpisati csxonpurotosneni abo 3amMOpOXeHi CTPasu (MMPIF 3i WNMKOM MO-(hpaHLy3bKu, MAMHLI,
nornepefHbo 06CMaxeHi B cyxapax 6yTepbpoau Ta iH.).

lpumiTka: y LbOMy rpunagi He MOXHA CMaXUTV CTPaBy (rily abo iHLLi) B Cyxapsx.

MicnAa BuKopucTaHHA

» [lepeBeAnTe TEPMOCTAT B MONOXKEHNE MUHN.

« [epeBefeHHA perynATopa B NONOXeHHA 0 BUKMIOYUTb MPUCTPI.

* BigkniouiTb NPUCTPIN Bif enekTpomepexi. Biakpuite rpunb.

* 3anuwTe AOro oxonomKyBaTUCh Y PO3KPUTOMY BUI AR (MpuBAu3Ho 1 roanHy).

» CnopoxHiTb nigaoHn. CnigkyiTe 3a TM, WOB He 3PYLINTK 3 MiCLA NPUCTPIA 3 MOBHUMM MiJAOHAMMU.
« [icnA OXONoMKeHHA 3aKpuinTe Npunag.

+ LLLo6 3HATWM MNAacTUHM FPUMIO: HATWUCHITH [BA raukM, L0 3HAXOAATHCA MO BOKax, OO 3BINLHUTW NNACTUHU ANA
CMaXeHHs, Ta BUAMITb iX Mg KyTOM A0 NoBepxHi - 10

+ EMHICTb [iN1A COKY | KOHPOPKM MOXHA BUMUTU B MOCYLAOMUIAHIN MaLLWHI @60 04MCTUTI ry6KOK0, TEMMOI0 BOAOIO | PIAKMM
3aco60M AnA MUTTA NOCyAy.

« Mpunag Ta WHyp eHepronocTaYaHHA He MOBUHHI MUTUCA B MOCYAOMMIAHIF MaLLMHI.

Enextporipunag i LHyp He MOXHa KIacTu B OCYROMUIHY MALLIVHY.

He sukopucTOBYIiTE OPOTAHY MOYAsKY | MOPOLUOK ANA YNLIEHHHA, 0O He MOLIKOANTA BapusbHy MOBEPXHIO (Harp.
aHTUNpurapHe roKPUTTA...).

+ Y BUNAAKy PEerynApHoro BUKOPUCTAHHA MOCYAOMMIAHOI MalLMHM PEKOMEHAOBAHO Yac Bif Yacy MpoTUpaTV MNacTuHM
onieto 3aAnA 36epexeHHA NPOTUMPUrapHIX BNACTUBOCTEN.

+ PeancTop He nignArae unierHio. B pasi cunbHoro 3abpyAHeHHs, 3a4ekanTe AOKM BiH MOBHICTIO OCTUrHE Ta MOTPITh
/10ro Cyxot TKaHUHOIO.



3 namHoOM yacy Konip nnacTuH MOXe 3/1erka BUropATy.
* Y/LLAATE MiBA0HM ANA COKY KMPY MICAA KOXKHOrO BUKOPUCTAHHA.

3a60pOHAETHCA 3aHypioBaTY MPUNAS.

BepexiTe npucTpivi Ta WHYP XVBNEHHA BIf BIMBY BOAK.

« MprenHaiiTe WHyp [0 enekTponpuiagy (3anexHo Bif TMny), 06MOTaNTe HOro HABKOMO ENEKTPONpUiady i 3akpinits 3
AOMOMOr0i0 CKOOM ANA LWHYpPA.

+ inA npunapie, o6napgHaHnx ikcaTopom MONOXEHHA MiHi-neyi: 3aKpuiiTe npunag, MoBEpPHITb dikcaTop Bropy,
MiCAA 4Or OMOCTaBTe NPUNag y BEPTUKANbHE NONOXKEHHA.

* Mpunap moxHa 36epirat B BEPTUKANLHOMY NONOXKEHH - 11
He riepeHockTe rpuCTpii, TpUMaYmM Voro 3a PydKy uu Metanesi npoBoau.

