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BRecommandations pour I'utilisation de I’accessoire

four

e Enlevez tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a I'intérieur comme a
I’extérieur des plaques.

e Lire attentivement et garder a portée de main les instructions de cette notice,
communes aux différents modéles.

« Référez-vous a la notice de I"appareil et a ces recommandations pour I’utilisation de
I’accessoire four.

 Vérifiez que les deux faces de la plaque et que I'accessoire four soient bien nettoyés
avant utilisation.

o Pour éviter de détériorer les plaques et I'accessoire four, utilisez ceux-ci uniquement sur
I"appareil pour lequel ils ont été concus (ex : ne pas les mettre dans un four, sur le gaz
ou une plaque électrique...).

o Veillez & ce que les plaques et I’accessoire four soient stables, bien positionnés et bien
clipsés sur la base de I’appareil. N’utilisez que les plaques et I’accessoire four fournis
ou acquis auprés du centre de service agréé.

o Pour préserver le revétement de I’accessoire four, toujours utiliser une spatule plastique
ou en bois.

e Ne pas couper directement dans I’accessoire four.

o Ne pas poser I’accessoire four chaud sous I’eau ou sur une surface fragile.

o Pour conserver les qualités antiadhésives du revétement, évitez de laisser chauffer trop
longtemps a vide.

o L’accessoire four ne doit jamais étre manipulé a chaud sauf par ses poignées.

o Ne jamais faire chauffer I’appareil sans les plaques de cuisson ou sans la plaque de
cuisson supérieure et |’accessoire four.

e Lors de la premiére utilisation, lavez les plaques et I’accessoire four, versez un peu
d’huile sur I’accessoire four et essuyez le avec un chiffon doux.

« Ne pas poser d’ustensiles de cuisson sur les surfaces de cuisson de I’appareil.

e Nous vous recommandons d’utiliser une éponge, de I'eau chaude et un peu de
détergent a vaisselle pour laver les plaques de cuisson et I’accessoire four, puis rincez-
les abondamment pour enlever tout résidu. Essuyez-les soigneusement avec un essuie-
tout.

e N’utilisez pas de tampon a récurer métallique, de laine d’acier ou de produits de
nettoyage abrasifs pour nettoyer toute partie du gril, utilisez uniquement des tampons
de nettoyage en nylon ou non métalliques. En cas de difficulté, trempez les plaques de
cuisson dans de I’eau chaude avec du détergent a vaisselle.

o L’accessoire four n’est pas un plat a four, ne pas le mettre a chauffer dans un four, ni
sur toute autre source de chaleur, autre que dans votre appareil.

e Ne pas faire chauffer votre accessoire four avec de I’huile ou de la graisse, risque
d’inflammation.

« Ne pas utiliser votre accessoire four pour faire de rissolage.

« Ne pas faire de recette avec huile ni graisse. Cet appareil n’est pas une friteuse, ni une
sauteuse. Il est donc totalement exclu de réaliser des frites, des beignets, ou tout autre
cuisson avec de I’huile ou de la graisse.

Si votre Optigrill est déja en
marche et que vous voulez
utiliser votre accessoire four,
débranchez le gril et laissez
le refroidir pendant au moins
2 heures.

Mettez les ingrédients dans
I’accessoire four.

Ouvrez le gril, retirer la plaque de
cuisson inférieure et remplacez
la par votre accessoire four.

ATTENTION : Veillez a ce que
la plaque gril supérieure soit
correctement positionée dans
I’appareil.

4. Fermez le gril et branchez le.

5. Appuyer sur le bouton marche/

arrét.



11.0uvrez le gril et retirez@

I’accessoire four en le
prenant par ses poignées.

6. Sélectionnez le mode manuel et
la température souhaitée:

T atteinte °C | T" affichée "C
OptiGrill+ | OptiGrill Elite

@ 85 120
110 150

O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230

C 240 240
255 270

ATTENTION : Les surfaces sont
chaudes, il est recommandé
d'’utiliser des gants.

12.L’accessoire four passe au lave-
7. Démarrez la cuisson en appuyant vaiselle.

sur le bouton

INGREDIENTS A CHAQUE FOIS : UTILISER LE MODE MANUEL ROUGE
8. Quand la température souhaitée (250°) ET PRECHAUFFER PENDANT 6-8 MINS

est atteinte, le gril emet un FRITES SURGELEES** Quantité : 600g / Astuce : retourner @ mi cuisson / Temps de
signal sonore. Alors le processus cuisson : 25 mins*
de cuisson commence. POTATOES SURGELEES Quantité : 600g / Temps de cuisson : 25 mins*
NUGGETS SURGELES Quantité : 600g / Temps de cuisson : 15mins*
FRITES FRAICHES*** Quantité : 600g / Astuce : mélanger dans un bol avec une
cuillére a soupe d’huile, retourner @ mi cuisson/ Temps de
9. Vous pouvez ajuster la cuisson : 30-35 mins”
température pendant la cuisson. ESCALOPE VIENNOISE Quantité : 100g / Astuce : Badigeonner d’huile et laisser

reposer pendant 30 minutes au réfrigérateur, retourner a mi
cuisson/ Temps de cuisson : 12 mins*

Le temps de cuisson peut étre augmenté de 5-10 minutes selon le résultat souhaité.

Nous recommandons d’utiliser des frites spécial four pour avoir de meilleurs résultats, sinon,
augmenter le temps de cuisson de 10 minutes.

Nous recommandons d’utiliser une variété de pommes de terre idéale pour les frites.

10. Terminez la cuisson en appuyant
sur le bouton marche/arrét. Tous
les boutons s’éteignent, le gril
arréte de cuire.




Recommendation for the use of Baking Tray
accessory

« Before first use, remove all packaging materials, stickers and accessories from the
inside and the outside of the plates.

e Read the instructions carefully, common to different models and keep them within
reach.

o Refer to the appliance instructions for the use of this Baking Tray accessory and
associated recommendations.

o Check that the both sides of the upper grill plate and the both sides of the Baking Tray
accessory are well cleaned before use.

« To prevent damage to the cooking plates and Baking Tray accessory, 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.).

e Ensure that the plates and Baking Tray accessory are stable, well positioned and
correctly clipped to the appliance. Only use the cooking plates and Baking Tray
accessory provided with the appliance or bought from an Approved Service Centre.

« To avoid damaging the Baking Tray accessory, always use plastic or wooden utensils.

« Never cut food directly on the Baking Tray accessory.

« Do not place the hot Baking Tray accessory under water or on a fragile surface.

« To preserve the non-stick coating qualities, do not heat the Baking Tray accessory
empty.

« The Baking Tray accessory must never be handled hot, except by the handles.

e Never heat the appliance without the 2 grill cooking plates or with upper grill plate and
Baking Tray accessory.

e When using for the first time, wash the plates and Baking Tray accessory, pour a little
cooking oil on the Baking Tray accessory then wipe it with an absorbent kitchen towel.

« Do not place cooking utensils on the cooking surfaces of the appliance.

« We advise you to use a sponge, hot water and washing-up liquid to clean the cooking
plates and Baking Tray accessory, then rinse thoroughly to remove any residue. Dry
thoroughly using a paper towel.

e Do not use metal scouring pads, steel wool, or any abrasive cleaners to clean any
part of your grill, only use nylon or nonmetallic cleaning pads. In the case of difficult
cleaning, soak the cooking plates in hot water mixed with washing up liquid.

e The Baking Tray accessory is not a baking dish, do not put in an oven or on any other
heat source, other than in your appliance.

« Do not use your Baking Tray accessory for browning food.

« Do not use this accessory for frying, deep frying, or cooking any food that requires oil.

. If your OptiGrill is already
running and you want to use@

your Baking Tray accessory,
unplug grill from wall outlet and
let it cool for at least 2 hours.

. Put the ingredients in the Baking

Tray accessory.

. Open the grill, remove lower

grill plate and replace with
your Baking Tray accessory.

CAUTION: Be careful that upper
grill plate is correctly installed in
the appliance.

. Close the grill and plug it in.

. Press the On/Off button.



6. Select manual mode and the
desired temperature:

T reached °C | T°reached "C
OptiGrill+ OptiGrill Elite
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

7. Begin cooking by pressing the

button.

8. When the desired temperature
is reached, the grill will beep and
the cooking process will begin.

9. You can adjust the temperature
during the cooking progress.

10.End the cooking by pressing
the ON/OFF button. All buttons
switch  off,
heating/cooking.

the grill stops

11.Open the grill and remove the
Baking Tray accessory from@
the grill using its handles.
CAUTION: hot surfaces, the use
of gloves are recommended.

12.The Baking Tray accessory can
go in the dishwasher.

FOR ALL : USE MANUAL MODE RED (250°C) AND PREHEAT
INGREDIENTS FOR 6-8 MINS

FROZEN FRIES** Quantity : 600g / Tip : turn halfway through cooking / Cooking
time : 25 mins*

FROZEN POTATO WEDGES Quantity : 600g / Cooking time : 25 mins*

FROZEN NUGGETS Quantity : 600g / Cooking time : 15mins*

FRESH FRIES*** Quantity : 600g / Tips : Mix with 1 tablespoon of oil in a bowl,
turn halfway through cooking/ Cooking time : 30-35 mins*

SCHNITZEL Quantity : 100g / Tips : Coat in oil and rest for 30 mins in

Breaded veal cutlets fridge, turn halfway through cooking/ Cooking time : 12 mins*

*

The cooking time can be increased by 5-10 minutes depending on the desired browning.

We recommend to use frozen oven fries to have better results, otherwise, increase cooking time by
10 minutes.

*** We recommend to use a potato variety best for fries.

*5



Empfehlung zum Gebrauch der Backschale

o Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch samtliches Verpackungsmaterial, Aufkleber
und Zubehdr von der Innen- und AuBenseiten der Platten.

o Lesen Sie aufmerksam die Anleitungen, die auf verschiedene Modelle zutreffen, und
bewahren Sie die Anleitungen in Reichweite auf.

e Ziehen Sie die Bedienungsanleitungen fiir den Gebrauch dieser Backschale und die
damit verbundenen Empfehlungen zurate.

e Achten Sie darauf, vor dem Gebrauch beide Seiten der oberen Grillplatte und beide
Seiten der Backschale griindlich zu reinigen.

e Um zu verhindern, dass die Grillplatten und die Backschale beschdadigt werden,

benutzen Sie diese Elemente nur fiir den Zweck mit dem Gerdt, fiir den sie vorgesehen

sind (z. B. Platten nicht in einen Ofen schieben, auf das Kochfeld eines Gasherdes oder

eine elektrische Kochplatte legen usw.).

Achten Sie darauf, dass die Platten und die Backschale fest sitzen, richtig positioniert

und korrekt am Gerdt befestigt sind. Verwenden Sie nur die mit dem Gerdt gelieferte(n)

oder von einem autorisierten Kundendienstzentrum gekaufte(n) Grillplatten und

Backschale.

Um die Backschale vor Beschddigungen zu schiitzen, verwenden Sie immer Utensilien

aus Kunststoff oder Holz.

Schneiden Sie unter keinen Umstdnden Lebensmittel direkt auf der Backschale.

Die heiBe Backschale weder unter laufendes Wasser halten, noch auf eine empfindliche

Flache legen.

Um die Eigenschaften der Antihaftbeschichtung zu bewahren, erhitzen Sie die Platten

nicht zu lange im leeren Zustand.

Die Backschale darf niemals beriihrt werden, wenn sie heif ist. In diesem Fall darf sie

nur an den Griffen angefasst werden.

Heizen Sie das Gerdt niemals ohne die zwei Grillplatten oder die obere Grillplatte und

die Backschale auf.

Wenn Sie das Gerdt zum ersten Mal benutzen, waschen Sie die Platten und die

Backschale gut ab, geben Sie etwas Speisedl auf die Platten und die Backschale und

wischen Sie diese dann mit einem saugfahigen Kiichentuch ab.

Legen Sie kein Kochgeschirr auf die Grillflache des Gerdtes.

Wir raten Ihnen, einen Schwamm, heif3es Wasser und Geschirrspiilmittel zum Reinigen

der Grillplatten und der Snack-und Backschale zu verwenden und diese dann griindlich

abzuspiilen, um mdgliche Riickstéinde zu entfernen. Trocknen Sie alles sorgfdltig mit

einem Papiertuch ab.

Verwenden Sie keine metallischen Topfreiniger, Stahlwolle oder Scheuermittel,

um einen Bestandteil Thres Grills zu reinigen. Verwenden Sie nur Nylon- oder nicht

metallische Reinigungspads. Falls sich hartndckige Speisereste nicht entfernen lassen,

lassen Sie die Grillplatten in einer Mischung aus heiBem Wasser und Geschirrspiilmittel

einweichen.

« Die Backschale ist keine Backform. Erhitzen Sie diese nicht in einem Ofen oder auf
einer anderen Warmequelle, sondern nur in Threm Gerdt.

o Erhitzen Sie Ihre Backschale nicht mit Ol oder Fett - es kdnnte méglicherweise zu
brennen beginnen.

10

¢ Benutzen Sie Thre Backschale nicht zum Anbraten.

« Bereiten Sie keine Gerichte mit Ol oder Fett zu. Dieses Utensil ist keine Fritteuse oder
Bratpfanne. Aus diesem Grund durfen damit unter keinen Umstdnden Pommes frites,
Donuts oder andere Speisen zubereitet werden, fiir deren Zubereitung Ol oder Fett
erforderlich ist.

1. Wenn Ihr OptiGrill bereits in
Betrieb ist und Sie mochten Ihre
Backschale benutzen, ziehen Sie
den Stecker des Grills aus der
Steckdose und lassen Sie ihn
mindestens zwei Stunden lang
abkihlen.

2. Legen Sie die Zutaten in die
Backschale.

3. Offnen Sie den Grill, nehmen
Sie die untere Grillplatte
heraus und setzen Sie Ihre
Backschale  stattdessen  ein.

VORSICHT: Achten Sie darauf,
dass die obere Grillplatte korrekt

in das Gerdt eingesetzt ist.

4. SchlieBen Sie den Grill und
verbinden Sie den Netzstecker
mit einer Steckdose.

11



12

5. Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste.

6. Manuellen Modus und die
gewiinschte Temperatur auswdhlen:

T hat°C T hat °C
erreicht erreicht
OptiGrill+ OptiGrill Elite

@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

7. Starten Sie den Garvorgang
durch Driicken der Taste.
8. Wenn die gewiinschte

Temperatur erreicht ist, erzeugt
der Grill ein akustisches Signal.
Der Garvorgang beginnt nun.

9. Wahrend des  Garvorgangs
konnen Sie die Temperatur
anpassen.

10.Beenden Sie den Garvorgang
durch Driicken der EIN-/AUS-
Taste. Alle Taste héren auf zu
leuchten und der Grill schaltet
sich aus.

11.0ffnen Sie den Grill und
nehmen Sie die Backschale
an ihren Griffen aus dem Grill.

VORSICHT:  HeiBe  Flachen
es wird empfohlen,
Ofenhandschuhe zu tragen.

[ 12. Die Backschale ist
geschirrspilmaschinenfest.

ZUTATEN FUR ALLE: VERWENDEN SIE DEN MANUELLEN MODUS
ROT (250°C) UND HEIZEN SIE 6-8 MINUTEN LANG VOR

TIEFGEFRORENE POMMES FRITES** Menge: 600g / Tipp: Nach der Hdlfte der Garzeit etwas
durchmischen: 25 Min*

GEFRORENE KARTOFFELSPALTEN Menge: 6009 / Garzeit: 25 Min*

GEFRORENE NUGGETS Menge: 6009 / Garzeit: 15 Min*

FRISCHE POMMES FRITES*** Menge: 600g / Tipps: Mit 1 Essloffel Ol in einer Schissel
vermischen, nach der Hdlfte der Garzeit etwas durchmischen:
30-35 Min*

SCHNITZEL Menge: 100g / Tipps: In Ol wenden und 30 Minuten im

panierte Kalbsschnitzel Kihischrank ruhen lassen. Nach der Halfte der Garzeit

wenden: 12 Min*

*

Die Garzeit kann je nach gewiinschter Brdunung um 5-10 Minuten verlangert werden.

Wir empfehlen die Verwendung von tiefgekiihlten Pommes Frites, um bessere Ergebnisse zu erzielen.
Verléngern Sie die Garzeit nach Geschmack um 10 Minuten.

*** Wir empfehlen, eine Kartoffelsorte zu verwenden, die besonders gut fiir Pommes Frites geeignet ist.

w
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Aanbeveling voor het gebruik van
bakplaataccessoire

e Voor de eerste ingebruikname dient u alle onderdelen van de verpakking, stickers en
accessoires aan de binnen- en buitenkant van de platen te verwijderen.

e Lees de instructies aandachtig door en houd ze binnen handbereik.

 Bekijk de instructies van het apparaat voor het gebruik van dit bakplaataccessoire en
de hieraan verbonden aanbevelingen.

e Controleer dat beide zijden van de bovenste grillplaat en beide zijden van het
bakplaataccessoire goed gereinigd zijn voor gebruik.

e Om schade aan de grillplaten en het bakplaataccessoire te voorkomen, mag u het
apparaat alleen gebruiken voor het beoogde doeleinde (u mag het bijv. niet in de oven
of op het fornuis plaatsen etc.).

e Zorg ervoor dat de platen en het bakplaataccessoire stabiel zijn, een goede positie
hebben en correct zijn vastgeklikt in het apparaat. Gebruik de grillplaten en het
bakplaataccessoire die werden meegeleverd met het apparaat of die bij een erkend
servicecenter werden gekocht.

e Om schade aan het bakplaataccessoire te voorkomen, dient u altijd keukengerei van
plastic of hout te gebruiken.

« Snijd het eten nooit direct in het bakplaataccessoire.

e Plaats het hete bakplaataccessoire niet onder water of op een gevoelig oppervlak.

« Om de eigenschappen van de anti-aanbaklaag te behouden, mag u het niet te lang
leeg opwarmen.

e Het bakplaataccessoire mag nooit worden aangeraakt als het heet is, behalve aan de
handgrepen.

o Verwarm het apparaat nooit zonder de 2 grillplaten of de bovenste grillplaat en het
bakplaataccessoire.

« Voor het eerste gebruik dient u de platen en het bakplaataccessoire te wassen, een
beetje olie op het accessoire te gieten en het met een absorberend doekje af te vegen.

 Plaats geen keukengerei op het kookoppervlak van het apparaat.

« Wij raden u aan een spons, heet water en een zeepsopje te gebruiken om de grillplaten
en het bakplaataccessoire te reinigen. Spoel de onderdelen vervolgens af om restjes
van het reinigingsmiddel te verwijderen. Goed afdrogen met wat keukenpapier.

o Gebruik geen metaalsponsjes, staalwol of andere schurende reinigingsproducten
om welk deel van de grill dan ook te reinigen. Gebruik alleen nylon of niet-metalen
reinigingssponsjes. In het geval van hardnekkige bakresten, laat u de platen inweken
in een heet sopje.

« Het bakplaataccessoire is geen bakplaat, plaats het niet in de oven of op een andere
hete oppervlakken, behalve in uw apparaat.

e Verwarm het bakplaataccessoire niet met olie of vet; hierdoor ontstaat het risico op
brand.

e Gebruik het bakplaataccessoire niet voor het bruinen van eten.

e Maak geen gebruik van recepten met olie of vet. Dit apparaat is geen friteuse of
frituurpan. Daarom is het uitgesloten om patat, donuts, of andere gerechten met olie
of vet te maken.

14
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. Als uw OptiGrill al in gebruik is

en u het Snack & Bak accessoire
wilt gebruiken, trekt u de stekker
uit het stopcontact en laat u het
apparaat gedurende minstens 2
uur afkoelen.

. Doedeingrediénten in het Snack

& Bak accessoire.

. Open de grill,  verwijder

de onderste grillplaat en
vervang hem door  uw
Snack & Bak accessoire.

OPGELET: Let op dat de bovenste
grillplaat correct geinstalleerd is
in het apparaat.

. Sluit de grill en steek de stekker

in het stopcontact.

. Druk op de aan/uit knop.
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6. Selecteer de handmatige modus
en de gewenste temperatuur:

T bereikt °C | T bereikt "C
OptiGrill+ OptiGrill Elite
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

7. Begin met koken door op de
knop te drukken.

8. U hoort een geluidssignaal
wanneer de gewenste
temperatuur is bereikt. Dan
begint het kookproces.

9. U kunt de temperatuur tijdens
het kookproces aanpassen.

10.Beéindig het kookproces door
op de AAN/UIT knop te drukken.
Alle knoppen gaan uit, de grill
stopt met verwarmen/koken.

11.0pen de grill en verwijder het
Snack & Bak acessoire van de
grill met behulp van de grepen.

OPGELET: hete opperviakken;
wij raden het gebruik van
ovenwanten aan.

12.Het Snack & Bak accessoire
kan in de vaatwasser worden
gereinigd.

. ALGEMEEN: GEBRUIK DE RODE HANDMATIGE MODUS
LUGRERIENIER (250 °C) EN VERWARM 6-8 MINUTEN VOOR

DIEPVRIESFRIET** Hoeveelheid: 600 g / Tip: halverwege keren / Bereidingstijd:

25 min*

AARDAPPELPARTIES UIT DE DIEPVRIES  Hoeveelheid: 600 g / Bereidingstijd: 25 min*

NUGGETS UIT DE DIEPVRIES Hoeveelheid: 600 g / Bereidingstijd: 15 min*

VERSE FRIET*** Hoeveelheid: 600 g / Tips: besprenkel met 1 eetlepel olie in
een kom, halverwege keren / Bereidingstijd: 30-35 min*

SCHNITZEL Hoeveelheid: 100g / Tips: bestrijk de schnitzel met olie en laat

Wienerschnitzels 30 minuten in de koelkast staan. Halverwege de bereiding

omkeren/ Bereidingstijd: 12 min*

De bereiding kan 5-10 minuten langer duren, afhankelijk van de gewenste bruine kleur.

We raden aan om diepvriesfriet te gebruiken voor de beste resultaten. Verleng de bereidingstijd met
10 minuten als u geen diepvriesfriet gebruikt.

Wij raden aan een geschikte aardappelsoort te gebruiken om de lekkerste frietjes mee te maken.

17



Anbefalet brug af bagepladen

o Inden grillpladerne bruges for forste gang, skal du fjerne alle emballeringsmaterialer,
klistermaerker og tilbeher fra indersiden og ydersiden af pladerne.

e Laes vejledningen omhyggeligt, der er generel til de forskellige modeller, og hold den
inden for raekkevidde.

e Du kan se, hvordan denne bageplade bruges, og hvilke anbefalinger som gzelder.

 Sorg for, at begge sider pa den ovre grillplade og begge sider pa bagepladen rengeres
godt fer brug.

e For at undgd at edeleegge bagepladen, mda den kun bruges sammen med apparatet,
som den er beregnet til (put den fx ikke ind i en ovn, pa et gaskomfur eller en elektrisk
kogeplade osv.).

 Serg for, at bageplade er stabil, godt placeret og sidder ordentligt fast i apparatet.
Brug kun grillpladerne og bagepladen, der felger med apparatet, eller tilbeher, som er
kebt af et godkendt servicecenter.

e For at undga at bagepladen du altid bruge plastik- eller traeredskaber.

o Fgdevarerne ma aldrig skeeres direkte pd bagepladen.

o Nar bagepladen er varm, ma den ikke komme under vand eller leegges pd en skrabelig
overflade.

e For at bevare den klaebefri beleegning, ma bagepladen ikke varmes for leenge uden
mad pa.

 Ror aldrig bagepladen, mens den er varm, bortset fra handtagene.

e Apparatet ma aldrig varmes uden de 2 grillplader, eller uden den gverste grillplade og
bagepladen.

« Inden bagepladen bruges for farste gang, skal den vaskes, hvorefter den skal smeres i
lidt madolie og terres af med absorberende kokkenrulle.

o Laeg ikke kekkenredskaber pa apparatets grillplader.

Vi anbefaler, at du bruger en svamp, varmt vand og opvaskemiddel til at rengere
Bagepladen og bagning, og derefter skylle godt for at fjerne eventuelle rester. Tor
grundigt af med kekkenrulle.

e Brug ikke metalsvampe, stdluld eller andre slibende renggringsmidler til at rengere
nogen dele af din grill. Brug kun svampe eller klude af nylon eller andet materiale, der
ikke er metal. Hvis grillpladerne er vanskelige at rengere, skal de laegges i bled i varmt
vand og opvaskemiddel.

« Bagepladen ma ikke puttes i ovnen eller i andre varmekilder end dit apparat.

« Bagepladen ma ikke varmes med olie eller fedt pd, da dette udger en risiko for brand.

« Bagepladen ma ikke bruges til at brune fodevarer.

o Tilbehgret ma ikke bruges til mad, der indeholder olie eller fedt. Dette apparat er ikke
en frituregryde eller en pande. Det ma derfor ikke bruges til at lave pommes frites,
donuts eller mad, der indeholder olie eller fedt.
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. Hvis din  OptiGrill allerede

er tendt, og du vil bruge
bagepladen. skal du traekke
stikket ud af stikkontakten og lad

den kele af i mindst 2 timer. @

. Leeg ingredienserne pa

bagepladen.

. Abn grillen, tag den nederste

grillplade ud,oglaegbagepladen i.

FORSIGTIG: Serg for, at den
overste grillplade saettes rigtigt i
apparatet.

4. Luk grillen, og saet stikket i

stikkontakten.

5. Tryk pa teend/sluk-knappen.



11. Abn grillen, og tag bagepladen til
snacks og bagning ud af grillen,
ved at holde i handtagene.

FORSIGTIGT: Ved varme
overflader anbefales det at@

bruge grydelapper.

6. Veelg den manuelle funktion,
og derefter den @nskede
temperatur:

T erndet’C | T erndet'C
OptiGrill+ OptiGrill Elite

@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270
12.Bagepladen mda godt komme i
7. Start madlavningen ved at opvaskemaskinen.
trykke pa knappen

) . TIL ALLE: BRUG MANUEL TILSTAND R@D
8. Srlllen u'dsender' en lyd, nar INGREDIENSER (250°C), 0G FORVARM I 6-8 MIN.
en er ndet op pd den gnskede

temperatur.  Herefter starter FROSNE FRITTER** Mangde: 600 g / Tip: Vend dem, ndr halvdelen af
tilberedningen. tilberedningstiden er g&et / Tilberedningstid: 25 min.*
FROSNE KARTOFFELBADE Mangde: 600 g / Tilberedningstid: 25 min.*
FROSNE NUGGETS Maengde: 600 g / Tilberedningstid: 15 min.*
FRISKE FRITTER** Mzengde: 600 g / Tips: Bland med 1 spsk. olie i en skal.
; Vend dem, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet /
9. Temperat'uren kan justeres under Tilberedningstid: 30-35 min.”
tilberedningen.
SCHNITZEL Maengde: 100 g/ Tips: Smer med olie, og lad dem hvile i 30 min.
Panerede kalvekoteletter i keleskabet. Vend dem, nar halvdelen af tilberedningstiden er

gdet / Tilberedningstid: 12 min.*

Tilberedningstiden kan eges med 5-10 minutter afhangigt af den enskede grad af bruning.

Vi anbefaler at bruge frosne ovnfritter for at fa et bedre resultat. Ellers skal tilberedningstiden eges
med 10 minutter.

Vi anbefaler at bruge en kartoffelsort, der egner sig godt til pommes frites.

10. Tilberedningen kan stoppes ved
at trykke pd teend/sluk-knappen.
Herefter slukker alle knapper, og
grillen holder op med at varme/
tilberede fedevarerne.
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Rekommendation for anvdndning av bakplaten

e Fore forsta anvandning: Ta bort allt férpackningsmaterial, klistermdrken och tillbehor
fran insidan och utsidan av plattorna.

o Las igenom instruktionerna (som ar gemensamma for olika modeller) noggrant och
ha dem inom réckhall.

e Se apparatens instruktioner for anvandning av bakplaten och tillhérande
rekommendationer.

o Kontrollera att bada sidor av den 6vre grillplattan och att bada sidor av bakplaten ar
ordentligt rengjorda fére anvéndning.

e For att forhindra skador pa grillplattorna och bakplaten, anvind dem endast
tillsammans med apparaten de dr avsedda for (placera dem dem inte i en ugn, pa en
gasspis eller elektrisk kokplatta osv.).

o Sakerstall att plattorna och bakplaten ar stabila, bra placerade och korrekt monterade
pa apparaten. Anvand endast grillplattor och bakplatar som medféljer enheten eller
kopts fran ett godkdnt servicecenter.

o For att undvika att skada bakplaten, anvand alltid koksredskap av plast eller tra.

o Skar aldrig mat direkt pa bakplaten.

o Placera inte bakplaten under vatten eller pd en omtalig yta.

o For att bevara de slapp latt-belagda ytorna, lat dem inte vérmas tomma for ldnge.

« Bakplaten far aldrig hanteras ndr den dr upphettad, férutom via handtagen.

e Varm aldrig upp apparaten utan de tva grillplattorna eller den 6vre grillplattan och
bakplaten.

« Vid anvandning for forsta gangen: Diska grillplattorna och bakplaten, hall lite matolja
pd bakplaten och torka sedan av den med hushallspapper.

e Placera inte kdksredskap pa apparatens matlagningsytor.

o Vi rekommenderar anvéndning av en svamp, varmt vatten och diskmedel for att
rengora grillplattorna och bakplaten. Skdlj dem sedan noggrant fér att avldgsna
eventuella rester. Torka ordentligt med luddfritt hushallspapper.

e Anvand inte metalliska skursvampar, stalull eller slipande rengéringsmedel for
att rengdra nagon del av grillen. Anvand endast syntetiska eller icke-metalliska
rengoringssvampar. Om ndagot har brant fast, blotlagg grillplattorna i varmt vatten
med diskmedel.

e Bakplaten ar inte en ugnsform. Varm inte upp den i en ugn eller ndgon annan
varmekdlla férutom i din apparat.

e Varm inte upp bakplaten med olja eller fett. Det finns risk for att platen kan bérja
brinna.

e Anvand inte bakplaten for bryning.

e Tillaga inte recept med olja eller fett. Denna apparat @r inte en fritds eller en
stekpanna. Det dr darfor helt uteslutet att tillaga pommes frites, munkar eller annan
mat med olja eller fett.
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. Om din OptiGrill redan anvands

och du vill anvanda bakplaten:
Dra ut grillens stromkontakt fran
eluttaget och lat den svalna i
minst 2 timmar.

Ldgg i ingredienserna i bakpldten.

. Oppna grillen, ta bort den

nedre grillplattan och byt
ut den mot  bakpldten.

VARNING! Var noga med att
den 6vre grillplattan &r korrekt
monterad i apparaten.

. Stang igen grillen och anslut

den.

. Tryck pa strombrytaren.



11.0ppna grillen och ta bort
bakplaten fran grillen med

6. Vdlj manuellt lage och stdll in
onskad temperatur:

T har T har hjalp  av  dess  handtag.

uppndtt 'C | uppnatt C VARNING! Ytorna & heta

OptiGrill+ | OptiGrill Elite anvdndnir;g av  grilvantar

@ 85 120 rekommenderas.

110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

12. Bakpldaten kan koras i diskmaskin.

7. Starta tillagningen genom att
trycka pa (@5)-knappen.

8. Grillen avger en pipsignal INGREDIENSER FOR ALLA: ANVAND MANUELLT LAGE ROTT (250 °C) OCH
nar onskad temperatur har FORVARM I 6-8 MIN

uppnadtts. Sedan startas FRYSTA POMMES FRITES** Kvantitet: 600 g/Tips: viind ndr halva tillagningstiden har
tillagningsprocessen. gatt/Tillagningstid: 25 min*

FRYST KLYFTPOTATIS Kvantitet: 600 g/Tillagningstid: 25 min*

FRYSTA NUGGETS Kvantitet: 600 g/Tillagningstid: 15 min*

FARSKA POMMES FRITES*** Kvantitet: 600 g/Tips: Blanda med en matsked olja i en skal,

9. Du kan justera temperaturen under vand ndr halva tillagningstiden har gatt/Tillagningstid: 30-35

tillagningsprocessen. min

SCHNITZEL Kvantitet: 100 g/Tips: Tack dem med olja och lat dem ligga

Panerade kalvkotletter i kylen i 30 min, vind ndr halva tillagningstiden har gatt/

Tillagningstid: 12 min*

*

Tillagningstiden kan 6kas med 5-10 minuter beroende pé hur bruna du vill att de ska bli.
Vi rekommenderar att du anvénder frysta pommes frites for att fa battre resultat, 6ka annars
tillagningstiden med 10 minuter.
10. Avsluta  tillagningen  genom *** Virekommenderar att du anvdnder en potatissort som passar bdst fér pommes frites.
att trycka pda strémbrytaren.
Alla knappar sténgs av och
uppvdrmningen stoppas.

*3
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Anbefalt bruk av stekebrett-tilbehor

e For forste gangs bruk ma all emballasje, etiketter og tilbeher fjernes fra innsiden og
utsiden av platene.

e Les instruksjonene neye (de er felles for flere modeller), og oppbevar dem lett
tilgjengelig.

e Les bruksanvisningen for @ finne ut hvordan stekebrett-tilbehoret skal brukes, og hvilke
anbefalinger som gjelder.

o Sjekk at evre grillplate og stekebrett-tilbehgret er godt rengjort pa begge sider for
bruk.

o For a unnga skader ma stekeplater og stekebrett-tilbehgret bare brukes sammen med
apparatet de er beregnet for (dvs. ikke settes i stekeovn, pa gassbluss eller varme
elektriske plater osv.).

 Forsikre deg om at platene og stekebrett-tilbehgret star stabilt og er korrekt satt inn i
apparatet. Bruk bare stekeplatene / stekebrett-tilbeheret som felger med apparatet,
eller som er kjopt fra et godkjent servicesenter.

e For @ unngd riper ber du alltid bruke kjokkenredskaper av tre eller plast.

o Ikke skjeer ingredienser rett pa stekebrett-tilbehoret.

e Unnga d legge det varme stekebrett-tilbehoret i vann eller pa et skjort underlag.

e For at kvaliteten i slippbelegget skal vare, ma platene ikke varmes opp for lenge nar
de er tomme.

o Stekebrett-tilbeharet ma aldri bergres mens det er varmt, bortsett fra i handtaket.

o Apparatet ma ikke varmes opp uten de 2 grillplatene eller uten at den gvre grillplaten
og stekebrett-tilbehgret er pa plass.

e Nar du bruker apparatet fgrste gang, skal platene og stekebrett-tilbehgret rengjeres.
Ha pa litt stekeolje som terkes av med et absorberende kjokkenpapir.

« Unnga a legge kjokkenredskaper pa apparatets stekeflater.

Vi vil anbefale deg & bruke svamp, varmt vann og oppvaskmiddel til rengjeringen og
deretter skylle godt for a bli kvitt saperester. Terk grundig med kjokkenpapir.

e Unngda bruk av metallskrubb, stdlull eller ripende rengjeringsmidler nar du skal
rengjore delene pa grillen. Bruk bare nylonskrubb eller annet som ikke er av metall.
Hvis rengjeringen er vanskelig, kan du legge stekeplatene i blgt i varmt vann med
oppvaskmiddel.

o Stekebrett-tilbehoret er ikke et stekebrett og ma ikke settes i varm ovn eller pa andre
varmekilder — kun i apparatet.

e Unnga a varme opp stekebrett-tilbehgret med olje eller fett pga. fare for antenning.

e Unnga & bruke stekebrett-tilbehgret til bruning.

o Ikke benytt olje eller fett i matlagingen. Dette apparatet er ikke en frityrkoker eller
stekepanne. Det ma derfor ikke under noen omstendigheter brukes til pommes frites,
smultringer/donuts eller annen matlaging med olje eller fett.
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1. Hvis OptiGrill allerede star pa
og du gnsker & bruke stekebrett-
tilbehoret, ma du trekke ut
kontakten og la apparatet kjoles
ned i minst 2 timer.

2. Legg ingrediensene rett pd@

stekebrett-tilbehoret.

3. Apne grillen, ta ut den nederste
grillplaten og sett inn stekebrett-
tilbehoret.

OBS: Pass pa at grillplaten er
satt riktig inn i apparatet.

4. Lukk grillen og sett inn stopslet.

5. Trykk pa pda/av-knappen.
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6. Velg manuell modus og @nsket
temperatur:

T har nadd Tckg;tr:g:ﬁ
C OptiGrill + Elite

@ 85 120
110 150

O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230

C 240 240
255 270

7. Begynn med & trykke ned
knappen

8. Grillen gir et pipesignal
ndr gnsket temperatur er
nadd. Deretter begynner
stekeprosessen.

9. Du kan justere temperaturen
underveis i prosessen.

10.Avslutt  prosessen med &
trykke pé pda/av -knappen. Alle
knappene skrus av og grillen
slukkes.

11.Apne grilen og ta ut
stekebrett-tilbehoret ved
a holde i hdandtakene.

NB: Pa varme overflater
anbefales det a bruke grillvotter
eller grytekluter.

12. Stekebrett-tilbehgret téler
oppvaskmaskin.

FOR ALLE: BRUK MANUELL MODUS RZD (250 °C) 0G
LUCHERIEREER FORVARM I 6-8 MINUTTER

FROSNE POMMES FRITES** Mengde: 600 g / Tips: Snu etter halvgatt tid / Steketid:
25 minutter®

FROSNE POTETBATER Mengde: 600 g / Steketid: 25 minutter*

FROSNE NUGGETS Mengde: 600 g / Steketid: 15 minutter

FERSKE POMMES FRITES*** Mengde: 600 g / Tips: Bland med 1 ss olje i en bolle, og Snu
etter halvgatt tid / Steketid: 30-35 minutter*

SCHNITZEL Mengde: 100g / Tips: Vend i olje og la den hvile i 30 minutter

Panerte kalvekoteletter i kjeleskapet, Snu etter halvgatt tid / Steketid: 12 minutter*

*Steketiden kan kes med 5-10 minutter, avhengig av ensket farge.

Vi anbefaler at du bruker frosne pommes frites for @ fa et bedre resultat. Hvis du ikke gjore det, ok
steketiden med 10 minutter.

Vi anbefaler a bruke en potetvariant som er egnet til pommes frites.
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1. Jos OptiGrillon jo padllé ja haluat
kayttad leivinpeltilisdosaa, irrota
grilli pistorasiasta ja anna sen
jadahtya ainakin 2 tuntia.

Suositus leivinpeltilisdosan kdyttéamisestd

e Poista kaikki pakkausmateriaali, tarrat ja varusteet levyjen sisd- ja ulkopuolelta ennen
ensimmadaista kayttokertaa.

e Lue kaikille malleille tarkoitetut yhteiset ohjeet huolellisesti ja pidd ne saatavilla.

» Katso laitteen kayttoohjeista tiedot leivinpeltilisdosan kayttamisestd ja siihen liittyvat
suositukset.

e Tarkista, ettd kummatkin ylemman grillilevyn puolet sekd kaikki leivinpeltilisdosan
pinnat on puhdistettu kunnolla ennen kayttoa.

B' Valtat grillilevyjen ja leivinpeltilisdosan vaurioitumisen kayttdmalld niitd vain siind
laitteessa, mihin ne on suunniteltu (esim. ald laita uuniin, kaasuliedelle tai séihkdlevylle).

e Varmista, ettd levyt ja leivinpeltilisdosa ovat vakaat, hyvin asetetut ja oikein
paikoilleen laitteeseen napsautetut. Kaytd vain laitteen mukana tulleita levyja ja
leivinpeltilisdosaa tai valtuutetusta huoltoliikkeestd ostettuja.

e Vdltat leivinpeltilisdosan vaurioitumisen kdyttdmallad aina muovisia tai puisia
ruoanlaittovdlineitd.

o Ald koskaan leikkaa ruokaa suoraan leivinpeltiliséosassa.

o Ald laita kuumaa leivinpeltiliséiosaa juoksevan veden alle tai hauraalle pinnalle.

« Ald anna leivinpeltiliséosan kuumentua liian pitkdén tyhjénd, jotta sen tarttumaton
pinnoite ei vaurioidu.

e Leivinpeltilisdosaan ei saa koskaan koskea kuumana muualta kuin kahvoista.

o Ald koskaan lammitd laitetta ilman 2 grillilevyé tai yldgrillilevyé ja leivinpeltiliséosaa.

e Kun kaytdat levyja tai leivinpeltilistosaa ensimmdistd kertaa, pese ne, kaada
leivinpeltilisdosaan hieman ruokadljyd ja pyyhi imukykyiselld talouspyyhkeelld.

« Al aseta ruoanlaittovélineitd laitteen grillilevyjen padlle.

o Suosittelemme kayttdmadn sientd, kuumaa vettd ja astianpesuainetta grillilevyjen ja
leivinpeltiliscosan puhdistamiseen ja huuhtelemaan ne sitten kunnolla, jotta jaamat
poistuvat. Kuivaa huolellisesti talouspaperiin.

o Ald kaiyta metallisia hankaustyynyjé, terésvillaa tai mitéén hankaavia puhdistusaineita
minkdadn grillin osan puhdistamiseen. Kéytd vain nailonisia tai muita kuin metallisia
puhdistustyynyja. Mikdli likaa on vaikea puhdistaa, liota grillilevyja kuumassa
pesuainevedessd.

o Leivinpeltilisdosa ei ole leivontavuoka. Alé lammitd sitd uunissa tai missadn muussa
ldmmén ldhteessd kuin tdmd laite.

 Alg kuumenna leivinpeltiliséosassa 6ljyé tai rasvaa. Muutoin aiheutuu syttymisvaara.

o Ald kaytd leivinpeltilisosaa ruskistamiseen.

« Ald kaytd reseptejd, joissa kdytetddn 6ljyd tai rasvaa. Tamd laite ei ole rasvakeitin tai
friteerauskeitin. Ranskalaisten perunoiden, donitsien sekd muiden 6ljyssa tai rasvassa
kypsennettdvien ruokien valmistaminen on ehdottomasti kielletty.

2. Laita ainekset leivinpeltilisdosaan. ﬂ

3. Avaagrillijairrotaalempigrillilevy.
Aseta sen tilalle leivinpeltilisGosa.

HUOMIO: Varmista, ettd ylempi
grillilevy on asennettu oikein
laitteeseen.