Yac npurotysaHHA

HaBepeHuin yac NpUroTyBaHHA € OPiEHTOBHMM: BiH MOXKe 3MIHIOBAaTUCh 3aneXHO Bif, KiNbKOCTI, BNACHOro cMaky,
pO3Mipy LUMaTKiB Ta TUMY Xapy4yoBWX NPOAYKTIB.

M'aco Ta wawnmk Puba
Tepmocrar, OyHKLjiA Yac Tepmocrar, OyHKUjiA Yac
MONOXeHHs 3 MPUroTYyBaHHA  MOMOXEHHA 3 npUroTyBaHHsA
Anoswui pebepua rpunb 9-11 xs. Kambana bapbekio 6-7 xB./6ik
Oine 3 ANOBUYMHMN rpuns 3-4 xB. Qine capanHm Hapbekio 4-5 xB./6ik
Qine 3 ANOBUYMHN i Creitk i3 nococa 6apbekio 5-6 x8./6ik
LMaTKamm rpane 451 ;
Tenaui pebepus bapbexo 8-9 xB./6ik OBoui )
- Tepmocrar, OyHKUja Yac
Pebepua ArHATH Oapbekio  7-8 xB./6ik NONOXEHHS 3 MPUrOTYBAHHA
CauriAui pedepus rpunb 79xs. Mevepui fapbeko 57 x./6ik
Koctpele pomiTexc rpunb 3-4xe. Mowigopw Gapbexio 57 xa./ik
;(omem 3 pybneHoi rpus 4ya. Kabaukw bapbeko 510 xa./6ik
IOBUYNHK -
BaknaxaHu Gapbekio 5-10 xB./6iK
Cocvckm rpuib 7-9xB.
LLlawnuK 3 ArHATI Gapbekio  20-22xa. byrep6posau
; i} Tepmocrar, OyHKLiA Yac
LWawnm 3 neYiHKI/HIPOK Gapbexio  20-25 xe. nO%O)KeHHFl ’ Y NDHroTYBaHHA
LUaLun!m 3 r(ypﬂmuw bap6exio 20-25 xB. Bynoukw rpus 7.98.
KokTelnbHi cocvckv Bapbexio 7-9 XB. ByTepopon 3 chpow rpuh 45 s,
Ta WUHKOIO

MipirpiBaHHA roToBoi iXi
(B 3anexHocCTi Big Mogeni)

Tepmocrar, OyHKLUA Yac
MaKcuManbHo NpUroTyBaHHA
3amoporkeHi cTpasm

(6inA 500rp) Miuka 30-45 xB.
Caixi npoayKTu

(6ina 500rp) Miuka 20-30 xB.

BepexiTb HaBkonuwHe cepepoBmiLe!
® MpucTpilt MicTUTL LiHKHI MaTepiany, Aki MOxyTb 6yTy BigHOBNEHi abo nepepobreHi.
mmm < 3paiiTe ix 10 MyHKTIiB NpuitoMy abo, 3a BIACYTHICTIO TakWX, A0 LIEHTPY 06CNyroByBaHHA,
e ix 3VIoXKyTb eqPeKTUBHO yTUni3yBaTy.
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Thank you for buying this appliance, which is intended for domestic use only.

Read the instructions in this leaflet carefully and keep them within reach.

They apply to every version depending on the accessories that come with your appliance.

Any commercial use, inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts no res-
ponsibility and the guarantee will not apply.

For your safety, this product conforms to all applicable standards and regulations (Low Voltage Directive, Electromagnetic

Compatibility, Food Compliant Materials, Environment, ...).
Our company has an ongoing policy of research and development and may modify these products without prior notice.

Do not consume foodstuff that comes into contact with the parts marked with 3 logo.

- Prevention of accidents at home ~
« This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental capabi-
lities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance by an adult responsible for their safety. Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

o Accessible surface temperatures can be high when the appliance is operating.
Never touch the hot surfaces of the appliance.

» Never leave the appliance unattended when plugged in or in use.
o If an accident occurs, rinse the burn immediately with cold water and call a doctor if necessary.

» Cooking fumes may be dangerous for animals which have a particularly sensitive respiratory system, such as birds.
We advise bird owners to keep them away from the cooking area.

Assembly
Before you use your appliance for the first time

 Remove all packaging materials, stickers and accessories from the inside and the outside of the appliance.