4. Sulje grilli ja yhdistd pistorasiaan.

5. Paina virtapainiketta.
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6.

Valitse manuaalinen tila ja
haluamasi lampétila:

T saavutti °C | T° saavutti °C
OptiGrill+ OptiGrill Elite

@ 85 120
110 150

O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

7. Aloita valmistus painamalla

8.

10.

-painiketta. (@).

Grilli antaa merkkiadnen,
kun tarvittava lampétila on
saavutettu. Voit aloittaa ruoan
valmistamisen.

Voit saataa lampétilaa
valmistuksen aikana.

Lopeta valmistus painamalla
virtakytkintd. Kaikki painikkeet
kytkeytyvat pois pddltd ja
grilli lopettaa kuumennuksen/
valmistuksen.

11.Avaa grilli ja poista leivinpelti-
listosa kayttden sen kahvoja.
HUOMIO: kuumia pintoja,
kdsineiden kaytto suositeltavaa.

12. Leivinpeltilisdosan  voi  pestda
astianpesukoneessa.

AINEKSET KAIKKI: KAYTA PUNAISTA MANUAALISTA TILAA (250 °C)
JA ESILAMMITA 6-8 MINUUTIN AJAN

JAISET RANSKANPERUNAT**

Madrd: 600 g / Vinkki: kddnnd paistamisen puolessa valissa /
Paistoaika: 25 minuuttia®

JAISET LOHKOPERUNAT Madrd: 600 g / Paistoaika: 25 minuuttia®
JAISET NUGGETIT Madrd: 600 g / Paistoaika: 15 minuuttia*
TUOREET RANSKANPERUNAT*** Maard: 600 g / Vinkki: Sekoita kulhossa sekaan 1

ruokalusikallinen 6ljyd ja kadnnd paistamisen puolessa vdlissé
[ Paistoaika: 30-35 minuuttia*

WIENINLEIKKEET Madrd: 100 g / Vinkki: Sivele dljylld ja anna levatd jadkaapissa
Leivitetyt vasikanleikkeet 30 minuuttia, kadnnd paistamisen puolessa vilissd /

Paistoaika: 12 minuuttia®

Paistoaikaa voi pidentdd 5-10 minuutilla halutun paistoasteen mukaan.

Parhaan tuloksen saamiseksi suosittelemme  kdyttdmadn uunikypsennykseen tarkoitettuja
pakasteranskalaisia. Muussa tapauksessa pidennd paistoaikaa 10 minuutilla.

Suosittelemme kdyttmddn ranskanperunoille sopivaa perunalajiketta.
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Recomendaciones para el uso del accesorio de la
bandeja de horno

e Antes del primer uso, quite todos los materiales de embalaje, los adhesivos y los
accesorios del interior y el exterior de las placas.

e Lea atentamente las instrucciones, que son comunes para varios modelos, y téngalas
a mano.

e Consulte las instrucciones del aparato sobre el uso de este accesorio de la bandeja de
horno, asi como las recomendaciones relacionadas.

e Compruebe que los dos lados de la parrilla superior y los dos laterales del accesorio de
la bandeja de horno estén bien limpios antes de usarlos.

 Para evitar que se dafien, utilice las placas de coccion y el accesorio de la bandeja de
horno solo en el aparato para el que han sido disefiados (por ejemplo, no los meta
en el horno y no los ponga sobre un quemador de gas ni sobre una placa de cocina
eléctrica, etc.).

» Aseglrese de que las placas y el accesorio de la bandeja de horno estén bien colocados
de manera estable y enganchados correctamente en el aparato. Utilice Gnicamente las
placas de coccién y el accesorio de la bandeja de horno suministrados con el aparato
o adquiridos a través de un Centro de Servicio Autorizado.

e Para evitar que se dafie el accesorio de la bandeja de horno, use siempre utensilios de
plastico o de madera.

e No corte nunca los alimentos directamente encima del accesorio de la bandeja de
horno.

* No ponga el accesorio de la bandeja de horno caliente bajo el agua ni sobre una
superficie fragil.

e Para mantener la calidad del recubrimiento antiadherente, no deje que se caliente
demasiado tiempo estando vacio.

e El accesorio de la bandeja de horno no debe tocarse nunca cuando esté caliente,
excepto sujetandolo por las asas.

e No caliente nunca el aparato sin las 2 placas de coccién o sin la parrilla superior y el
accesorio de la bandeja de horno.

e Cuando utilice por primera vez las placas y el accesorio de la bandeja de horno, lavelos,
vierta una pequefia cantidad de aceite para cocinar en el accesorio de la bandeja de
horno y, a continuacioén, frételo con un pafo de cocina absorbente.

« No coloque utensilios de cocina sobre las superficies de coccion del aparato.

e Le aconsejamos que use una esponja, agua caliente y detergente liquido de fregar
para limpiar el accesorio de la bandeja de horno. A continuacion, enjudguelo a fondo
para eliminar cualquier residuo. Séquelo bien con una toalla de papel.

e No use estropajos metdlicos, lana de acero ni limpiadores abrasivos para limpiar
ninguna pieza de la parrilla. Utilice Gnicamente estropajos de nailon o que no sean
metdlicos. En caso de que la limpieza resulte dificil, ponga las placas de coccion a
remojo en agua caliente mezclada con detergente liquido.

e El accesorio de la bandeja de horno no es una bandeja de horno. No lo introduzca
para calentarlo en el horno ni en ninguna otra fuente de calor que no sea el aparato
previsto para ello.

« No caliente el accesorio de la bandeja de horno aceite o grasa; existe riesgo de que
se inflame.
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 No utilice el accesorio de la bandeja de horno para tostar alimentos.

» No haga recetas con aceite o grasa. Este aparato no es una freidora ni una sartén para
freir. Por tanto, estd totalmente descartado usarla para hacer patatas fritas, donuts, o
cualquier otra coccioén con aceite o grasa.

1. Si el OptiGrill ya estd en
funcionamiento y desea usar
el accesorio de la bandeja de
horno, desenchufe el aparato de
la toma de corriente y deje que
se enfrie durante al menos dos
horas.

2. Ponga los ingredientes en el
accesorio de la bandeja de
horno.

3. Abra el aparato, quite la parrilla
inferior y sustitiyala por el
accesorio de la bandejade horno.

PRECAUCION: Compruebe que
la parrilla superior esté instalada
correctamente en el aparato.

4. Cierre el aparato y enchufelo.
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Pulse el botén de encendido/
apagado.

6. Seleccione el modo manual y la
temperatura deseada:
T* alcanzada
T" alcanzada o
. I °C OptiGrill
C OptiGrill+ Elite
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

~N

Empiece la coccién pulsando el
botén

Cuando se alcance la
temperatura deseada, el grill
emitird una sefal acdstica.
Entonces empezard el proceso
de coccion.

Puede ajustar la temperatura
durante la coccion.

10. Termine la coccién pulsando el
botén de encendido/apagado.
Todos los botones se apagardn
y el aparato dejara de calentar/
cocinar.

11.Abra el aparato y saque el
accesorio de la bandeja de
horno sujetandolo por las asas.

PRECAUCION: superficies
calientes, se recomienda utilizar
guantes.

12.El accesorio de la bandeja de
horno se puede lavar en el
lavavajillas.

PARA TODOS: USA EL MODO MANUAL ROJO (250 °C) Y
INGREDIERIES PRECALIENTA DURANTE 6-8 MIN

PATATAS FRITAS CONGELADAS** Cantidad: 600 g / Consejo: Dé la vuelta a mitad de coccion /
Tiempo de coccion: 25 min*

CUNAS DE PATATA CONGELADAS Cantidad: 600 g / Tiempo de coccion: 25 min*

NUGGETS CONGELADOS Cantidad: 600 g / Tiempo de coccion: 15 min*

PATATAS FRITAS FRESCAS*** Cantidad: 600 g / Consejos: Mezcle con una cucharilla de aceite
en un boly dé la vuelta a mitad de coccion / Tiempo de coccion:
30-35 min*

SCHNITZEL Cantidad: 100 g / Consejos: Cubra de aceite y deja reposar

Chuletas de ternera empanadas 30 minutos en el frigorifico. Dé la vuelta a mitad de coccion /

Tiempo de coccion: 12 min*
*  Puede aumentarse el tiempo de coccion en 5 o 10 minutos en funcién del dorado deseado.
Recomendamos usar patatas fritas congeladas para horno para obtener los mejores resultados. De
lo contrario, aumente el tiempo de coccion en 10 minutos.
*** Recomendamos usar una variedad de patata apta para freir.
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Recomendacdo para a utilizagdo do tabuleiro de
forno

e Antes da primeira utilizacdo, retire toda a embalagem, autocolantes e acessérios quer
do interior quer do exterior das placas.

o Leia com atencdo as instrucoes, comuns aos diferentes modelos, e guarde-as para futuras
utilizagoes.

e Consulte as instrucdes e respetivas recomendacdes do aparelho quanto & utilizacdo
deste tabuleiro de forno.

e Certifique-se de que ambos os lados da placa assim como o tabuleiro de forno estdo
bem limpos antes da utilizacdo.

 Para evitar danos nas placas e no tabuleiro de forno, use-os apenas no aparelho para o
qual foram concebidos (ndo os coloque num forno, fogdo a gds ou placa elétrica, etc.).

o Certifique-se de que as placas e o acessorio Snack & Baking estdo estdveis, bem
posicionados e devidamente fixados no aparelho. Use apenas as placas e o tabuleiro
de forno fornecidos com o aparelho ou adquiridos junto de um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.

 Para preservar o revestimento do tabuleiro de forno, utilize sempre uma espatula de
plastico ou madeira.

e Nunca corte a comida diretamente no tabuleiro de forno.

o Ndo coloque o tabuleiro de forno debaixo de dgua ou numa superficie fragil.

e Para preservar as qualidades do revestimento antiaderente, ndo deixe aquecer
durante demasiado tempo vazio.

e O tabuleiro de forno nunca pode ser manuseado quente, exceto se segurado pelas
pegas.

« Nunca coloque o aparelho em funcionamento sem as duas placas ou a placa.

« Aquando da primeira utilizagdo, lave as placas e o tabuleiro de forno, deite um pouco
de 6leo de cozinha no tabuleiro de forno e limpe com um pano suave.

e Ndo coloque utensilios de cozinha sobre as placas do aparelho.

e Aconselhamos a usar uma esponja, dgua quente e detergente liquido para lavar as
placas e o acessério Snacking & Backing. Depois, passe bem por dgua para eliminar
quaisquer residuos. Seque bem com papel absorvente.

« Ndo use esfregodes, Ia de aco ou quaisquer produtos de limpeza abrasivos para limpar
qualquer parte do seu grelhador. Use apenas esponjas de nylon ou que ndo sejam
metdlicas. No caso de dificuldades na limpeza, embeba as placas em dgua quente e
detergente liquido para a loica.

O tabuleiro de forno ndo é uma travessa para levar ao forno. N&o o coloque a aquecer
dentro de um forno ou de qualquer outra fonte de calor para além do aparelho.

« Ndo aqueca o tabuleiro de forno com 6leo nem gordura. Existe o risco de inflamacao.

« Ndo use o seu tabuleiro de forno para saltear os alimentos.

« Ndo prepare receitas com 6leo nem gordura. Este aparelho ndo é uma fritadeira nem
uma frigideira de saltear. Assim, ndo pode preparar batatas fritas, sonhos ou outras
receitas com 6leo ou gordura.
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Se o seu OptiGrill ja estiver a
funcionar e quiser usar o seu
tabuleiro de forno, retire a ficha
da tomada e deixe arrefecer
durante, pelo menos, 2 horas.

Coloque os ingredientes no
tabuleiro de forno.

. Abra o grelhador, retire a

placa inferior e substitua-a
pelo seu tabuleiro de forno.

CUIDADO: Certifique-se de que a

placa superior esta corretamente
colocada no aparelho.

Feche o grelhador e ligue a ficha
atomada.

Prima o botdo ligar/desligar.



11.Abra o grelhador e retire
o tabuleiro de forno,

6. Selecione o modo manual e a
temperatura desejada:

d [ :
S T atingiu os segurando pelas pegas
T* atingiu os “C OptiGril
°C OptiGrill+ Eft' " CUIDADO: Superficies quentes.
Ite

Recomendamos a utilizacdo de
luvas de cozinha.

@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230 a
C 240 240
255 270
12. O tabuleiro de forno é compativel
7. Inicie a cozedura premindo o com a maquina de lavar loica.
botdo

8. Quando a temperatura desejada INGREDIENTES PARA TODOS: UTILIZE 0 MODO MANUAL VERMELHO
for atingida, o grelhador emite (250 °C) E PRE-AQUECA DURANTE 6-8 MINUTOS

um sinal sonoro. Inicia-se o BATATAS FRITAS CONGELADAS** Quantidade: 600 g/Dica: vire a meio da cozedura/Tempo de
processo de cozedura. cozedura: 25 mins*
BATATA CONGELADAS CORTADAS Quantidade: 600 g/ Tempo de cozedura: 25 mins*
EM QUARTOS
NUGGETS CONGELADOS Quantidade: 600 g/ Tempo de cozedura: 15 mins*
9. Pode ajustar a temperatura BATATAS FRITAS™** Quantidade: 600 g/Dicas: Misture com 1 colher de sopa de
durante o processo de cozedura. 6leo numa taca, vire a meio da cozedura/Tempo de cozedura:
30-35 mins*
PANADO Quantidade: 100g/Dicas: Cubra com 6leo e deixe repousar
Costeleta de vitela panada durante 30 minutos no frigorifico, vire a meio da cozedura/

Tempo de cozedura: 12 mins*

0 tempo de cozedura pode ser aumentado em 5-10 minutos, dependendo do grau de alourado
. . pretendido.
10.Termine a cozedura premindo ** Recomendamos a utilizacéo de batatas fritas congeladas no forno para obter melhores resultados;
o botdo ligar/desligar. Todos os caso contrdrio, aumente o tempo de cozedura em 10 minutos.
botdes se desligam. O grelhador Recomendamos a utilizagdo de uma variedade de batatas adequada para batatas fritas.

para de cozinhar.
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Raccomandazioni per lI'uso dell’accessorio per la
cottura al forno

e Prima del primo utilizzo, rimuovere tutto il materiale di imballaggio, gli adesivi e gli
accessori sia dalla parte interna che da quella esterna delle piastre.

e Leggere le istruzioni con attenzione, che sono comuni a diversi modelli e tenerle a
portata di mano.

e Consultare le istruzioni dell’apparecchio per I'uso di quest'accessorio per la cottura al
forno e le raccomandazioni associate.

o Controllare che entrambi i lati della piastra superiore ed entrambi i lati dell’accessorio
per la cottura al forno siano ben puliti prima dell'uso.

e Per evitare danni alle piastre di cottura e all'accessorio per la cottura al forno, utilizzarli
unicamente con |'apparecchio per il quale sono stati progettati (ad esempio, non
posizionarli in un forno, sui fornelli di una cucina a gas o su un piano cottura elettrico
ecc.).

e Assicurarsi che le piastre e I'accessorio per la cottura al forno siano stabili, ben
posizionati e correttamente uniti all'apparecchio. Utilizzare unicamente le piastre
di cottura e I'accessorio per la cottura al forno forniti con I'apparecchio o acquistati
presso un centro di assistenza autorizzato.

e Per evitare di danneggiare |'accessorio per la cottura al forno, utilizzare sempre utensili
di plastica o di legno.

« Non tagliare mai gli alimenti direttamente sull’accessorio per la cottura al forno.

« Non posizionare |'accessorio per la cottura al forno sotto I'acqua o su una superficie
fragile.

o Per preservare le qualita del rivestimento antiaderente, non lasciar riscaldare troppo a
lungo il prodotto quando & vuoto.

o L'accessorio per la cottura al forno non deve essere mai maneggiato quando é caldo,
se non tramite I'uso dei manici.

« Non riscaldare mai I'apparecchio senza le due piastre di cottura o la piastra di cottura
superiore e |'accessorio per la cottura al forno.

* Quando si utilizza per la prima volta, lavare le piastre e I'accessorio per la cottura al
forno, versare un po' di olio da cucina sull'accessorio per la cottura al forno, quindi
passare un pezzo di carta assorbente da cucina.

« Non posizionare utensili da cucina sulle superfici di cottura dell’apparecchio.

e Si consiglia di utilizzare una spugna, dell'acqua calda e del detergente liquido per
i piatti per pulire le piastre di cottura e |'accessorio per la cottura al forno, quindi
sciacquare accuratamente per rimuovere qualsiasi residuo. Asciugare accuratamente
con della carta assorbente da cucina.

e Non utilizzare spugne metalliche abrasive, lana d'acciaio o qualsiasi altro prodotto
abrasivo per pulire qualsiasi parte del prodotto, utilizzare unicamente spugne in nylon
o di materiale non metallico. Qualora la pulizia risultasse particolarmente difficile,
immergere le piastre di cottura nell'acqua calda con del detergente liquido per i piatti.

e L'accessorio per la cottura al forno non € una teglia da forno, non riscaldarlo in un
forno né su nessun'altra fonte di calore diversa dall'apparecchio per il quale & stato
progettato.

« Non riscaldare accessorio per la cottura al forno con olio o grasso, in quanto potrebbe
bruciarsi.
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« Non utilizzare |I'accessorio per la cottura al forno per rosolare.

« Non preparare ricette che prevedano I'uso di olio o grasso. Quest'apparecchio non
é una friggitrice né una padella. Pertanto, non & possibile utilizzarlo per preparare
patatine fritte, ciambelle fritte o altri alimenti contenenti olio o grasso.

1. Se OptiGrill & gia in funzione e si
desidera utilizzare |'accessorio
per la cottura al forno, rimuovere
la spina dell’apparecchio
dalla presa elettrica e lasciarlo

2. Porre gli ingredienti sull’ accessorio
per la cottura al forno.

3. Aprire I"apparecchio,
rimuovere la piastra inferiore
e sostituirla con I'accessorio
per la cottura al forno.

ATTENZIONE: assicurarsi che la
piastra superiore sia installata

correttamente nell'apparecchio.

4. Chiudere I"apparecchio e
collegare la spina alla presa
elettrica.
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raffreddare per almeno 2 ore. a
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5. Premere il pulsante di ON/OFF.

6. Selezionare la modalita manuale
e la temperatura desiderata:

: i T° raggiunta
"Tc rggglclajrriﬁf °C OptiGrill
P Elite
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
O 240 240
255 270

7. Awviare il processo di cottura
premendo il pulsante
8. Al raggiungimento della

temperatura selezionata,
'apparecchio  emetterd  un
segnale acustico. Dopodiché
inizia il processo di cottura.

9. E possibile  regolare  la
temperatura durante il processo
di cottura.

10. Terminare il processo di cottura
premendo il pulsante ON/OFF.
Tutti i pulsati si spegneranno,
I'unita smettera di riscaldare/
cuocere.

11. Aprire I'apparecchio e rimuovere
I'accessorio per la cottura al
forno utilizzando i manici.

ATTENZIONE: le superfici sono
molto calde, si raccomanda
I"utilizzo di guanti.

INGREDIENTI

PATATINE FRITTE SURGELATE**

PATATE SURGELATE A SPICCHI
NUGGETS SURGELATI
PATATINE FRITTE FRESCHE***

SCHNITZEL
Cotolette di vitello impanate

*

*

12.L'accessorio per la cottura
al forno pud essere lavato in
lavastoviglie.

PER TUTTI: UTILIZZARE LA MODALITA MANUALE ROSSA
(250" C) E PRERISCALDARE PER 6-8 MINUTI

Quantita: 600g / Consiglio: girare a metd cottura / Tempo di
cottura: 25 minuti*

Quantita: 600 g / Tempo di cottura: 25 minuti*

Quantita: 600 g / Tempo di cottura: 15 minuti*

Quantita: 600 g / Consigli: ~ Mescolare  con
1 cucchiaio di olio in una ciotola, girare a metd cottura/ Tempo
di cottura: 30-35 minuti*

Quantita: 100g / Consigli: Cospargere di olio e lasciare riposare
per 30 minuti in frigorifero, girare a meta cottura/ Tempo di
cottura: 12 minuti*

Il tempo di cottura puo essere aumentato di 5-10 minuti a seconda della doratura desiderata.
Per ottenere risultati migliori, si consiglia di utilizzare patatine surgelate adatte per la cottura in

forno, altrimenti aumentare il tempo di cottura di 10 minuti.
***Si consiglia di utilizzare una varieta di patate adatta per le patatine fritte.
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Tyotaon yia tn XpHon e§aptnudarwv/TaPiwv yia
Yyriopo

« Mlpv amdé TNV mPWIN XPron, AmopOKPUVETE OAA Ta UAIKA TnNG OUOKeEvaociag, Ta
QUTOKOAANTA Kal Ta EQPTAMATA ATTO TO ECWTEPIKO Kal TO EWTEPIKSO TWV TTAAKWV.

+ Alapdaote MPooeKTIKA TIC 08NYieg XPrioNG, ol OTToIEG ival KOIVEG yla Sidpopa HovTéNa,

Kalt S10TNPRAOTE TIG YIo LENOVTIKH avagopd.

Avatpé€te oTIG 08NYIEG XPrIONG TOU GUYKEKPIHEVOU £E0PTAHATOG/TAPIWV Yia PHGIHO

KOl TIG OXETIKEG OUOTAOELG.

« ENéy&te 0T Kat ot SO0 MAEUPEG TNG EMAVW TAAKAG PN CIHATOC, OTIWG, KAt Ot SUO TAEUPEG
Tou e€aPTAMATOG/TAPIOU Yia PACIHO Eivat amOAUTWE KaBapEg, TPtV armod Tn Xprion.

« Tpokelpévou va amo@euxBei n {NHIa oTIg TAAKES PN OiHaTOG Kal 0To e€apTnHa/Tayi yla

YR OO, XPNOIUOTIOINOTE Ta HOVO HE TN OUOKEUN Yia TNV omoia mpoopilovtat (.. unv

Ta TomoBETETE 0TO POUPVO, OTNV £0Tia YKAJIOU 1) TNV NAEKTPIKA €0TIA, KTA.).

BePaiwBeite mw¢ ot TAAKEG Kal To e&dpTnua/Tapi yla Yoo gival otabepd, Kaha

TomoBeTNUéVA KAl CWOTA TTPOCAPTNEVA OTN CUOKEUT. XpNOIUOTIOLEITE HOVO TTAAKEG

kat e€apTipata/Taid yia Yoo mou mapéxovial padi pe tTn ouokeun 1 éxouv

AYOPUOTE( MO EYKEKPIUEVO KEVTPO €EUTTNPETNONG.

+ Mpokelpévou va amo@euyxBei n {nuid oto e€dpTnra/TaPi yia YAoIUo, XPNOIUOTOLEITE

pévo mAaoTikd iy VAva epyaleia koulivag.

Mnv k6BeTe TOTE TPOPIUA ameVBEiag emavw oTo £€APTNHA/TAYI yia YrioIHO.

+ Mnv tomoBeTeite To KAUTO e€dpTnua/Tadi yla Yriolpo o€ vepd 1 mavw o€ eVBPaAUOTN
EM@Avela.

« TMpokelpévou va StapulaxBolv ol avTIKOMNTIKEG ISIOTNTEG TNG EMOTPWONG, KNV TO

aprvete va (eotaivetal yia peydho Sidotnpa otav givat adeto.

Mnv petaxelpifeote moté to e€apTnpa/Tayi yia Ppricipo dtav givat Kavto, mapd uévo

and TiG XelpoAafBEg Tou.

Mnv BepuaiveTe TOTE TN GUOKELN XWPIG TIG 2 TAAKEG YNOIMATOG 1) HE TNV EMAVW TTAGKA

YnoipaTog Kat To e€apTnpa/Tayi yia Yriotpo.

« Tpwv amé v mpwtn XPrion, TAUVETE TIG TTAGKEG Kal To edpTnpa/Tagi yia Yrotuo,

am\woTe Aiyo Aadt mavw oTo e€dptnua/Tapi yia PricIpo Kal, OTn CUVEXELD, OKOUTHOTE

TO HE AmOoPPOPNTIKO XapTi Koulivag.

Mnv tomoBeteite epyaleia koulivag OTIG EMPAVEIEG HAYEIPEUATOC TNG CUCKEUNG.

JaG OUVIOTOUME va XPNOIMOTIOlE(TE o@ouyydpl Koulivag, Kautd vepd Kal uvypo

AMOPPUTIAVTIKO THATWV yla Tov Kabaplopd Ttwv MAAKWV Pnoilatog Kat Tou

€€apTAHATOC/TAYION yia YrCIHO KA, OTN OUVEXELD, Va Ta EEMMOVETE KAAQ, £TOL WOTE va

amopakpuvBoUV OAa Ta UTTOAEIHHATA. ZTEYVWOTE KAAA He XapTi koudivag.

+ Mn xpnopormooete oUppa kKoulivag i dMa Aelavtikd péoa kabapiopol yla va
kaBapicete omoOIOSATIOTE PEPOG TNG YPNOTIEPAG, TTAPA HOVO, VAIAOV 1} UN-HETANIKA
péoa KaBaplopov. Ze mepimTwaon emipovng BPwHIds, LOUNAOTE TIG TAAKEG YN OiUaATOG
O€ KAUTO VEPO PE UYPO ATTOPPUTIAVTIKO TILATWV.

« To e€dptnua/Tayi yia Priotpo Sev amotehei oKeVOC YNoipaToc. Mnv To XPNOIUOTIOIEITE
OTOV (POUPVO 1) o€ ANAN TTNYH BgpUATNTAG, TAPA HOVO HE TN CUCKELH OO,

+ Mnv Beppaivete To eaptnpo/Tai yia Yriotuo pe Aadt iy Aimoc. Evéxel kivduvog mupkaytde.

+ Mnv xpnotdoroleite To edpTnra/Tayi yla Priotpo yia kafoupdioua.

Mnv exteheite ouvtayég pe AGSL i Aimog. Autry n ouokeury ev amotelei @pitéda n

myavt. M’ autd to Adyo Sev eival KATAANNAN yla TyavnTég matdTeg, vidvat 1 aAa

yeupata pe Aadt i Aimog,.
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Eav to OptiGrill cag Bpioketat
Nndn oe Aertoupyia kat BéeTe va
Xpnotpomooete 10 e€aptnpa/
Tayi yia Yoo, anoouvdEoTte
To amo v mpifa Kal apnoTE To
VO KPUWOEL Ylo TOUNAXIOTOV 2
WPEG.

. TomoBeTioTe T OULUCTATIKA OTO

e€aptnua/tagi yla priotyo.

. Avoi€te mv Ynotiépa,

aQalpéoTe TNV KATW  TAAKA
Ynoipatog  Kal  TomoBeTHOTE
10 e€dptnua/Tagi yia Yrioipo.

MPOZOXH: BeBaiwbeite mwg n
eMdvw TAGKa Pnoipatog eivat
owotd  tomoBetnuévn  OTn
OUOKEUN.

Kheiote Vv  Ynotiépa Kal
ouvdéoTe TNV otnv mipida.

Miéote To Koupmi ON/OFF.
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6.

Em\é€te m XEIPOKIVNTN
Aertoupyia Kal v embupnTh
Beppokpaaia:

‘Evdeién T° oe Eovcé gin_g’ .TI‘C‘
°C OptiGrill+ pUGri

Elite
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
O 240 240
255 270

7. ZEKIVNOTE T0 uayeipeua,
méCovTag To Koupri

8. MOAG @tdoel otnv emBuunth
Beppokpaocia, n Ynotépa Oa
KAVEL  évav  XaPAKTNPIOTIKO
nxo. akoAouBei n Sladikacia
HaYEIPEUATOG.

9. Mmopeite va MPOCAPHOCETE TN
Beppokpaocia, katd tn Sidpkela
G Stadikaciag HayelpéRaToc.

10. OAOKANPWOTE TO  payeipeuq,

méfovtag to kouumi ON/OFF.
‘ONa ta kouumd ofrivouv Kat n
YnoTiépa otapatd tn Bépuavon
/ 10 payeipepa.

11. Avoite  Tnv  Ynotiépa  Kat
apalpéoTte To €dpTnHa/TaPi yia
Yoo and Tig XelpohafEég Tou.

MPOXOXH: kautéq em@dveleg!
JUVIOTATAL N XPON YAVTIWV.

YAIKA

KATEWYTMENEZ THTANHTEZ NATATEZ**

KATEWYTMENEZX KYAQNATEX MATATEZ
KATEWYTMENEZ KPOKETEZ
OPEZKIEZ THTANHTEZ MATATEZ***

INITZEA
Mavapiopéveg pooyapioteq KoTohéteg

12. e€dptnua/tapi  yia Yoo
pmopei va mAuBei oto mAuvTriplo
MATWV.

1A ONA: XPHZIMOMOIHZTE TH MH AYTOMATH

NEITOYPTIA 250°C (KOKKINO XPQMA) KAl
NMPOGEPMANETETIA 6-8 AENTA.

MoootnTa: 600 g / ZupBoulry: yupioTe To @aynTo 0Tn péor Tou
payelpépartog / Xpovog payeipépatog: 25 Aentd*

MoodtnTa: 600 g / Xpdvog payeipéuatog: 25 Aemtd*
Moooétnta: 600 g / Xpdvog payelpépatog: 15 Aemtd*
Moooétnta: 600 g / XupPoulé: Avakatéyte pe 1 koutaNid
NG ooumag AddL o€ éva umo), yupioTe TI¢ OTn péon Tou
payelpéparog / Xpovog payeipéparog: 30-35 Aemtd®
Moodtta: 100 g / ZupPouléc: Kahuyte pe Aadt kat agriote oto
Puyeio yia 30 AemTd, YupioTE TIC 0N péon Tou payelpépatog /
Xpdvog payelpéuatog: 12 Nemrd*

* Mmopeite va au€NOETE ToV XpOVO HayEIpEUATOC KaTd 5-10 Aemrtd, avaloya pe To emBuuntd podiopa.

** - Tla KONOTEPX AMOTENEOHATA, TIPOTEIVOUE VA XPNOILOTIOICETE KATEWYUYHEVES TNYAVNTEC TIOTATEG yla
PROIHO OE PoUPVO. AIAPOPETIKY, AUEAOTE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC KATA 10 NemTd.

*** a TENEIEG TNYAVNTEG MATATEG, IPOTEIVOUHE TN X1 0N TTOIKIA{OG TATATWV.
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PekomeHgaunm no ncnoib3oBaHMUIO npoTnBHA AnA
3aneKaHunAa

MNepen nepBbIM NCNONb30BaHMEM yAanuTe BCe YNaKOBOUHbIE MaTepurasbl, HaKNenKkn 1
NPUHAANEXHOCTY C BHYTPEHHVX U BHELLUHWX CTOPOH MacTWH.

BHuMaTenbHO npounTaiiTe obLime NHCTPYKLMU ANA BCeX MOAENeN 1 fepxuTe Ux nog
PYyKOIA.

O3HaKkoMbTeCb C MHCTPYKLUMAMU MO WUCMOSIb30BaHMIO NPOTUBHA AS1A 3anekaHua u
npunaraemMbiMn peKoMeHaaLMAMU.

Mepep ncnonb3oBaHvemM ybeanTech, UTO BEPXHAA NIAcTMHA rPUA 1 caMm NPOTUBEHb
ANA 3aneKaHnA TLWaTeNbHO OUMLLEHbI C 06erX CTOPOH.

Yrobbl MNpepoTBPaTUTb MOBPEXAEHWE MNAacTH W NPOTUBHA [ANA  3anekaHus,
NCMofb3yiiTe NX TONbKO C TeM YCTPOWCTBOM, ANA KOTOPOro OHW MpefHa3HayeHbl
(Hanpumep, He CTaBbTe VX B MeYb, Ha ra3oBble rOPesiku, ANeKTPUYeCcKne BapoUHble
naHenu n T.4.).

Y6epnTecb, YTO NNAcTUHbl U MNPOTMBEHb ANA 3aneKaHWA YCTONYMBBI, HafeXHO
3adUKCMPOBaHbl 1 MPaBUIbHO PacroNOXKeHbl Ha YycTpouncTse. Wcnonb3yiiTe
TOSMIbKO MNACTVHbl U MPOTUBEHb, MOCTaBNAEMble B KOMMIEKTe C YCTPOWNCTBOM WK
nprobpeTeHHble B CNeLyanm3npoBaHHOM CEPBICHOM LIEHTPE.

YTo6bl 136exaTb MOBpeAeHUA NPOTVBHA ANA 3anekaHus, BCeraa Monb3ynTech
TOSIbKO MNACTUKOBBLIMY WU iePEBAHHBIMI KYXOHHbIMM Nprbopamu.

Hukorga He pexkbTe NuiLLy HeNnoCcpeACTBEHHO B NMPOTMBHE A4 3aneKaHus.

Hvkorpa He nomeljaiite MpoTUBEHb AN1A 3amneKaHUA MOA BOAY WAU Ha Xpynkue
MOBEPXHOCTU.

He HarpeBaiiTe nycToil MPOTUBEHb ASIA 3anekaHWA CAUWKOM AONro, YTobbl He
noBpeAnTb aHTUNPUrapHoe NoKpbITHe.

MepeHocuTe ropAunii NPOTUBEHD A4 3aneKaHNA TONbKO 3a PyYKU.

Hukorpa He Harpesaiite rpunb 6e3 ABYX NAACTUH FPUNA UK BEPXHEN NNAaCTUHbI U
NPOTUBHA ANA 3aneKkaHus.

Mepen nepBbIM MCMOb30BaHNEM MOMOWTE MAACTUHBI U NPOTMBEHb ANA 3anekaHus,
HaneriTe HeMHOro pacTUTeNbHOTO Macia B MNPOTUBEHb, a 3aTeM npoTpuTe
BMUTbIBAIOLLVIM KyXOHHbIM MOMOTEHLIEM.

He Knagmte KyXxoHHble NpMbopbl Ha BapOYHble MOBEPXHOCTM YCTPOCTBA.

[INA YNCTKM NNACTUH U NPOTUBHA ANA 3aneKaHysa NCNonb3yiiTe rybky, ropadyo Boay v
MoloLLee CpefjCTBO, 3aTeM TLUaTeNIbHO OMOMOCHUTE NNACTVHbI, YTOObI YAANNTL OCTaTKN
nuy. BolTprTe Hacyxo 6yMakHbIM MONOTEHLIEM.

He ncnonb3yinte metannuueckne rybku, Movanku v apyrue abpasvsHble YnicTALmMe
cpeActsa AfA OYMCTKM YacTell rpwuns, WUCNONb3yWTe TONMbKO HEWIOHOBblE W
HemeTannmyecKre YACTALMe NpucnocobneHmns. Ana yganeHnsa TpyAHbIX 3arpAsHeHni
3amouunTe NNAaCTUHbI B ropAYeil Bofe C MOWOLUM CPefJCTBOM.

MpoTvBeHb ANA 3anekaHUA He ABnAeTcA GOPMON ANA 3aneKaHusA, He CTaBbTe ero B
LyXOBKY WU No6OI APYroi NCTOYHMK Tenna, Kpome YCTPOCTBA, AJ1A KOTOPOro OHa
OH NpefjHa3HayeH.

He HarpeBaiiTe npoTMBeHb AN 3anekaHnA ¢ Mac/IoM WU XXUPOM BHYTPW, TaK Kak 3TO
MOXeT NPNBECTUN K PUCKY BO3ropaHus.

He ncnonb3yite npotneeHb AnA noaxapusaHua.

He rotoBbTe npy MomoLM NPOTVBHA AJA 3arneKkaHua 6nofha ¢ MacsioM Uav »KMPOM.
[laHHOe uv3aenve He ABNAETCA CKOBOPOAKOW unv ¢puTiopHuueni. Mostomy npu
MOMOLLY MPOTMBHA HeNb3A rOTOBUTb KapTodenb Gppu, NMOHUYMKM 1 apyrue 6ntopa ¢
Mac/IOM U XKUPOM.
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1. Ecnm OptiGrill yxe pabotaer
U HeobXOAMMO WCMOmb30BaTh
NPOTUBEHb, OTCOEAVHUTE FPUNb
OT PO3ETKM 3MIEKTPOCETU 1 JauiTe
€My OCTbITb HE MEHee 2 YacoB.

2. TMonoxwute VNHIrpeaneHTbl B
nNpPOTMBEHDb ANA 3aneKaHuA.

3. Otkpowte  rpusb, CHVIMVITe@

HUXHIOKO nnacTnHy n
ycTaHOBUTE Ha ee mecTo
npPOTBEHDb anAa 3aneKkaHunA.

BHUMAHWE! Y6eputecb, uTO

BepxHAA nnactnHa rpuna
YyCTaHOBNEHa NpaBuJibHO.

4. 3akpouTte rpunb 1 nNoaknuymTe
€ro K aneKTpoceTu.

5. HakmuTte KHOMKy BKNIOYEHMA.
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6.

BbibepuTe pyuyHOW pexum u
Tpebyemyto Temneparypy:

Temnepatypa | Temnepatypa
B°Cana B°Cana
OptiGrill+ | OptiGrill Elite

85 120
110 150

150 160
165 190

190 200
205 230

@0 0O®

240 240
255 270

N

. YT06bI

HaxmuTte KHOMKy , uTOObI
HauaTb MPUrOTOBMIEHMNE MNLLN.

Mpn  pocTmKeHUn  HyXHON
TemnepaTtypbl rpuib  nopaet
3BYKOBOW curHan. HaumHaetca
npoLecc NpUroToBieHNA.

Temnepatypy MOXHO
perynnposaTb BO Bpemsa
npotecca NpUroToBleHus.

3aKOHUUTL  npouecc
NPUrOTOBNEHNS, HAaXMUTE  Ha
KHOMKY  BbIKMlouyeHna. punb
BbIK/IOYAETCA n npouecc
HarpeBaHMA/NPUroToBIeHNA
OCTaHaB/IMBAETCA.

11. OTKponTe rpub N N3BNEKNUTE
NPOTVBEHb.

BH/MAHWE! Topauas
nosepxHocTb! PekomeHpayeTcA
MCMOJIb30BaTb KYXOHHbIE
pyKaBuLIbl.

WHTPERUEHTDI

3AMOPOXEHHbIV KAPTOOE/b OPU**

3AMOPOXEHHBIE  KAPTO®E/IbHbIE
JIOIbKMA
3AMOPOXEHHBIE HATTETCbI

CBEXWW KAPTOOE/Tb ®PU***

WHWULEND
TenAuby oT6MBHbIE B NaHNpPOBKe

12. MNpotuBeHb  ansa 3aneKaHMﬂ@

MOXHO MbITb B I'IOCyLlOMOeHHOI;I
MaLlnHe.

D14 BCEX: UCNOMb3YWTE PYYHON PEXXUM 10
KPACHOW OTMETKM (250°C) U BbINOJIHUTE
NPEABAPUTESbHbIN NMPOrPEB B TEYEHUE 6-8 MUHYT

Konuyectso: 600 r / Coset. [epeBepHuTe MO MCTEYEHUN
MONOBUHbI BPEMEHY NPUroToBeHns / Bpema npurotosneHma:
25 MuH*

Konunyectso: 600 r / Bpema npurotoBnerua: 25 MuH*

Konuyectso: 600 r / Bpema npurotosnerua: 15 MuH*

Konuuectso: 600 r / Cosetbl. [onoxute Kaptodenb B
valwy M fob6aBbTe 1 CTONOBYK JIOXKY PacTUTENbHOTO
Macna, nepeBepHUTe MO WCTEYEHUN MONOBUHbI BPEMEHN
npurotosnexua / Bpema npurotosnexua: 30-35 muH*

Konnuectso: 100r / Cosetbl. CMaxbTe Maciom 1 ocTaBbTe
B XonoAunbHUKe Ha 30 MWUH, MepeBepHUTe MO WCTEYEHUM
MONMOBMHBI BPEMEHM MPUTOTOBNEHNA / Bpems npuroToBneHus:
12 MuH*

*  Bpema npurotoBneHna MOXHO yBennunTb Ha 5-10 MWHYT B 3aBUCMMOCTM OT enaemoro Bufa

KOPOUKM.

** [InA nony4YeHNA HauayyLWVX pe3ynbTaToB PeKOMeHAYETCA CMOsb30BaTh 3aMOPOXKEHHDIN KapTodenb
bpu, B NPOTUBHOM Ciyyae yBenuybTe BpeMs NPUroTosneHna Ha 10 MUHYT.
*** PeKOMEHAYeTCA MCNoNb30BaTb COPT KapTodens, Hanbonee NoAXoAAWMI ANA NPUrOTOBNEHNA

KapTodens ¢ppu.
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PekomeHAaLil WoA0 BUKOPUCTaHHA NiACTaBKN AnA
BUNiKaHHA

Mepen nepwyvm BMKOPWCTAHHAM 3HiMiTb YCi NakyBaibHi maTepianu, Haknemku ta
aKkcecyapwu i3 BHYTPILLHbOT Ta 30BHILUHbOI MOBEPXHi MNACTUH.

YBaXXHO MnpouuTaiiTe iHCTPYKUii, ChifnbHi AnA pi3HWX Mopenen, i 36epirante ix y
HaginHomy micui.

MepernaHbTe IHCTPYKLUIT 3 ekcnnyaTauii npunagy, WwWob otpumatn iHpopmalito npo
BVMKOPVCTaHHA i€l NigcTaBKM ANA BUNikKaHHA Ta BiANOBIAHI pekomeHaauii.

Mepen BUKOPWCTAHHAM MepeKoHanTecs, Wo obuaBi CTOPOHM BEPXHbOI MAACTUHW
rpuns Ta obuaBi CTOPOHU NiACTABKM A8 BUMNIKAHHA OOpe ounLLleHi.

LLlo6 3ano6irTvi NOLIKOXXEHHIO NIACTVH Ta NiACTaBKM ANA BUNiIKAHHSA, BUKOPUCTOBYITE
iX TiNbKW 3 Mpunagom, ANA AKOro ix NMpusHayeHo (Hampuknag, He nomiwarTe ix y
[lyXOBKY, Ha ra3oBy abo eNeKTpUYHY ManTy TOLLO).