» Wash the grill plates: follow the instructions in the paragraph "After use/cleaning".
o Prime the grill plates by wiping over them using a little cooking oil.

o Place your appliance on a flat, stable and heat-resistant surface. Avoid using your appliance on a soft surface such as a
tea-towel.

If the appliance is used in the centre of the table, keep it out of the reach of children.
Position the power cord carefully, whether an extension is used or not, so that guests can move freely around the table
without tripping over it.

Never place the appliance directly on a fragile surface (glass table, tablecloth, varnished furniture, etc.).

Never place the appliance under a cupboard attached to a wall or a shelf or next to inflammable materials such as blinds,
curtains or wall hangings.

To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or against a wall.
Do not use aluminium foil to keep the product from getting dirty.
o On first use, wash the plates (follow paragraph after use), pour a little cooking oil onto the plates and wipe with a soft cloth.

o To fit the grill plates:
- put the plate at an angle, into the two notches under the fixed "dlip” - 1
- then push onto the two sides of the plate to lock it - 2

o Make certain that the plates are stable, well positioned and correctly clipped to the appliance. Only use the plates provided
with the appliance or bought from an Approved Service Centre.

For the grill function
To grill food and make sandwiches, panini, etc.

e Place the fat collection pan under the drainage spout on the plates to collect any fat or cooking juices - 3

o Set the thermostat according to the instructions in the cooking table - 4

o Close the appliance.

For the barbecue function

To grill meat and vegetables at the same time.

« Place the fat collection pan under the drainage spout on the plates to collect any fat or cooking juices - 6



 Open the grill.

o Grasp the handle, pull up firmly on the upper section of the appliance, then open to form a 180° : the appliance is wide
open - 7

— For the mini-oven function (in accordance with the model)
To reheat fresh or frozen ready meals (quiche, pancakes, pre-topped sandwiches, etc.) and to grill fragile foods (e.g.:
fish, kebabs...), without crushing them.

« Open the grill: take the handle (insulated, depending on the model), pull the top part upwards - 9

« Lift the base up to the 2 stops - 9

« Place the top gently on top of the base until the mini-oven position is reached - 9

o Release the handle. The 2 plates are held as far apart as possible.

Connection and pre-heating

o Fully unwind the power cord.

o Make sure that the electric power supply is compatible with the power rating and voltage indicated on the bottom of the
appliance.

o Always plug the appliance into an earthed socket.

« If an extension cord is used:
- make sure to choose an extension lead of equivalent diameter with an earthed socket ;
- take all necessary precautions to prevent anyone tripping over an extension cord.

If your appliance is fitted with a removable power cord: if the power cord is damaged, it must be replaced by a special
cable or unit available from the manufacturer or its after-sales service.

If your appliance is fitted with a fixed power cord: if the power supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer or its service agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.

This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control system.

o Set the thermostat to the position indicated in the cooking table - 4
The position of the thermostat during pre-heating is the same as that used for cooking.

o Plug the power cord into the appliance (depending on the model), then plug the cord into the mains:
set the switch to position I to start the appliance, the red indicator light comes on and the appliance starts to heat up - 5a

Never leave the appliance plugged in when not in use.

Never plug the appliance in without putting the 2 cooking plates in place.

Never run the appliance empty.

o Pre-heat the appliance for about 5 minutes. Pre-heating has finished when the green indicator light comes on - 5b
To preserve the non-stick properties of the coating, avoid excessive pre-heating with the appliance empty.

On first use, there may be a slight odour and a little smoke during the first few minutes.

Never leave the appliance unattended when in use.

Cooking

o After pre-heating, the appliance is ready for use.

To preserve the non-stick properties of the coating:

- as a preference, use a wooden spatula to turn the food over,
- never cut food directly on the plates,

- do not cook food in aluminium foil.

To prevent damage to the plates, only use them on the appliance for which they were designed (e.g., do not place in an
oven, on the gas ring or electric hot-plate, etc.).

Do not use aluminium foil or other objects between the plate or the grill and the food being cooked.
Do not put any cooking utensils on the appliance to heat up.

Do not touch the metal parts of the appliance when it is heating or operating, as they are very hot:
use the handle and wear oven gloves if necessary.

Do not move the appliance when in use.



« Do not remove the fat recovery drawer during cooking. At the end of cooking of each batch of meat, check that the juice has
not reached the MAX. level. If the MAX. level is reached, wait for the appliance to cool down completely then empty the fat
recovery drawer(s) before cooking a new batch of meat.

For the grill function

o Place the food on the lower grill plate.
o Close the appliance.
o Let the food cook according to the instructions in the cooking table.

o The space between the two grill plates is adjusted automatically (0 cm to 3,5 cm) depending on the thickness of the food to
be cooked - 8

When you cook meats containing bones, use the barbecue position to ensure the meat is cooked uniformly.

For the barbecue function

o Spread the food evenly on the two grill plates.
» When only one cooking surface is used, as a preference use the upper grill plate.
o Let the food cook according to the instructions in the cooking table.

For the mini oven function (in accordance with the model) —

o Place the food on the lower grill tray.
« Fragile foods can be grilled without being crushed.
o [t is possible to reheat fresh or frozen ready meals (quiches, pancakes, pre-topped sandwiches, etc.).

Note: this appliance cannot be used to make gratin toppings (pizzas or other dishes).

After use/cleaning

o Set the thermostat to the min. position.

o Set the switch to position O to stop the appliance.

 Unplug the appliance. Open the appliance.

o Let the appliance cool down (approximately 1 hour) in the open position.

 Empty the juice collection pans. Be careful never to move the appliance when the pans are full.
¢ Once cooled down, close the appliance.

 To remove the grill plates:
- press on the two side hooks on the cooking plate to release it, then remove it by lifting it at an angle - 10

o The fat tank and plates can be washed in the dishwasher or be cleaned with a sponge, hot water and washing up liquid.
« The appliance and its power supply cord must not be put in the dishwasher.

Do not place the hot plate under water or on a fragile surface.
Do not use a metallic sponge or scouring powder as these could damage the cooking surface (e.g., non-stick coating, etc.).

o If washed regularly in a dishwasher we recommend that the plates are seasoned by wiping with a little cooking oil from time
to time to maintain their non-stick performance.

o The heating coil is not to be cleaned. If it is really dirty, wait until it has cooled down and wipe with a dry cloth.
Over time the non-stick of the grill plates may discolour slightly — this is normal.

o Clean the juice collection pans after each use.

Do not immerse the appliance in water.

Never immerse the appliance or power supply cord in water.

o Connect the power cord to the appliance (in accordance with the model) then wind it around the appliance and secure with
the cord clip.

o For products with an oven wire: close the product, swivel the oven wire upwards, then place the product vertically.
o The product can be stored in the vertical position - 11
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Do not carry the appliance by the handle or metallic wires.

Cooking tables

Cooking times are given as an indication only: they can vary according to quantity, personal taste, size of

the pieces and type of food.

Meat and skewered kebabs Fish

Thermostat 3 Function Cooking time Thermostat 3 Function Cooking time

Beef rib steaks grill 9-11 min Sole barbecue 6-7 min/side

Beef fillets grill 3-4min Sardine fillets barbecue 4-5 min/side

Tournedos grill 4-5 min Salmon steaks barbecue 5-6 min/side

Veal rib steaks barbecue 8-9 min/side

Lamb chops barbecue 7-8 min/side Vegetables

Rump steak gril 34 min Thermostat 3 Function Cooking time

Hamburger patties grill 4 min Mushrooms barbecue 5-7 min/side

Sausages grill 7.9 min Tomatoes barbecue 5-7 min/side
Courgettes barbecue 5-10 min/side

tﬁ/r:rt/)k?léig; rediebabs barbecue 20-22 min Aubergines barbecue 5-10 min/side

skewered kebabs barbecue 20-25 min .

Chicken skewered kebabs barbecue 20-25 min Sandwiches

Cocktail sausages barbecue 7.9 min Thermostat 2 Function Cooking time
Panini grill 7-9 min
Pre-toasted sandwich grill 4-5 min

Reheating cooked dishes
(in accordance with the model)

Thermostat Max Function Cooking time
Frozen dishes

(about 500g) oven 30-45 min
Fresh products

(about 500g) oven 20-30 min

For any product problems or queries, please
contact our Customer Relations Team on:
0845 602 1454 - UK

(01) 401 8448 - Ireland

Environment protection first !
@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
mmm 2 Leave it at alocal civic waste collection point..
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