MNepekoHanTecs, WO NNacTMHU Ta NiACTaBKa ANA BUMIKAHHA CTiNKi, HANEXHUM YNHOM
pOo3MillleHi i NpaBUIbHO 3aKpinieHi Ha nNpunagi. BukopunctoBynTe TiflbKM NAACTUHN
Ta nifcTaBKa AnA BUMiKaHHA, CyMiCHi 3 npunagom abo npuabaHi B aBTopusoBaHOMY
CepBiCHOMY LIEHTPI.

o6 yHUKHYTM MOLIKOKEHHA MIACTaBKN ANA BUMIKaHHSA, 3aBXAN BUKOPUCTOBYITE
nnacTukoBe abo fepes'saHe KyXOHHe npunagas.

Hikonu He pixTe XXy 6e3nocepefjHbO Ha NifCTaBLi ANA BUMIKAHHA.

He nomiwainTe rapsavy niactaBky Ans BUMikaHHA Mig Bogy abo Ha KPUXKY NOBEPXHIO.
LLlo6 36epertvi aHTUNpPUrapHi BNaCTUBOCTI MOKPUTTA, He fOMyCKalTe 3aHaATo JOBrOro
HarpiBaHHA MiacTaBky 63 NPoayKTiB.

He TopkanTteca nigctaBku AnA BUNiKaHHA, KO BOHa rapAaya, OKPIiM AK 3a PyUKn.
Hikonu He HarpiBaiiTe npvnaa 6e3 nnacTuH rpunio abo 6e3 BepXHbOi NNACTVHN FPUITIo
Ta NigcTaBKM gnA BUMiKaHHA.

Mepen nepwum BUKOPWUCTAHHAM BUMUIATE MAACTUHW Ta MIACTaBKY ANA BUMiKaHHA,
HanuinTe TPOXM onii Ha MiACTaBKY ANA BUMiKaHHA, a NOTIM NPOTPITh Tl abcopbyroyoio
KYXOHHOIO CepBETKOI0.

He knafiiTb KyxoHHe Npuiaaaa Ha NOBEPXHi MNACTVH ANIA MPUrOTyBaHHA Npuniagy.

Mu pagmmo BMKOpUCTOBYBATW Fy6Ky, rapady BOAy i MUNHWIA 3acib Ans oumMLieHHs
NAacTVH Ta NiACTaBKM ANA BUMiIKaHHSA, a MOTIM PeTeibHO CMOSIOCHYTH, Wob BUAANNUTH
3a/MLWLKN NPOAYKTiB. PeTenbHO NpocyLWwiTh 3a AOMNOMOro NanepoBOro pyLHUKa.

He BukopucToByiiTe MeTaneBi WKPebKK, rybkn um mouanku abo abpasmsHi 3acobum
ANA OYMLLEHHA OyAb-AKOI YaCTUHUN TPUIIO, BUKOPUCTOBYITE TiNbKM HennoHoBi abo
HemeTaneBi CepBeTKM ANA OYNLLEHHA. Y pasi BUHUKHEHHA TPYAHOLLIB 3 OYMLLEHHAM
3aMOYiTb MNACTUHM B rapAdiii BOAI 3 PiAUHOIO ANA MATTA NOCYAY.

MigcraBka AnA BUNikaHHA He € GOPMOI0 ANsA BUMIUKM, He CTaBTe ii B JyX0BKY abo byab-
AKUA IHWWI NpyUnag, OKPiM CYMiCHOrO 3 Helo rpuns.

He HarpiBaiTe nifcTaBKy A1 BUNiKaHHA 3 onli€lo abo XMPOM, iCHYE PU3MK 3aropAHHSA.
He BukopuctoByinTe NiacTaBky ANA BUMIKaHHA ANA NigCMaXKkyBaHHA.

He roTyiiTe peuienTu 3 oni€to ab6o xumpom. MNpunaa He € ppuTtiopHULIEl0 abO CKOBOPOAOIO.
Tomy npurotyBaHHa KapTonni ¢pi, NOHUMKIB abo iHLWMX CTPaB 3 ofi€lo abo XKNpom
KaTeropmyHo 3abopoHeHo.
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Akwo OptiGrill BXXe BBIMKHEHWI
i BM XoueTe BUKOPMCTOBYBaTU
niacTaBKy ana BUMiKaHHA,
Bif'eqHanTe rpunb B4
Mepexi XKMBNeHHA Ta pJanTte
OMY  OXONOHYTU  MPOTArOM
NPWHaNMHI 2 roAnH.

MomicTiTb iHrpepieHT B Ha@

niACcTaBKy ANA BUNIKaHHA.

BigkpwiiTte rpunb, 3HIMITb
HVXKHIO MNacTUHy i 3aMiHWTb i
Ha niACTaBKy [AnA BUMiKaHHA.

Y B AT A ! MNepekorantecs, wWo
BEPXHIO MIACTUHY rPUI0 NPaBUIbHO
3aKpinneHo Ha npunagi.

4. 3akpuite rpwunb i MigKNoYiTL

10ro 4O po3eTKu.
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HaTtucHiTb KHOMKY BBIMKHEHHSA/
BUMKHEHHSA.

6. BnbepiTb pyuHUin  pexum i
noTpi6GHy TemnepaTypy.
T° pocArHyTo | T°BinobpakeHo
°C OptiGrill+ | °COptiGrill Elite
@ 85 120
110 150
Q 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
O 240 240
255 270
7. TloyHiTb NPUroTyBaHHs,
HaTUCHYBLUW KHOMKY
8. Micna HarpiBaHHA rpuna  [o
NoTPiIGHOI TeMNepaTypu NPONyHae
3BYKOBWI curHan. Bigbysaetbca
npoLec NPUroTyBaHHA.
9. Bm MoXxeTe perynioBatu
TemnepaTypy nig yac

NPUroTyBaHHA 1Xi.

10. 3aBepuiTb NPUroTyBaHHs,
HaTUCHYBLUW KHOMKY BBIMKHEHHS/
BMMKHEHHA.  Yci  iHguKaTopu
BMMMKAIOTbCA, TPWb NPUMNUHAE
HarpiBaHHA/MPUroTyBaHHA.

11. Bigkpunte rpunb i  BUAMITb
niacTaBKy AnNA BUMNiKaHHA 3a
[IOMOMOTOI0 PYUOK.

YBATA: rapavi NoBepXHi,
PEKOMEHOBAHO BVIKOPVCTOBYBATY
npuxBaTKu.

IHFPELIEHTU

3AMOPOXEHA KAPTOMA OPI**

3AMOPOXEHA KAPTOMJIA MO-
CENAHCbKKN

3AMOPOXEHI HATETCU
KAPTOMNA OPI***

LWWHILEND
MaHipoBaHi Tenaui Kotnetn

12. MNipcTaBKy AnA BUNiKaHHA MOXKHa
MUTU B MOCYAOMUMHIN MaLLHI.

[NA BCbOrO: BUKOPUCTOBYMTE PYYHUIA PEXXUM

YEPBOHOTO KOJIbOPY (250 °C) | MOMEPEAHLO HATPIBAVTE
MPOTArOM 6-8 XBUNH

KinbkicTb: 600 r / Mopapa: nepeBepHiTb y cepeAnHi LKy

npurotyBaHHsa / Yac npurotysaHHs: 25 xB*

KinbkicTb: 600 r / Yac npurotyBaHHa: 25 xB*

KinbkicTb: 600 r / Yac npurotyBaHHs: 15 xB*

KinbkicTb: 600 1/ Mopapw: 3miLuaiite 3 1 CTONOBOIO T0XKOH oAl
B MUCLIi, NepeBepHiTb Y CepeayHi LMKy npurotyBaHHA / Yac
npurotysaHHs: 30-35 xg*

KinbkicTb: 100 1/ Mopapw: 3MacTiTb oni€to Ta 3anuiuTe BignounTi

Ha 30 XBUAVH Y XONOANIbHIKY, NEPEBEPHITL Y CepeanHi LKy
npuroTyBaHHa / Yac npurotysanHs: 12 xg*

Yac npuroTyBaHHA MOXHa 36inbLunTI Ha 5-10 XBUIUH 3aN€XHO Bif 6aXKaHOro CTyneHs pym'AHOCTI.
Mwu pekoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY 3aMOPOXKeHY KapTomio dpi, LLO6 OTpUMaTK KpaLli pesynbTaty,

iHaKLLe Yac NpuUroTyBaHHA NOTPI6HO 36inbLwNTA Ha 10 XBUAWH.

Mun PeKoMeHAYyEMO BUKOPNCTOBYBaTH COPT Kap'ronni, AKNI Hal?leame NiAXOANTD ANA CMAXKEHHA.
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Pisirme Tepsisinin kullanim sekli

- ik kullanimdan &nce, plakalarin icindeki ve disindaki tim ambalaj malzemelerini,
etiketleri ve aksesuarlari ¢ikarin.

« Farkh modeller icin ortak olan talimatlari dikkatlice okuyun, bunlar ulasilabilecek bir

yerde saklayin.

Bu Pisirme Tepsisinin kullanimi ve ilgili 6neriler icin cihazin talimatlarina bakin.

+ Kullanmadan 6nce Ust 1zgaranin ve de Pisirme Tepsisinin her iki tarafinin da iyice
temizlenmis oldugunundan emin olun.

« Pisirme plakalarinin ve Pisirme Tepsisinin hasar gérmesini dnlemek icin, onlar sadece
tasarlandiklar cihazda kullanin (6r. firin, gaz ocadi veya elektrikli ocak gibi farkli yerlere
koymayin).

« Plakalarin ve Pisirme Tepsisinin sabit, iyi konumlandiriimis ve cihaza dogru sekilde
takilmis oldugundan emin olun. Sadece Onayl Servis Merkezi'nden satin alinan veya
cihazla beraber verilen pisirme plakalarini ve Pisirme Tepsisinin kullanin.

+ Pisirme Tepsisinin zarar gérmesini 6nlemek icin, her zaman plastik veya tahta aletler
kullanin.

« Yiyecekleri asla dogrudan Pisirme Tepsisinin lizerinde kesmeyin.

Pisirme Tepsisini suya veya kirilgan bir ylizey lizerine koymayin.

+ Yapismaz kaplamanin niteligini korumak icin, uzun siire bos halde i1sinmasina izin
vermeyin.

« Pisirme Tepsisinin sicakken asla kulplari disinda bir yerden tutulmamalidir.

+ Cihazi asla 2 1zgara pisirme plakasi veya Ust 1zgara plakasi ve Pisirme Tepsisinin
olmadan isitmayin.

- ilk kez kullanirken, plakalari ve Pisirme Tepsisini yikayin, Pisirme Tepsisine biraz
yemeklik yag dokiin, sonra emici bir mutfak havlusu ile silin.

« Pisirme aletlerini cihazin pisirme ytlizeylerine koymayin.

« Pisirme plakalarini ve Pisirme Tepsisini temizlemek icin slinger ve bulasik deterjani

kullanmanizi ve herhangi bir kalintiyi temizlemek icin iyice durulamanizi tavsiye ederiz.

Kagit havlu kullanarak iyice kurulayin.

Izgaranizin herhangi bir bolimuni temizlemek igin bulasik teli, celik yini ya da

herhangi bir asindirici temizleyici kullanmayin, sadece naylon veya metal olmayan

temizleme siingerleri kullanin. Temizlemenin zor olmasi halinde, plakalari bulasik
deterjanli sicak suda bekletin.

« Pisirme Tepsisi bir firn kabi degildir, cihaziniz disinda bir firina veya baska bir 1si
kaynagina koymayin.

« Pisirme Tepsisini sivi veya kati yag ile 1sitmayin, tutusma riski vardir.

« Pisirme Tepsisini yiyeceklerinizi kizartmak icin kullanmayin.

Sivi veya kati yag iceren tarifleri yapmayin. Bu cihaz bir fritéz veya tava degildir. Bu

nedenle patates kizartmasi, donut veya sivi veya kati yag ile pisirilen diger yiyecekler

yapilamaz.
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1. OptiGrilliniz zaten calisiyorsa
ve Pisirme Tepsisini kullanmak
istiyorsaniz, 1zgaranin fisini ¢ekin
ve en az 2 saat sogumaya birakin.

2. Pisirme Tepsisine  malzemeyi
koyun.

3. lzgarayr acin, alt 1zgara
plakasini ¢ikarin ve Pisirme
Tepsisi ile degistirin.

DIKKAT: Ust 1zgara plakasinin
cihaza dogru sekilde
takildigindan emin olun.

4. lzgarayi kapatin ve fisini takin.

5. A¢ma/Kapama diigmesine basin.
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6.

Manuel modu ve istenen
sicakligi segin:

UlasilanT°°C | Ulagilan T°°C
OptiGrill+ | OptiGrill Elite
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

7. diigmesine basarak
pisirmeye baslayin.

8. lIstenilen sicakliga erisildiginde,
1zgaradan bir bip sesi ¢ikacaktir.
Ardindan pisirme islemi
gergeklesir.

9. Pisirme ilerleme sirasinda
sicakhgr ayarlayabilirsiniz.

10. ACMA/KAPATMA digmesine

basarak pisirme islemini bitirin.
Tum dugmeler kapanir, 1zgara
1sitma/pisirme islemini durdurur.

11. Izgarayi agin ve kulplarini
kullanarak Pisirme Tepsisinin
cikarin.

DIKKAT: Sicak ytizeyler
mevcuttur, eldiven kullaniimasi
tavsiye edilir.

12. Pisirme  Tepsisinin bulasik
makinesinde yikanabilir.

HERKES ICiN: KIRMIZI MANUEL MODU (250°C) KULLANIN VE
MALZEMELER -8 DAKIKA ONCEDEN SITIN

DONDURULMUS PATATES KIZARTMASI**  Miktar: 600 g / ipucu: Pisirme stiresinin yarisinda ters gevirin /
Pisirme stiresi: 25 dk*

DONDURULMUS PATATES DiLiMLERi Miktar: 600 g / Pisirme siiresi: 25 dk*
DONDURULMUS NUGGET'LAR Miktar: 600 g / Pisirme stiresi: 15 dk*
TAZE PATATES KIZARTMASI*** Miktar: 600 g / Ipucu: Bir kasede 1 yemek kasigi yag ile

karistirin, pisirme siresinin yansinda ters cevirin/ Pisirme
siiresi: 30-35 dk*

SNITZEL Miktar: 100 g / Ipucu: Eti yaglayin ve 30 dakika buzdolabinda
Dana kotlet pane bekletin, pisirme stiresinin yarisinda ters evirin/ Pisirme sresi:
12 dk*

*  Pisirme stiresi, istenen kizartma seviyesine gore 5-10 dakika artirilabilir.

**  Daha iyi sonuglar elde etmek igin dondurulmus firin patatesleri kullanmanizi 6neririz, aksi takdirde
pisirme stiresini 10 dakika artirin.

*** Kjzartmaya en uygun patates cinsini kullanmanizi 6neririz.
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Zalecenia dotyczace uzywania blachy do pieczenia.

« Przed pierwszym uzyciem nalezy usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe, naklejki
i akcesoria zaréwno po stronie wewnetrznej jak i zewnetrznej ptyt.

« Nalezy przeczytac instrukcje wspodlne dla réznych modeli, oraz zachowac je w razie
potrzeby i mie¢ je pod reka.

« W kwestii uzywania blachy do pieczenia oraz powigzanych z tym zalecen, prosimy
stosowac sie do wytycznych podanych w instrukcji do urzadzenia.

+ Przed uzyciem nalezy dopilnowa¢, aby obydwie strony gérnej ptytki grilla oraz
obydwie strony blachy do pieczenia zostaty dokfadnie wyczyszczone.

+ Aby nie dopusci¢ do uszkodzenia ptyt do pieczenia i blachy do pieczenia, nalezy ich
uzywac tylko w urzadzeniu, do ktérego zostaly one zaprojektowane (np. nie nalezy
wktadac ich do piekarnika, ktas¢ na palnikach gazowych ani na elektrycznej ptycie
kuchennej itd.).

+ Nalezy dopilnowa¢, aby ptyty i blacha do pieczenia byly zatozone stabilnie i w
odpowiedniej pozycji oraz aby byly poprawnie zaczepione w urzadzeniu. W urzadzeniu
nalezy uzywac wytacznie ptyt do pieczenia oraz blachy do pieczenia dostarczonych w
komplecie z urzadzeniem lub zakupionych w autoryzowanym punkcie obstugi klienta.

« Aby nie uszkodzi¢ blachy do pieczenia, nalezy zawsze uzywac plastikowych lub
drewnianych przyboréw kuchennych.

« Nigdy nie nalezy kroi¢ zywnosci bezposrednio na blasze do pieczenia.

Blachy do pieczenia nie nalezy wktada¢ pod wode ani odktada¢ na delikatnych

powierzchniach.

Aby zachowa¢ wiasciwosci powtoki nieprzywierajacej, nie nalezy dopuszcza¢ do zbyt

dtugiego nagrzewania blachy do pieczenia na pusto (bez produktéw spozywczych).

Gdy blacha do pieczenia jest goraca, nie nalezy jej nigdy dotykac, z wyjatkiem

uchwytéw.

Nigdy nie nalezy podgrzewac urzadzenia inaczej jak z 2 ptytami do pieczenia na grillu

lub z gérna ptyta do grillowania i blacha do pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem blache do pieczenia oraz plyty trzeba umy¢. Nalezy

rozprowadzi¢ po blasze do pieczenia niewielka ilos¢ oleju do smazenia i wytrze¢

chtonnym recznikiem kuchennym.

+ Na powierzchniach urzadzenia przeznaczonych do pieczenia nie nalezy ustawiac¢
garnkéw i przyboréw kuchennych.

« Do czyszczenia ptyt do pieczenia i blachy do pieczenia radzimy uzywac gabki,
goracej wody i ptynu do mycia naczyn; nastepnie nalezy je starannie wyptukaé w
celu usuniecia jakichkolwiek resztek. Elementy nalezy starannie wytrze¢ do sucha
papierowym recznikiem.

+ Do czyszczenia jakichkolwiek czesci grilla nie wolno uzywac¢ metalowych druciakéw,
wetny stalowej ani Scierajacych srodkdw czyszczacych; nalezy uzywac myjek nylonowych
lub wykonanych z materiatéw niemetalowych. Jesli mycie przysparza ktopotéw, ptyty do
pieczenia nalezy namoczy¢ w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn.

« Blacha do pieczenia nie jest naczyniem do pieczenia, nie nalezy jej wktada¢ do gorgcego
piekarnika lub stawia¢ na jakichkolwiek zrédtach ciepta innych niz urzadzenie.

« Blachy do pieczenia nie nalezy podgrzewac z olejem lub innym ttuszczem w $rodku,
ryzyko zapalenia sie.
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- Blachy do pieczenia nie nalezy uzywac do podrumieniania.

« Nie uzywac do przepisow, w ktérych stosowany jest olej lub ttuszcz. To urzadzenie nie
jest frytownica ani patelnia. Dlatego tez absolutnie nie nadaje sie do robienia frytek,
paczkow lub innych wyrobdw smazonych w gtebokim oleju lub ttuszczu.

1. Jezeli OptiGrill jest juz wiaczony,
a uzytkownik chce uzy¢ blachy
do pieczenia, nalezy odtaczy¢
grill od zasilania (wyja¢ wtyczke
z kontaktu) i pozwoli¢, aby ostygt
przez co najmniej 2 godziny.

2. Wilozy¢ skfadniki do blachy do
pieczenia.

3. Otworzy¢ grill, wyja¢ dolng
plyte do grillowania i
zatozy¢ blache do pieczenia.

OSTROZNIE: nalezy uwaza¢, aby
gérna ptyta do grillowania byfa
poprawnie zainstalowana w

urzadzeniu.

4. Zamknac¢ grill i whozy¢ wtyczke
do kontaktu.
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5. Nacisna¢ przycisk Wt./Wyt. 10. Nacisniecie przycisku WE./WYL.
koriczy  pieczenie. Wszystkie
przyciski wytaczaja sie, a grill
przestaje grzac/piec.

) o 11. Otworzy¢  grill i wyja¢ z

6. Wybra¢ tryb reczny i Zzadana niego blache do pieczenia

temperature: (trzymad za uchwyty).

T° osiggnieta | T°wyswietlana . )

°C OptiGrill+ | °COptiGrill Elite UWAGA: gorace powierzchnie,

o 0 Z zaleca sie uzywanie rekawic

@ 110 150 kuchennych.

O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

12. Przystawke do przekqsekﬂ
i wypiekbw mozna my¢ w

7. Aby rozpoczgc pieczenie, zmywarce.

nacisnac przycisk

W PRZYPADKU WSZYSTKICH POTRAW: UZYWAC
SKLADNIKI CZERWONEGO TRYBU RECZNEGO (250°C), NAGRZEWAJAC
. . . . PRZEZ 6-8 MINUT
8. Gdy zostanie osiggnieta zadana

temperatura, grill zasygnalizuje MROZONE FRYTKI** llo¢: 600 g / wskazéwka: w potowie czasu gotowania obroc frytki
to  sygnatem  dzwiekowym. na druga strone / czas gotowania: 25 minut*
Nastepnie rozpocznie sie proces MROZONE KAWAEKI ZIEMNIAKOW ll0¢: 600 g / czas gotowania: 25 minut*
pieczenia. MROZONE NUGGETSY lloéé: 600 g / czas gotowania: 15 minut*
SWIEZE FRYTKI*** llos¢: 600 g / wskazowki: wymieszaj w misce, dodajac 1 tyzke

oleju, w potowie czasu gotowania obré¢ frytki na druga

. . . . strone / czas gotowania: 30-35 minut*
9. W trakcie pieczenia mozna ¢ 9

regulowa¢ temperature. SZNYCEL llo$¢: 100 g / wskazéwki: posmaruj migso olejem i odstaw na 30
Kotlety cielece panierowane minut do lodéwki, w potowie czasu gotowania obro¢ frytki na
druga strone / czas gotowania: 12 minut*

*  (Czasgotowania mozna wydtuzyc o 5-10 minut, w zaleznosci od pozadanego poziomu przypieczenia.

Dla lepszego efektu zalecamy uzycie mrozonych frytek do pieczenia w piekarniku. W przeciwnym
razie nalezy wydtuzyc¢ czas gotowania o 10 minut.
*** Zalecamy uzycie gatunku ziemniakéw najlepiej nadajacych sie na frytki.

*%
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Doporucenl pro pOUZItI pekace

e Pfed prvnim pouzitim odstrante z vnitfni a vnéjsi strany ploten veskeré obaly,
nalepky a prislusenstvi.

« Pokyny, které jsou spole¢né pro réizné modely, si fadné prectéte a uschovejte je.

» Pro pourziti pekace si preCtéte pokyny pro zafizeni a prislusna doporuceni.

» Pfed pouzitim zkontrolujte, zda jsou obé strany horni grilovaci plotny a obé strany
pekace radné vycisténé.

 Plotny na vareni a pekac pouzivejte pouze na pristrojich, pro které byly uréené,
jinak se mdzou poskodit (napf. nevkladejte je do trouby, na plynovy vafi¢ nebo
varnou desku atd.).

» Zkontrolujte, zda jsou plotny a pekac stabilni, spravné uloZeny a radné pripevnény.
PouZivejte pouze plotny na varfeni a pekac, které ktery byl dodany se zafizenim
nebo zakoupeny v autorizovaném servisnim stredisku.

» Pouzivejte pouze plastové nebo dievéné nacini, aby se neposkodilo pekac.

 Nikdy nekrdjejte jidlo pfimo na pekaci.

» Horky pekac neponorfujte do vody a nepokladeijte jej na kfehky povrch.

» Aby se zachoval nelepivy povrch, nenechavejte pekac zahfivat dlouho na prazdno.

o S pekacem nikdy nemanipulujte. Pokud je horky, pouzivejte pouze rukojeti.

o Zarizeni nikdy nezahfivejte bez 2 grilovacich ploten nebo s horni grilovaci plotnou
a pekacem.

e Pfed prvnim pouZitim umyijte plotny a pekac, nalijte trochu oleje na vareni na
pekac a poté jej utrete kuchyriskou utérkou.

« Na varny povrch zafizeni nepokladejte kuchynské nacini.

« Pro disténi ploten na vafeni a pekace doporucujeme pouZit houbicku, horkou vodu
a myci prostfedek. Poté Fadné oplachnéte, abyste odstranili zbytky jidla. Radné
osuste papirovou utérkou.

e Pro Cisténi kterékoliv Casti grilu nepouzivejte kovové Skrabky, draténky nebo
abrazivni Cistici prostfedky. Pouzivejte pouze nylonové nebo nekovové houbicky.
Pokud je cisténi té€zsi, namocte plotny na vareni do horké vody s Cisticim
prostredkem.

» Pekac neni nadoba na peceni, nevkladeijte jej do rozehfaté trouby ani na jakykoliv
jiny zdroj tepla. Pouzivejte jej pouze v zafizeni.

» Pekac nezahtivejte pomoci oleje nebo tuku, hrozi nebezpeci zapaleni.

» Pekac¢ nepouzivejte na opékani.

» Nepouzivejte recepty, které vyzaduji olej nebo tuk. Toto zafizeni neni fritovaci
hrnec ani panev. Proto v ném nikdy nepripravujte hranolky, koblihy nebo jiné
pokrmy, které vyzaduji olej nebo tuk.
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. Pokud je vas gril OptiGrill uz

zapnuty a chcete pouzit pekac,
odpojte jej z napajeni a nechte
zchladnout alespor po dobu 2
hodin.

. Prisady vlozte do pekace.

. Otevrete gril, odstrarte spodni

grilovaci plotny a vymérite je
za pekac.

POZOR: Zkontrolujte, zda je
horni grilovaci plotna v zafizeni
fadné namontovana.

. Gril zaviete a zapojte jej do

napajeni.

. Stisknéte tlacitko Zapnout/

Vypnout.



6. Zvolte manudlni rezm a
pozadovanou teplotu:

T° dosdhnutd | T° zobrazena ©
© C OptiGrill + | C OptiGrill Elite

@ 85 120
110 150

11.Otevrete gril a pomoci rukojeti
odstrarite pekac.

POZOR: horky povrch,
doporucujeme pouzit chnapky.

Q 150 160
165 190

@ 190 200
205 230

O 240 240
255 270

L y ; | 12. Pekac se mlze umyvat v mycce
7. Vareni zaCnete  stisknutim na nadobi.

tlacitka

Yani Y 4 PRO VSECHNY: POUZLJTE CERVENY MANUALNI
8. Po dosazen! pozadoyane INGREDIENCE REZIM (250 °C) A PREDEHREIJTE PO DOBU
teploty gril pipne. Poté se
O . 6-8 MINUT
muze zacit s varenim.

MRAZENE HRANOLKY** Mnozstvi: 600 g / Tip: Po uplynuti poloviny doby vareni
hranolky otocte / Doba vareni: 25 min*

MRAZENE BRAMBOROVE KOUSKY  Mnozstvi: 600 g / Doba vareni: 25 min*
MRAZENE NUGETY Mnozstvi: 600 g / Doba vareni: 15 min*

CERSTVE HRANOLKY*** Mnozstvi: 600 g / Tipy: Smichejte v mise s 1 [zici oleje
a po uplynuti poloviny doby vareni hranolky otocte / Doba

9. Béhem vareni mlZete upravit

teplotu. vareni: 30-35 min*
RIZEK Mnozstvi: 100 g / Tipy: Potfete olejem a nechte odpotinout
Obalované teleci kotlety v lednici po dobu 30 minut, po uplynuti poloviny doby vareni

otocte / Doba vareni: 12 min*

¥ Vafeni mize trvat zhruba o 5-10 minut déle v zavislosti na poZzadované mife zhnédnuti.

** Pro lepsi vysledky doporucujeme pouzit mrazené hranolky do trouby, jinak prodluzte dobu vareni
0 10 minut.

*** Doporu¢ujeme pouzit odriidu brambor vhodnou na piipravu hranolek.

10.Vareni ukoncete stisknutim
tlacitka Zapnout/Vypnout.
VSechna tlacitka se vypnou a
gril se prestane ohfivat/opékat.
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Odporiucania pre pouzivanie prislusenstva
plechu na pecenie

e Pred prvym pouZitim odstrante z vnutrajska a vonkajska platni vSetok obalovy
material, nalepky a pripadné doplnky.

o Precitajte si pozorne pokyny spolocné pre rozne modely a majte ich vzdy poruke.

o Precitajte si taktiez navod na obsluhu pristroja, s ktorym budete toto prislusenstvo
plechu na pecenie pouzivat, kde najdete prislusné odporucania.

» Pred pouzitim skontrolujte, ¢i st obidve strany hornej grilovacej platne a obidve
strany prislusenstva plechu na pecenie Cisté.

o Aby ste zabranili poskodeniu varnych platni a prislusenstva plechu na pecenie,
pouzivajte ich iba s pristrojom, pre ktory s urcené (napr. ich neumiestriujte do
rury, na plynovy horak, elektrickd platriu a pod.).

o Uistite sa, Ze sU platne a prislusenstvo plechu na pecenie stabilné, spravne
umiestnené a spravne zaistené v pristroji. Pouzivajte iba také varné platne a
prislusenstvo plechu na pecenie, ktoré bolo dodané s pristrojom alebo ste si ho
kupili vo vyhradnom servisnom stredisku.

o Aby ste predisli poskodeniu prislusenstva plechu na pecenie, vzdy pouzivajte
plastové alebo drevené nacinie.

 Nikdy nekrdjajte pokrm priamo na prislusenstve plechu na pecenie.

o Nikdy nekladte hortce prislusenstvo plechu na pecenie do vody alebo na
nestabilny povrch.

o S cielom zachovat’ kvalitu neprilnavej vrstvy nenechavajte prislusenstvo plechu
na pecenie dlho zahrievat’ prazdne.

o S prislusenstvom plechu na pecenie sa nesmie nikdy manipulovat’, ked' je hortce
— jedine pomocou Uchytiek.

e Pristroj nikdy nezahrievajte bez dvoch grilovacich platni alebo bez hornej
grilovacej platne a prisluSenstva plechu na pecenie.

e Pred prvym pouzitim platne a prislusenstvo plechu na peCenie umyte, nasledne
naneste trosku kuchynského oleja a zotrite pomocou nasiakavej kuchynskej
utierky.

» Neklad'te kuchynské nacinie na varné plochy pristroja.

 Na Cistenie varnych dosiek a prislusenstva plechu na pecenie sa odportca pouzit’
Spongiu, tepll vodu a tekuty Cisti¢. Nasledne treba vsetky zvysky dokladne zmyt’
pod teclcou vodou. Dokladne osuste pomocou papierovej utierky.

 Na Cistenie Ziadnej Casti grilu nepouzivajte kovové drotenky ani Ziadne abrazivne
Cistiace prostriedky; pouzivajte iba nylonové alebo nekovové hubky. V pripade
vel'kého znecistenia namocte varné dosky do horticej vody zmieSanej s Cistiacim
tekutym pripravkom.

o Prislusenstvo plechu na pecenie nie je pekac. Neumiestnujte ho do rdry alebo na
hocijaky tepelny zdroj iny, nez je samotny pristroj.

» Nezohrievajte prislusenstvo plechu na pecenie prostrednictvom oleja alebo tuku
— hrozilo by vznietenie.

» Nepouzivajte prislusenstvo plechu na pecenie na zapekanie.
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« Nepripravujte pokrmy s olejom a tukom. Tento pristroj nie je fritéza ani panvica
na smazenie. Preto ho v Ziadnom pripade nepouzivajte na pripravu hranolcekov,
SiSiek alebo inych pokrmov pomocou oleja alebo tuku.

1. Ak je uz OptiGrill rozohriaty
a chcete pouZit’ prislusenstvo
plechu na pecenie, odpojte ho
od zasuvky v stene a nechajte
ho minimélne na 2 hodiny
vychladnat'.

2. VlozZte prisady do prislusenstva
plechu na pecenie.

3. Otvorte gril, odstrarite
spodnl grilovaciu platiu a
nahradte ju prisluSsenstvom
plechu na pecenie.

VYSTRAHA: Uistite sa, Ze
je hornd grilovacia platia

v pristroji riadne upevnena.

4. Zatvorte gril a zapojte ho do
zasuvky.
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5. Stlacte hlavny zapinac/vypinac. 10.Pripravu  pokrmu  ukonéite
stlacenim hlavného zapinaca/
vypinaca. VSetky tlacidld sa

vypnu, gril sa vypne a ukonci

pripravu pokrmu.
§ . .. 11. Otvorte gril a pomocou drzadiel
6. Zvolte ~ manualny _ fezim z neho vyberte prisludenstvo
a pozadovanu teplotu: plechu na pedenie.
T° dosiahnutd | T° zobrazend © ; ,
OCOpUGﬂ" + COpt]GnII Elite VYSTRAHA: Horuce povrchy -
odporuca sa pouzit’ rukavice.
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
é 240 240
255 270
12. Prislusenstvo plechu na
pecenie mozno umyvat v
umyvacke riadu.
7. Spustite  pripravu_  pokrmu
stlacenim tlacidla (€.
PRE VSETKYCH: POUZIVAITE MANUALNY CERVENY
REZIM (250 °C) A PREDHREJTE PO DOBU
6 -8 MINUT
8. Po dosiahnuti pozadovanej MRAZENE HRANOLCEKY** Mnozstvo: 600 g/rada: v polovici trvania tepelnej Gpravy
teploty gril pipne. Nasledne otocte/doba tepelnej Upravy: 25 minat*
zaina samotnd  priprava MRAZENE AMERICKE ZEMIAKY Mnozstvo: 600 g/doba tepelnej tipravy: 25 minit
pokrmu. MRAZENE NUGETKY Mnozstvo: 600 g/doba tepelnej Upravy: 15 minit*
CERSTVE HRANOLCEKY*** MnoZstvo: 600 g/rady: zmiesajte s 1 lyZicou oleja v miske,
v polovici trvania tepelnej Upravy otocte/doba tepelnej
Upravy: 30 - 35 min(t*
9. Potas pripravy pokrmu je SCHNITZEL Mnozstvo: 100 g/rady: potrite olejom a nechajte odleZat

Obal'ované tel'acie rezne 30 mindt v chladnicke, v polovici trvania tepelnej Upravy

mozne nastavovat' teplotu. otocte/doba tepelnej Upravy: 12 mindit*

*  Doba tepelnej Gpravy sa moze zvysit o 5 - 10 mindt v zavislosti od Zelaného opecenia.

**Na dosiahnutie lepsich vysledkov odporticame pouzivat mrazené hranolceky urcené na pecenie
v rdre.V opac¢nom pripade pred|zte ¢as tepelnej Gpravy o 10 mindt.
*** Odporucame pouzivat typ zemiakov vhodny na pripravu hranoléekov.
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Javaslatok a siitotalca kiegészito
hasznalatahoz

o Az els6 hasznalatba vétel el6tt tavolitson el minden csomagoldanyagot, cimkét és
kiegészit6t a siitélapok kiils6 és belso felliletérdl.

» A t6bb tipusra is érvényes hasznalati Gtmutatét gondosan olvassa el és tartsa a
késziilék kozelében.

o A siitGtalca kiegészit6 hasznalatakor vegye figyelembe a hasznalati Gtmutatoéjat.

A hasznalatba vétel el6tt a felsd siitélap és a sttétalca kiegészité mindkét oldalat
alaposan meg kell tisztitani.

o A siit6lapok és a siitGtalca kiegészité megrongalddasanak elkeriilése érdekében
csak a késziilékhez szant kiegészitbket hasznélja, amelyeket ahhoz terveztek (pl.
ne tegye kalyhaba, a gazgy(iriire vagy elektromos féz6lapra stb.).

o A slitGtalca kiegészitGt stabilan helyezze a késziilékre és megfeleléen rogzitse.
Csak a grillsiitével egyiitt szallitott, vagy a hivatalos szakszerviztél vasarolt
siitétalca kiegészitét és tepsiket hasznalja.

o A siitétalca kiegészité megrongalddasanak elkeriilése érdekében mindig miianyag
vagy fa eszkdzoket hasznaljon.

» Az élelmiszert soha ne vagja késsel kdzvetleniil a siitétalca kiegészitdn.

o A forrd siitGtalca kiegészitGt ne tegye vizbe vagy torékeny felliletre.

» A tapadasmentes bevonat megdvasa érdekében lresen ne hevitse tdl sokaig.

o A forr siitétalca kiegészit6t kizarélag a fogantytknal fogja meg.

o A késziiléket csak akkor melegitse fel, ha a 2 siit6lap, vagy a siit6talca kiegészitd
és a fels stitdlap is rajta van.

» Az els6 hasznalatba vétel el6tt mossa le a siit6lapokat és a siit6talca kiegészitot,
a slit6talca kiegészitGre 6ntson kevés étolajat és nedvszivd konyharuhaval térélje
le.

o A siités kdzben hasznalt eszk6zoket ne tegye a készilék siit6feliileteire.

e Javasoljuk, hogy a sitGlapokat és a siitGtalca kiegészitét szivaccsal, forrd
vizzel és mosogatoszerrel tisztitsa meg, majd alapos Gblitéssel tavolitsa el a
maradvanyokat. Papirtériével alaposan szaritsa meg.

o A késziilék tisztitdsdhoz ne hasznaljon fémet tartalmazé suroldeszkozt vagy
surold hatasu tisztitdszert, kizardlag miianyag vagy nem fémes tisztitdeszkozt
hasznéljon. Ha a tisztitds nehézségekbe (itkozik, a siit6lapokat meritse
mosogatdszert tartalmazo forrd vizbe.

o A siitétalca kiegészit6t nem siitbedény, ne tegye siitGbe vagy mas hdéforrasra,
kizarolag ebbe a késztilékbe.

» Aslit6talca kiegészit6t ne hevitse olajjal vagy zsirral, mert ezek meggyulladhatnak.

o A siitGtalca kiegészit6t ne hasznalja piritasra.

e Olajat vagy zsirt igényld ételek elkészitésére ne haszndlja. A késziilék nem
olajstité vagy serpenyd. Ezért kifejezetten tilos siilt burgonya, fank, vagy mas,
olajat vagy zsirt igényl6 étel elkészitéséhez hasznalni.
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. Ha az OptiGrill mar

miikédésben van és a snack-
stitét szeretné hasznalni, akkor
a késziiléket csatlakoztassa
le a haldzati feszliltségrol és
legaldbb 2 6raig hagyja hilni.

A hozzavalokat tegye

a sut6talca kiegészitbre.

. Nyissa fel a késziiléket, vegye

ki az alsé stitélapot és tegye a
helyére a siit6talca kiegészitot.

VIGYAZAT: Gigyeljen arra, hogy
a fels6 sitélap megfeleléen
legyen behelyezve.

. Zérja le a késziléket és

csatlakoztassa a  haldzati
feszliltségre.

. Nyomja meg az On/Off (Be/Ki)

gombot.



6. Valassza ki a kézi izemmddot 11.Nyissa fel a késziiléket és a
és a kivant hmérsékletet: fogantytinal fogva vegye ki
Tod&rt °C Tod&rt °C beldle a siitotalca kiegészitot.
OptiGrill+ Opticrill Eftee VIGYAZAT:  forré  feliiletek,
@ 85 120 javasoljuk  hévédd  kesztyli
110 150 hasznalatat.
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
O 240 240
255 270
[ 12.A siit6talca kiegészit6t
7. Az gomb megnyomasaval mosogatégépben lehet

tisztitani.

kezdje el a siitést.

! e L AZ OSSZES ESETEBEN: HASZNALJA A PIROS KEZI
8. Amikor ‘a grillsitd eléri a HOZZAVALOK {ZEMMODOT (250 °C), ES MELEGITSE ELO 6-8
kivant hdmérsékletet, sipolas PERCIG

hallhato. Ekkor elkezdodik a FAGYASZTOTT HASABBURGONYA** Mennyiség: 600 g / Tipp: a siités felénél forditsa meg. /
stitési folyamat. Fézési id6: 25 perc*

FAGYASZTOTTBURGONYADARABOK Mennyiség: 600 g/F6zési idd: 25 perc* @
FAGYASZTOTT CSIRKEFALATOK Mennyiség: 600 g/Fdzési id6: 15 perc*
Lo, FRISS HASABBURGONYA*** Mennyiség: 600 g/Tippek: Keverje 6ssze 1 evikanal olajjal
9. A homérsekletet a folyamat egy talban, majd a siités felénél forditsa meg/ F6zési idd:
kdzben modositani lehet. 30-35 perc*
SCHNITZEL Mennyiség: 100 g/Tippek: Kenje be olajjal és pihentesse
Rantott borjuszelet 30 percig hiit6szekrényben, majd a siités felénél forditsa

meg /Fozési idd: 12 perc*

*  Af6zésiido a kivant piritastdl fliggéen 5-10 perccel névelhetd.
** A jobb eredmény érdekében javasoljuk fagyasztott hasabburgonya hasznalatat, ellenkezé esetben

novelje a f6zési id6t 10 perccel.
10.Az ON/OFF (BE/KI) gombbal == Javasoljuk, hogy a hasabburgonyahoz a legjobb burgonyavaltozatot hasznalja.
fejezze be a sitést. Minden

gomb kikapcsolddik, a készlilék
befejezi a siitést/melegitést.
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Recomandare pentru utilizarea tavii de copt -

« fnainte de prima utilizare, indepartati toate materialele de ambalare, autocolantele
si accesoriile de pe interiorul si exteriorul placilor.

o Cititi cu atentie instructiunile si pastrati-le la indemand; acestea sunt comune
pentru diferite modele.

e Consultati instructiunile aparatului si recomandarile asociate pentru utilizarea
acestei tavi de copt.

o Verificati ca ambele parti ale placii grill de sus si ambele parti ale tavii de copt sa
fie bine curatate inainte de utilizare.

e Pentru a evita deteriorarea placilor de gatit si a tavii de copt, folositi-le doar
fmpreuna cu aparatul pentru care sunt destinate (de ex., nu le puneti in cuptor,
pe ochiurile de aragaz sau pe plita electrica etc.).

o Asigurati-va ca placile si tava de copt sunt asezate stabil, bine pozitionate si
corect fixate pe aparat. Folositi numai placile de gatit si tava de copt furnizate cu
aparatul sau cumparate dintr-un centru de service autorizat.

 Pentru a evita deteriorarea tavii de copt, folositi intotdeauna ustensile din plastic
sau lemn.

« Nu taiati niciodatd alimentele direct in tava de copt.

» Nu asezati tava de copt fierbinte sub apa sau pe o suprafata fragila.

e Pentru a pastra caracteristicile stratului antiaderent, nu incalziti tava de copt
goald.

 Tava de copt nu trebuie niciodatda manevrata cat timp este fierbinte, cu exceptia
situatiilor cand folositi manerele.

o Nu incdlziti niciodatd aparatul fara cele 2 placi grill de gatit sau fard placa grill de
sus si tava de copt.

« Inainte de prima utilizare, spalati pldcile si tava de copt, apoi puneti putin ulei pe
tava si stergeti-o cu un servetel de bucatarie absorbant.

o Nu puneti ustensile de bucdtarie pe suprafetele de gatit ale aparatului.

« Va recomandam sa folositi un burete, apa calda si detergent lichid de vase pentru
a spala placile de gatit si tava de copt, apoi sa le clatiti bine pentru a indeparta
orice reziduuri. Uscati bine folosind un prosop de hartie.

o Nu folositi bureti abrazivi din metal sau de sarma si nici produse de curdtat
abrazive pentru a curdta componentele grillului; utilizati numai bureti din nailon
sau nemetalici. In cazul in care curatarea este dificild, l3sati la inmuiat placile de
gatit in apd calda cu detergent lichid de spalat vase.

 Tava de copt nu este un vas pentru copt; nu o folositi in cuptor sau pe orice alta
sursa de caldura, alta decat aparatul dvs.

* Nu utilizati tava de copt pentru a rumeni alimentele.

« Nu folositi aceasta tava pentru prajire, prajire in baie de ulei sau pentru a gati
orice aliment care necesita ulei.
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. Daca aparatul OptiGrill

functioneazd deja si doriti sda
utilizati tava de copt, deconectati
grillul de la priza si lasati-l sa se
raceascd cel putin 2 ore.

. Puneti ingredientele in tava de

copt.

. Deschideti grillul, scoateti placa

grill de jos si inlocuiti-o cu tava
de copt.

ATENTIE: Verificati ca placa grill
de sus sd fie corect pozitionatd in
aparat.

. Inchideti grillul si introduceti-I Tn@

priza.

. Apdsati butonul de pornire/

oprire.



6. Selectati modul manual si
temperatura doritd:

11. Deschideti grillul si indepartati
tava de copt de pe grill cu
ajutorul mdanerelor sale

T atinsa°C | T atinsa’C
OptiGrill+ OptiGrill Elite

@ 85 120
110 150

O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230

C 240 240
255 270

ATENTIE: suprafete fierbinti;
se recomanda utilizarea unor
mdnusi de bucdtdrie.

12. Tava de copt poate fi spalatd in

N B o masina de spalat vase.
7. Incepeti gatirea apdsand
butonul

INGREDIENTE PENTRU TOATE: UTILIZATI MODUL MANUAL ROSU (250 °C)
8. Atunci cdnd este atinsd S| PREINCALZITI TIMP DE 6-8 MIN.

temperatura doritd, grillul va CARTOFI CONGELATI** Cantitate: 600 g / Recomandare: intoarceti la jumétatea
emite un semnal sonor, iar procesului de gdtit / Timp de gatire: 25 min*
procesul de gdtire va incepe. CARTOFI WEDGES CONGELATI Cantitate: 600 g / Timp de gétire: 25 min.*
NUGGETS CONGELATI Cantitate: 600 g / Timp de gdtire: 15 min*
CARTOFI PROASPETI*** Cantitate: 600 g / Recomandari: Amestecati cu 1 lingurd de ulei
intr-un bol; intoarceti la jumatatea procesului de gatit / Timp
9. Puteti ajusta temperatura in de gatire: 30-35 min.*
timpul procesului de gdtire. SNITEL Cantitate: 100 g / Recomandari: Dati prin ulei si lasati sa stea
Cotlete de vita pane in frigider 30 de minute; intoarceti la jumatatea procesului de

gétit//Timp de gatire: 12 min.*

* Timpul de gatire poate fi marit cu 5-10 minute, in functie de preferinta de rumenire.

** V& recomandam sa folositi cartofi congelati pentru cuptor pentru a obtine un rezultat mai bun; in
cazul in care nu aveti acest fel de cartofi, mariti timpul de gatire cu 10 minute.

*** Va recomandam sa folositi un soi de cartofi potrivit pentru a face cartofi prajiti.

10. Opriti gdtirea apasand butonul
de pornire/oprire. Toate
butoanele se sting, iar grillul
opreste ncdlzirea/gatirea.
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Preporuke za korisStenje pleha za pecenje

e Prije prve upotrebe skinite svu ambalazu, naljepnice i dodatke koji se nalaze unutra i
izvana.

 Pazljivo procitajte uputstva koja se odnose na razli¢ite modele i drzite ih pri ruci.

e Uputstva za koristenje pleha za pecenje i povezane preporuke potraZite u uputstvima
za aparat.

 Prije upotrebe provjerite jesu li obje strane gornje ploce za rostilj i obje strane pleha za
pecenje dobro ociscene

e Da se ploce za kuhanje i pleh za pecenje ne bi ostetili, koristite ih samo na aparatu za
koji su dizajnirani (na primjer, ne stavljajte ih u pe¢nicu, na plinsku ili elektriénu plocu
za kuhanje itd).

e Provjerite da li su plo¢e i pleh za pecenje stabilni, dobro pozicionirani i pravilno
pri¢vrséeni na aparat. Koristite samo ploce za kuhanje i pleh za pecenje koje ste dobili
uz aparat ili kupili od ovlastenog servisnog centra.

e Da se pleh za pecenje ne bi ostetio, uvijek koristite plasti¢ni ili drveni pribor za kuhanje.

« Nikada nemojte rezati hranu izravno na plehu za pecenje.

e Pleh za pecenje nemojte stavljati pod vodu ni na osjetljive povrsine.

e Da biste sacuvali neprijanjajuéu oblogu, pleh za pecenje nemojte zagrijavati dok je
prazan.

e Pleh za pecenje nikada nemojte dirati kada je vrué, osim za drske.

e Aparat nikada nemojte zagrijavati bez 2 ploce za kuhanje ili sa gornjom plo¢om za
kuhanje i plehom za pecenje.

e Prije prve upotrebe operite ploce i pleh za pecenje, sipajte malo ulja za kuhanje na pleh
za pecenje, a zatim ga obrisite upijaju¢im papirnim ubrusom.

e Ne stavljajte kuhinjski pribor na povrsine za kuhanje na ovom aparatu.

e Savjetujemo vam da koristite spuzvu, toplu vodu i deterdZent za posude da biste
ocistili ploce za kuhanje i pleh za pecenje, a zatim temeljno isperite da biste uklonili
ostatke. Temeljno osusite papirnim ubrusom.

« Nemojte koristiti metalnu Zicu za ribanje, celi¢nu vunu ni bilo kakva abrazivna sredstva
za CiSéenje bilo kojeg dijela rostilja, koristite samo najlonske ili nemetalne dodatke
za Cidcenje. Ako je Cidc¢enje zahtjevno, namocite ploc¢e za kuhanje u vruéu vodu
pomijeSanu sa deterdZentom za posude.

e Pleh za pecenje nemojte stavljati u peénicu ni na bilo koji drugi izvor toplote osim u
aparat.

o Pleh za pecenje nemojte koristiti da biste zapekli hranu.

e Ovaj pleh nemojte koristiti za przenje, przenje u dubokom ulju ili bilo kakvu pripremu
hrane koja zahtijeva ulje.
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. Ako je vas OptiGrill ve¢ ukljucen

i Zelite koristiti pleh za pecenje,
iskljucite rostilj iz zidne uticnice
i pustite da se hladi najmanje
2 sata.

. Stavite sastojke u pleh za

pecenje.

. Otvorite rostilj, izvadite donju

plo¢u rodtiljia i zamijenite je
plehom za pecenje.
OPREZ: Provjerite da i je

gornja ploca za rostilj ispravno
postavljena u aparat.

4. Zatvorite rostilj i ukljucite ga u

struju.

5. Pritisnite tipku za ukljucivanje/

iskljucivanje.
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6. Odaberite ruc¢ni nacin rada
izeljenu temperaturu:

T* dostignuto | T* dostignuto
°C ‘C

OptiGrill+ OptiGrill Elite
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

7. Pocnite kuhati pritiskom na tipku

8. Kada je Zeljena temperatura
postignuta, rostilj e se oglasiti i
proces kuhanja ée poceti.

9. MoZete podesiti temperaturu
tokom kuhanja.

10. Zavrsite kuhanje pritiskom tipke
za ukljucivanje/iskljucivanje.
Iskljucit ¢e se sve tipke, rostilj
zaustavlja grijanje/kuhanje.

11. Otvorite rostilj i izvadite pleh za
pecenje iz rostilja tako da ga
uhvatite za drske

OPREZ: vruca
preporucuje se
rukavica.

povrsina,
upotreba

12.Pleh za pecenje mozete pratiu
masini za posude.

ZA SVE : KORISTITE RUCNI NACIN RADA CRVENO (250 °C) |
sAstoid ZAGRUTE 6 - 8 MINUTA

ZAMRZNUTI POMFRIT**

ZAMRZNUT NAREZAN KROMPIR
ZAMRZNUTI MEDALJONI
SVIEZI POMFRIT***

SNICLA
Pohovani teleci kotleti

Kolicina: 600 g / Savjet: okrenite na pola kuhanja / Vrijeme
kuhanja: 25 min*

Koli¢ina: 600 g / Vrijeme kuhanja : 25 min*

Koli¢ina: 600 g / Vrijeme kuhanja : 15 min*

Kolicina: 600 g / Savjet : Pomijesajte sa 1 kasikom ulja u
posudi, okrenite na pola kuhanja / Vrijeme kuhanja : 30 - 35
min*

Kolicina: 100g / Savjet : Premazite uljem i ostavite da stoji

u frizideru 30 minuta, okrenite na pola kuhanja / Vrijeme
kuhanja : 12 min*

Vrijeme kuhanja moze se povecati za 5 - 10 minuta zavisno od Zeljenog nivoa zapecenosti.

** Preporucujemo da za bolje rezultate upotrijebite zamrznuti pomfrit za pecnicu, u suprotnom
povecajte vrijeme kuhanja za 10 minuta.

*** Preporucujemo da upotrijebite vrstu krompira koja je najbolja za pomfrit.
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A siutotalca tartozék hasznalataval kapcsolatos
javaslat

o Az els6 haszndlat el6itt tavolitsa el az sszes csomagoléanyagot, matricat és tartozékot
a lapok belsejébdl és kiilsejérdl.

» Figyelmesen olvassa el a haszndlati utasitast az 6sszes kiilonbozd modell esetében, és
tartsa elérhet6 kozelségben.

e A siitStalca tartozék haszndlatat és a kapcsolédé javaslatokat illetden tekintse at a
készilék hasznalati utasitasat.

o Haszndlat el6tt ellenérizze, hogy teljesen tiszta-e a felsé grillezlap mindkét oldala és
a sttétalca tartozék mindkét oldala.

o A stit6lapokat és a siitStalca tartozékot a karosodas megelézése érdekében kizarolag
azon a késziiléken haszndlja, amelyekhez tervezték Sket (pl. ne helyezze Gket siitébe,
gazrozsara vagy elektromos féz6lapra stb.).

« Ugyeljen arra, hogy a lapok és a siitétdlca tartozék stabilan, megfeleld médon legyen
elhelyezve és helyes modon csatlakozzon a készilékhez. Kizarélag a késziilékhez
mellékelt vagy hivatalos szervizkozpontbol vasdrolt sutélapokat és sitdtdalca
tartozékokat hasznaljon.

o Asiitétalca tartozék karosodasdanak elkeriilése érdekében mindig miianyag vagy fabél
késziilt eszkozoket hasznaljon.

e Soha ne vagjon ételeket kdzvetleniil a sttdtdlca tartozékon.

o Ne helyezze a forré sut6talca tartozékot viz ald vagy torékeny feliletre.

e A tapaddsmentes bevonatot a tulajdonségai megérzése érdekében ne hagyja a
sitdtdlca tartozékot tal sokdig tUresen melegedni.

e A sutétdlca tartozékot forrd dllapotaban kizarélag a fogantydindl fogva szabad
megfogni.

e Soha ne melegitse Ggy a késziiléket, hogy nincs rajta a 2 grillez6lap vagy a felsd
grillez6lap és a siitotdlca tartozék.

e Az els6 haszndlat el6tt mossa el a lapokat és a sutétdlca tartozékot, tegyen egy kis
mennyiségl sitdolajat a sitétalca tartozékra, majd tordlje le nedvszivéd konyhai
torl6vel.

o Ne helyezzen siitGeszkozoket a késziilék sutdfellileteire.

e Javasoljuk, hogy szivacs, forré viz és mosogatészer haszndlatéval tisztitsa meg
a sitolapokat és a sitdtdlca tartozékot, majd az dsszes maradvany eltdvolitasa
érdekében alaposan &blitse el ket. Papirtorlé haszndlatdval tordlje teljesen szarazra.

e Ne haszndljon fémbdl késziilt saroloszivacsot, acéldorzsit vagy sarold hatdasa
tisztitoszereket a grillezGlap tisztitasara; kizarolag nejlonbol késziilt vagy fémmentes
szivacsokat haszndljon. Amennyiben nehéznek bizonyul a tisztités, Gztassa be a
sut6lapokat mosogatdszeres, forrd vizbe.

o A sit6tdlca tartozék nem sitdedény; ne helyezze sitébe vagy egyéb héforrasba,
hanem kizarolag a készilékével egyiitt haszndlja.

e Ne haszndlja a siit6talca tartozékot piritdshoz.

e Ne haszndlja a tartozékot olajban siitéshez vagy olaj haszndlatat igényld étel
fozéséhez.
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Ha az OptiGrill mar miikédésben
van, és haszndlni szeretné a
stittalca tartozékot, akkor hizza
ki a grillez6 tapkdbelét a fali
aljzatbol, és hagyja a grillezét
legaldbb 2 6ran at hilni.

Helyezze a hozzévaldkat a
stitGtalca tartozékba.

Nyissa fel a grillez6t, tavolitsa el
az alsé grillezlapot, és tegye a
helyére a sutétalca tartozékot.

VIGYAZAT: Ugyeljen, hogy a
felsé grillezélap helyes médon
legyen a késziilékbe helyezve.

Csukja le a grillezét, és
csatlakoztassa a tapellatashoz.

Nyomja meg a be-/kikapcsold
gombot.



6. Valassza ki a kézi izemmodot és 11. Nyissa ki a grillezét, és tavolitsa
a kivant hémérsékletet: el a sitotélca tartozékot a
fi Gindl f .
T elérte: °C T elérte:°C ogantyuinalfogva
OptiGrille+ | OptiGrille Elite VIGYAZAT:  forré  feliiletek:
@ 85 120 sttSkesztyil haszndlata javasolt.
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270
12. A siit6talca tartozék
mosogatdgépben tisztithato.
7. A siutést a(z) gomb

megnyomasaval kezdheti el.

SASTOJCI ZA SVE: UPOTRIJEBITE RUCNI NACIN RADA CRVENO
8. A kivant hémérséklet elérésekor (250 °C) I ZAGRIJAVAJTE 6 - 8 MINUTA

a grillsiits sipol, és megkezdddik ZAMRZNUTI KRUMPIRICI#* Koli¢ina 600 g / Savjet: okrenite na pola kuhanja / Vrijleme
a sutési folyamat. kuhanja: 25 min*
ZAMRZNUTE KRISKE KRUMPIRA Kolicina 600 g / Vrijeme kuhanja: 25 min*
ZAMRZNUTI MEDALJONI Koli¢ina 600 g / Vrijeme kuhanja: 15 min*
SVJEZI KRUMPIRICI** Koli¢ina 600g / Savjet: Pomijesajte s 1 Zlicom ulja u posudi,
okrenite na pola kuhanja / Vrijeme kuhanja: 30 - 35 min*
9. A sités kozben modosithaté a ODREZAK Koli¢ina 100 g / Savjet: Premazite uliem i ostavite da 30
hémérséklet. Pohani teleci kotleti minuta odstoji u hladnjaku, okrenite na pola kuhanja / Vrijeme
kuhanja: 12 min* @

*  Vrijeme kuhanja moze se povecati za 5 - 10 minuta, ovisno o Zeljenoj razini zapecenosti.

** Preporucujemo da za bolje rezultate upotrijebite zamrznute krumpiri¢e za pecnicu, u suprotnom
povecajte vrijeme kuhanja za 10 minuta.

*** Preporucujemo da upotrijebite vrstu krumpira koja je najbolja za przene krumpirice.

10.A sutést a BE/KI gomb
megnyomasaval fejezheti be.
Mindegyik gomb kikapcsol, és
a grillezd befejezi a melegitést/
sitést.
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Preporuka za koris¢enje posude za pecenje

ePre prve upotrebe, uklonite svu ambalazu, nalepnice i pribor iz
unutrasnjosti i sa spoljne strane ploca.

» Pazljivo procitajte uputstva koja se odnose na razlicite modele i drzite ih nadohvat
ruke.

e Pogledajte  uputstva za  upotrebu ove posude za  pecenje i
ostale povezane preporuke.

o Pre upotrebe proverite da li su gornja ploca rostilja i posuda za pecenje dobro ocis¢ene
sa obe strane.

e Da biste sprecili ostec¢enje ploca rostilja i posude za pecenje, koristite ih samo sa
aparatom za koji su namenjene (npr. ne stavljajte ih u pecnicu, na plamenik plinskog
Sporeta ili elektri¢nu plocu itd.).

e Uverite se da su ploce i posuda za pecenje stabilni, dobro postavljeni i pravilno
pricvrsceni na aparat. Koristite iskljuCivo ploce i posudu za pecenje isporucene uz
aparat ili kupljene u odobrenom servisnom centru.

« Da biste izbegli ostecenje posude za pecenje, uvek koristite plasti¢ni ili drveni pribor.

e Nikada nemojte se¢i namirnice direktno na posudi za pecenje.

o Ne stavljajte vruéu posudu za pecenje pod vodu ili na osetljive povrsine.

e Da biste sacuvali karakteristike nelepljivog premaza, ne zagrevajte praznu posudu za
pecenje.

o Nikada ne smete da hvatate vruéu posudu za pecenje, osim za rucke.

e Nikada ne zagrevajte aparat ako u njemu nisu obe ploce rostilja ili gornja ploca i
posuda za pecenje.

 Pre prvog korisc¢enja, operite ploce i posudu za pecenje, sipajte malo ulja za kuvanje na
posudu za pecenje, pa je obrisite upijajuéom kuhinjskom krpom.

o Ne drZite pribor za kuvanje na ploci za pecenje na aparatu.

e Savetujemo vam da operete ploce rostilja i posudu za pecenje sunderom, toplom
vodom i deterdZzentom za pranje sudova, a zatim ih temeljno isperete kako biste
uklonili ostatke. Temeljno ih osusite papirnim ubrusom.

e Za ciscenje bilo kojeg dela rostilja nemojte da koristite metalne abrazivne sundere,
Celicnu Zicu ili abrazivna sredstva za ¢iscenje, vec iskljucivo najlonske ili nemetalne
sundere za cisCenje. Ako se tesko Cisti, potopite ploce rostilja u vruéu vodu sa
deterdZentom za pranje sudova.

» Posuda za pecenje nije vatrostalna posuda, zato je nemojte stavljati u pecnicu ili drugi
izvor toplote, ve¢ jedino i iskljucivo u aparat.

« Nemojte koristiti posudu za pecenje za dinstanje hrane.

« Nemojte koristiti ovaj dodatak za przenje, przenje u dubokom ulju ili pripremu bilo koje
hrane na ulju.
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. Ako je OptiGrill ukljucen i radi,

a Zelite da koristite posudu za
pecenje, iskljucite rostilj iz zidne
uticnice i ostavite da se ohladi
najmanje 2 sata.

. Stavite sastojke u posudu za

pecenje.

Otvorite rostilj i uklonite donju
plocu, pa na njeno mesto stavite
posudu za pecenje.

OPREZ: Uverite se da je gornja
plo¢a pravilno postavljena u
aparat.

Zatvorite rostilj i prikljucite ga u
struju.

Pritisnite dugme za ukljucivanje/
iskljucivanje.



6. Izaberite rucni rezim i Zeljenu
temperaturu:

11. Otvorite rostilj i izvadite posudu
za pecenje iz rostilja drzeci je za
rucke.

T’ jedostigla | T je dostigla
C C OPREZ:  Vruée  povrdine,

preporucuje se da koristite
kuhinjske rukavice.

OptiGrill+ OptiGrill Elite
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

7. Da biste poceli sa pecenjem,
pritisnite dugme

12.Posuda za pecenje moze da se
pere u masini za sudove.

SASTOICI PRIMENLJIVO NA SVE: KORISTITE MANUELNI REZIM
8. Kada dostigne Zeljenu (250 °C) I ZAGREVAJTE 6 DO 8 MINUTA

temperaturu, rostilj ce se oglasiti SMRZNUTI POMFRIT** Koli¢ina: 600 g / Savet: okrenite na drugu stranu tokom
zvuénim signalom i pocece sa pecenja / Vreme pecenja: 25 min.*
pecenjem. SMRZNUTE KRISKE KROMPIRA Koli¢ina: 600 g / Vreme pecenja: 25 min.*
SMRZNUTI MEDALJONI Koli¢ina: 600 g / Vreme pecenja: 15 min.*
SVEZ POMFRIT*** Kolicina: 600 g / Savet: Pomesajte u posudi sa 1 kasikom ulja,
okrenite na drugu stranu tokom pecenja / Vreme pecenja:
9. Mozete da menjate temperaturu 30-35 min-*
tokom pecenja. ODREZAK Koli¢ina: 100 g / Savet: Prekrijte slojem ulja i stavite u frizider
Pohovani teleci kotleti na 30 minuta da odstoji, okrenite na drugu stranu tokom

pecenja / Vreme pecenja: 12 min.*
*  Vreme pecenja se moze povecati za 5 do 10 minuta u zavisnosti od Zeljenog stepena zapecenosti.
** Preporu¢ujemo da koristite smrznuti pomfrit za pe¢nicu da biste postigli bolje rezultate, u suprotnom
povecajte vreme pecenja za 10 minuta.
*** Preporucujemo da koristite sortu krompira koja je najbolja za pomfrit.

10.Da biste prekinuli pecenje,
pritisnite dugme za ukljucivanje/
isklju¢ivanje. Sva dugmad ce se
iskljuciti i rostilj ¢e prekinuti sa
zagrevanjem/pecenjem.
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I'Ipenop'me 3a u3noJsisBaHe Ha TaBaTa 3a NeYyeHe __

Mpepn nbpBaTa ynotpeba oTcTpaHeTe BCUUKM OMAKOBBYHM MaTepuranu, CTUKepU 1
aKcecoapw OT BbTpeLlHaTa 1 OT BbHLUHATa CTpaHa Ha niaouunte.

MpoueTeTe Te3U UHCTPYKLMW BHUMATESTHO, T KaTo ca 06K 3a pasfinyHy MOgenu, 1
rv 3anasete Noj pbka.

HanpaseTe cnpaBka ¢ MHCTPYKLUWTE Ha ypefa 3a ynoTpeba Ha Ta3u TaBa 3a neyeHe 1
CBbp3aHuTE MPEnopPbKU.

MpoBepeTe fanv gBeTe CTPaHW Ha ropHaTa NaoYa Ha rpuna 1 ABeTe CTpPaHW Ha TaBaTa
3a neveHe ca Aobpe nouncTeHy npeau ynotpeba

3a pa u3berHeTe yBpeAaHe Ha MAounTe 3a roTBEHe M TaBaTa 3a MeuyeHe,
n3ronsBaiTe camo C ypeaa, 3a KOWTO ca NpefHa3HavyeHn (T.e. He MM NocTaBANTe BbB
dypHa, BbpXy rasoB unv eneKTprYeckn KOTIOH 1 T.H.).

YBepeTe ce, Ye MjoYMTe U TaBaTa 3a neyeHe ca CTabunHm, fobpe No3nLNOHVPaHK 1
npaBUIHO 3axBaHaTU KbM ypefa. /I3non3saiTe camo niounTe 3a rotBeHe 1 TaBaTa 3a
neveHe, NpefoCTaBeH C ypeaa unv 3akyneHn ot ofobpeH cepBr3eH LieHTbp.

3a fa u3berHeTte NoBpea Ha TaBaTa 3a NeYeHe, BUHaru 13nos3BanTe NnacTMacoBy Unu
ObpBeHun npubopu.

HwuKora He pexeTe XxpaHa AMPEKTHO BbPXY TaBaTa 3a neyeHe.

He nocraBanTe ropeliarta TaBa 3a neyeHe noj BoAa WM BbPXy YyrnvBa NOBbPXHOCT.
3a pa 3anasuTe KauyecTBaTa Ha He3anenBalloTo MOKPUTUE, He 3arpABaiTe TaBaTa 3a
reyeHe npasHa.

Hukora He fokocBaiiTe TaBaTa 3a NeyeHe, AOKATO e ropella, 1 A XBaljanTe camo 3a
OPbXKKUTE.

Huvikora He 3arpsBaiite ypeaa 6e3 2-Te rpvn NoUM WAW C FopHaTa rpvs nyiova v TaBata
3a neyeHe.

Mpepn nbpBaTta ynotpeba M3MuiATe NounTe ¥ TaBaTa 3a MeyveHe, HanenTe Manko
Ma3HVHa 3a roTBeHe B TaBaTa 3a fneyeHe 1 A U3bbpLieTe ¢ abcopbrpalla KyxHeHCKa
XapTus.

He nocTaBaiiTe KyxHeHCKM Nprbopy BbPXY MOBbPXHOCTUTE 3a NeyeHe Ha ypefa.
CpBeTBamMe Bu fa n3nonseate ro6a, ropela Boga 1 Manko noyrcTBalla TeYHOCT 3a
NMoYnCTBaHe Ha MounTe 3a FOTBEHe 1 TaBaTa 3a MeYeHe; cnef ToBa MM M3MakHeTe
06MNHO 3a OTCTpaHsABaHe Ha BCUYKYM ocTaTbLm. [loacyweTe fobpe C xapTreHa Kbpna.
He n3non3gaiTe MeTanHN 1 TeNEHN YeTKU unr abpasnBHM NpenapaTi 3a MoYMCcTBaHe
Ha KOATO 1 [la e YacT OT rpuna; 13non3BanTe camo HaoOHOBU U HEMETASTHW Ibour
3a nouncTBaHe. B cnyyail Ha TPyAHO MOYMCTBAHE HaKMCHeTe MiaounTe 3a roTBeHe B
ropetua Bofa, CMeceHa C npenapar 3a CboBe.

TaBaTa 3a neyeHe He e Cbf 3a NeyeHe, He A CnaranTe BbB GypHa UM Apyr TOMAMHEH
M3TOYHUK, @ CamMo B NpefHa3HauyeHs 3a ToBa ypes,.

He n3nonssarnTe TaBaTa 3a neyeHe 3a 3aneyaTBaHe Ha XpaHa.

He n3nonsgaiite 1031 akcecoap 3a MbpXKeHe UM roTBeHe Ha XpaHa, Npu KoeTo ce
M3Mon3Ba MasHuHa.
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Ako OptiGrill Beue pabotn wu
McKkate f[a u3rosni3gate TasBaTa
3a neyeHe, n3KntoyeTe rpuna ot
CTEHHUS KOHTAKT 1 ro ocCTaBeTe
[la ce OX/1afiM 3a NoHe 2 vaca.

CnoxeTe CbCTaBKUTE B TaBaTa 3a
neveHe.

OTBOpeTe rpuna, n3pagete
AONHaTa nnoYa Ha rpuna n Aa
3aMeHeTe C TaBaTa 3a neveHe.

BHUMAHMWE: YBepete ce, ue
ropHata njoya Ha rpuna e
rnocTaBeHa NpaBuHO B ypepaa.

4. 3aTBOpeTe rpuna u BKIOYETE

wencena.

5. HaTncHeTe 6yToHa 3a BKS./U3K/.
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6.

V36epete pbueH pexum
KenaHata Temneparypa:

T° pocturHat | T° gocTurHaTv
°C °C
OptiGrill+ OptiGrill Elite

@ 85 120
110 150

O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

7. 3anoyHete rOTBEHETO c

. Mpukniouete

HaTMCKaHe Ha byToHa

Mpy pocTuraHe Ha »kenaHara
Temnepatypa OT rpwuna le
MPO3ByYM CUTHaM U FOTBEHETO
Le 3amnouHe.

Moxete na perynuparte
TemnepaTypata Mo Bpeme Ha
npoveca 3a roteeHe.

rOTBEHETO, KaTo
HaTucHeTe 6yToHa 3a BKJ1./U3KJ1.
Bcnukm GyTOHM ce U3KouBaT 1
rPVABLT CNUpa fja 3arpsABa/roTBu.

11. OTBOpETE Trpuna u u3BageTe
TaBaTa 3a neyeHe OT rpuna, Kato
A XBaHeTe 3a APbXKKNTe

BHUMAHWE: ropelyn
NMOBbPXHOCTU, MPenopbyBa ce
M3M03BaHETO Ha PbKaBULN.

12. TaBaTa 3a neyeHe MoXe fOa ce
MUEe B CbAOMMANHA MALUUHA.

CbCTABKM 3A BCUYKW: U3NON3BAMUTE PbYHUA PEXXUM B YEPBEHO
(250°C) U 3ATPEVTE NPEABAPUTE/HO 3A 6 - 8 MUH

*

*%

3AMPA3EHW MbPXXEHU KAPTOOU**

3AMPA3EHN KAPTOOU YEAXINC
3AMPA3EHW XANKU
NPECHN NbPXXEHU KAPTO®U***

WHULIEN
naHI/IPaHI/I Tenewkn Kotnetun

KonnuectBo: 600 g/CbBeT: 0b6bpHeTe No cpefata Ha
roteeHeTo/Bpeme 3a roteeHe: 25 MUH*

Konnuectso: 600 g/Bpeme 3a roteeHe: 25 MUH*
Konuyectso: 600 g/Bpeme 3a roeeHe: 15 MuH*

Konnyecto: 600 g/CbeeTu: CmeceTe ¢ 1 cyneHa ibxuLia onmo
B Kyna, 06bpHeTe Mo cpefiaTa Ha rotBeHeTo/Bpeme 3a roTeeHe:
30 - 35 muH*

Konuuectso: 100g/CbBetit: HamaxeTe ¢ onno 1 ocTaseTe B
XnagunHuK 3a 30 MiH, 06bpHETe Mo cpefjaTa Ha roTBeHeTo/
Bpeme 3a roteeHe: 12 MuH*

BpemeTo 3a rotBeHe Moxe Aa ce yBenmum ¢ 5 - 10 M1H B 3aBUCMOCT OT KeTaHOTO HIBO Ha U3MnYaHe.

MpenopbyBame fa 13ron3sate 3ampaseHi MbpKeHn KapTodu 3a ¢ypHa 3a no-gobpu pesynTaty, B

NPOTUBEH CNyyall yBennyeTe BpeMeTo 3a roteeHe ¢ 10 MUH.
*** MpenopbyBame fa M3non3Barte onpepeneH CopT Kaptodu, KOMTo e Hail-noaxopsw 3a

NpUroTBsAAHe Ha MbpPXKeHn KapT0¢M.
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Priporocila za uporabo pekaca

Pred prvo uporabo odstranite vso embalazo, nalepke in druge dodatke z notranje
in zunanje strani plos¢.

Pazljivo preberite navodila, ki veljajo za razlicne modele, in jih vedno hranite
v dosegu.

Za uporabo pekaca si preberite navodila za uporabo in povezana priporocila.

« Pred uporabo z obeh strani dobro ocistite zgornjo plos¢o za zar in pekac.

Pekac¢ in plos¢e uporabljajte samo v napravi, za katero so namenjeni, da jih ne
poskodujete (ne postavljajte jih na primer v pecico, na plinski gorilnik ali elektri¢cno
kuhalno plosco).

« Plosce in pekac morajo biti stabilni, dobro in pravilno pritrjeni na napravo. Uporabljajte

le plosce in pekag, ki so prilozeni napravi ali kupljeni pri pooblas¢enem servisu.

« Uporabljajte samo plasti¢ne ali lesene pripomocke, da ne poskodujete pekaca.

Hrane ne rezite neposredno v pekacu.

« Vro¢ega pekaca nikoli ne postavljajte pod vodo ali na obcutljive povrsine.

Ne segrevajte praznega pekaca, da zascitite neoprijemljive lastnosti obloge.

« Vro¢ pekac prijemajte samo za rocaja.

Naprave nikoli ne uporabljajte brez obeh plos¢ za Zar ali zgornje plosce za zar in pekaca.

+ Pred prvo uporabo plos¢i in pekac operite, v pekac vlijte nekaj olja za kuhanje in

pobirisite z vpojno kuhinjsko brisaco.

+ Kuhinjskih pripomockov ne postavljajte na kuhalne povrsine naprave.

Priporocamo, da plosci in pekac ocistite z gobico, vro¢o vodo in tekoc¢im detergentom,
nato pa jih temeljito splaknete, da odstranite vse ostanke. Dobro posusite s papirnato
brisaco.

« Pri ¢is¢enju naprave ne uporabljajte kovinskih gobic, jeklene volne ali abrazivnih ¢istil,

temve¢ samo najlonske ali nekovinske ¢istilne gobice. Ce je plo3¢e tezko o¢istiti, jih
namocite v mesanico vroce vode in tekocega detergenta.

Peka¢ ni posoda za peko, zato ga ne postavljajte v pecico ali uporabljajte z drugim
virom toplote razen z napravo.

Pekaca ne uporabljajte za prazenje hrane.

- Pekaca ne uporabljajte za cvrtje, globoko cvrtje ali kuhanje hrane z oljem.
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. Ce je vasa naprava OptiGrill ze

vklopljena in Zelite uporabiti
peka¢, jo izkljucite iz vticnice
in pocakajte, da se vsaj dve uri
hladi.

. Vpeka¢ dajte sestavine.

. Odprite  napravo, odstranite

spodnjo plos¢o za Zar in jo
zamenjajte s pekacem.

POZOR: Prepricajte se, da je
zgornja plos¢a za zar pravilno
names¢ena na napravo.

4. Napravo zaprite in jo priklopite v

elektricno omrezje.

5. Pritisnite gumb za vklop/izklop. q
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6.

Izberite ro¢ni nacin in Zeleno
temperaturo:

Dosezena T° | DoseZzena T
v°C v°C
OptiGrill+ OptiGrill Elite

@ 85 120
110 150

O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230
C 240 240
255 270

7. Pricnite_kuhati s pritiskom na

10.

gumb

Ko je dosezena  Zelena
temperatura, naprava zapiska in
zacne se kuhanje.

Temperaturo lahko prilagodite
tudi med kuhanjem.

Kuhanje koncajte s pritiskom
na gumb ON/OFF. Vsi gumbi
se bodo izklopili in naprava
bo prenehala s segrevanjem/
kuhanjem.

11. Odprite napravo, primite pekac
za rocaje in ga odstranite.

POZOR: povriina je vroca,
priporocljiva je uporaba rokavic.

12.Peka¢  lahko  pomivate v
pomivalnem stroju.

ZA VSE: IZBERITE RDEC ROCNI NACIN (250 °C) IN
SESTAVINE PREDHODNO SEGREVAJTE 6-8 MINUT

ZAMRZNJEN OCVRT KROMPIRCEK** Kolicina: 600 g/Nasvet: Na polovici ¢asa obrnite/Cas pecenja:

25 min*
ZAMRZNJENI KROMPIRJEVI KRHLJI Koli¢ina: 600 g/Cas pecenja: 25 min*
ZAMRZNJENI MEDALJONI Koli¢ina: 600 g/Cas pecenja: 15 min*
SVEZ OCVRTI KROMPIRCEK*** Koli¢ina: 600 g/Nasveti: V posodi zmesajte z 1 Zlico olja, na
polovici ¢asa obrnite/Cas pecenja: 30-35 min*
DUNAJSKI ZREZEK Kolicina: 100 g/Nasveti: Premazite z oljem in dajte v hladilnik
Panirani telecji zrezek za 30 minut, na polovici ¢asa obrnite/Cas pecenja: 12 min*

*  (as pecenja lahko podalj3ate za 5-10 min, odvisno od Zelene stopnje zapecenosti.

**  Za boljse rezultate priporo¢amo uporabo zamrznjenega krompircka, sicer podaljsajte ¢as pecenja za
10 minut.

*** Priporo¢amo uporabo sorte krompirja, ki je najbolj primerna za pripravo ocvrtega krompircka.
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Kipsetusaluse kasutamise soovitus

e Enne  esmakordset  kasutamist eemaldage plaatide pealt ja  vahelt
kogu pakkematerjal, kleebised ja tarvikud.

o Lugege hoolikalt labi erinevate mudelite juhised ja hoidke neid kéeulatuses.

e Lugege ldbi kiipsetusaluse kasutamise juhised ja sellega seonduvad soovitused.

« Veenduge, et ilemise grillplaadi mélemad kiiljed ja kiipsetusaluse moélemad kiiljed on
enne kasutamist hoolikalt puhastatud.

o Kiipsetusplaatide ja kiipsetusaluse kahjustuste ennetamiseks kasutage neid ainult
selleks ette ndhtud seadmes (nt drge pange neid ahju, gaasi- voi elektripliidile).

e Veenduge, et plaadid ja kiipsetusalus oleksid stabiilsed, korralikult paigas ja Gigesti
seadme kilge kinnitatud. Kasutage ainult seadmega kaasas olnud voi volitatud
teeninduskeskusest ostetud kiipsetusplaate ja kiipsetusalust.

o Kiipsetusaluse kahjustuste ennetamiseks kasutage alati plastikust voi puidust tarvikuid.

» Toiduaineid ei tohi kunagi Idigata otse kiipsetusalusel.

« Arge asetage kuuma kiipsetusalust vee alla vdi kergesti purunevale pinnale.

« Mittekleepuvate pinnaomaduste sdilitamiseks drge kuumutage kiipsetusalust tiihjana.

o Kiipsetusalust ei tohi kunagi kuumana kdésitseda, v.a kGepidemetest kinni hoides.

e Seadet ei tohi kunagi kuumutada ilma kahe grillplaadita vo dlemise grillplaadi ja
kiipsetusaluseta.

e Enne esmakordset kasutamist peske plaadid ja kiipsetusalus, valage kiipsetusalusele
veidi toidudli ja plihkige seda pehme kédgilapi voi paberratikuga.

« Arge asetage kodgiriistu seadme kiipsetuspindadele.

o Kiipsetusplaatide ja kiipsetusaluse puhastamiseks soovitame kasutada kdsna, kuuma
vett ja ndudepesuvahendit ning seejdrel hoolikalt loputada jadkide eemaldamiseks.
Kuivatage pohjalikult paberrdtikuga.

o Arge kasutage grilli mis tahes osade puhastamiseks metallist kiitirimisvahendeid,
terasvilla voi abrasiivseid puhastusvahendeid; kasutage ainult nailonist voi
mittemetallist puhastusvahendeid. Raskema mustuse eemaldamiseks leotage
kiipsetusplaate kuumas vees, millele on lisatud ndudepesuvahendit.

o Kiipsetusaluse tarvik ei ole kiipsetusndu — seda ei tohi kasutada ahjus voi muude
kuumaallikatega, v.a selleks ette néhtud seadmetega.

o Arge kasutage kiipsetusalust toidu pruunistamiseks.

o Tarvikut ei tohi kasutada 6liga toddeldavate toitude praadimiseks, frittimiseks voi
kiipsetamiseks.
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. Juhul  kui OptiGrill on juba

sissellilitatud ja soovite kasutada
kiipsetusalust, siis votke grill
seinakontaktist lahti ja laske sel
vahemalt kaks tundi jahtuda.

. Asetage koostisosad

kiipsetusalusele.

. Avage grill, eemaldage alumine

grillplaat ja asendage  see
kiipsetusalusega.

ETTEVAATUST! Kontrollige, et
Ulemised grillplaadidonseadmele
oigesti paigaldatud.

. Sulgege grill ja iihendage see

pistikupesaga.

. Vajutage toitenuppu.



6. Valige kdsireziim ja soovitud
temperatuur:

11.Avage grill ja eemaldage
kdepidemete abil kiipsetusalus.

T° ulatus °C-ni | T° ulatus °C-ni
OptiGrill+ OptiGrill Elite

@ 85 120
110 150

O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230

C 240 240
255 270

ETTEVAATUST! Kuumad pinnad,
soovitatav on kasutada kindaid.

12. Kiipsetusalust voib

. ndudepesumasinas pesta.
7. Alustage kiipsetamist, vajutades

nuppu.

KOIKIDELE: KASUTAGE PUNAST MANUAALREZIIMI
KOOSTISOSAD q
8. Kui soovitud temperatuur on _ (250°C) JA EELSOOJENDAGE 6-8 MIN

saavutatud, hakkab grill piikksuma SUGAVKULMUTATUD FRIIKARTULID**  Kogus: 600g / Nipp: po6rake poole kiipsetusaja peal imber /
ja algab kiipsetusprotsess. Valmistusaeg: 25 min*

SUGAVKULMUTATUD Kogus: 600 g / Valmistusaeg: 25 min*

KARTULISEKTORID

SUGAVKULMUTATUD NAGITSAD Kogus: 600 g / Valmistusaeg: 15 min*

VARSKED FRITKARTULID*** Kogus: 600 g / Nipid: Segage kausis 1 spl dliga, péorake poole

9. Temperatuuri on voimalik valmistusaja méddudes timber/ Valmistusaeg: 30-35 min*

kiipsetusprotsessi ajal SNITSEL Kogus: 100g / Nipid: Pintseldage pealt éliga ja jéitke 30
reguleerida. Paneeritud vasikalihaloigud minutiks kiilmikusse seisma, pddrake poole valmistusaja

moodudes Gmber/ Valmistusaeg: 12 min*

Olenevalt soovitud krobedusest voib valmistusaega 5-10 minutit pikendada.

Paremate tulemuste saavutamiseks soovitame kasutada siigavkilmutatud ahjukartuleid voi
pikendada valmistusaega 10 minutit.

** Soovitame kasutada friikartulite jaoks kdige paremini sobivat kartulisorti.

*

10. Kiipsetamise I16petamiseks
vajutage toitenuppu. Kdik nupud
lilitatakse valja, grill |6petab
kuumutamise/kiipsetamise.
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Cepsanas paplates izmantosanas ieteikums .

e Pirms pirmads lietoSanas reizes nonemiet iepakojumu, uzlimes un piederumus no
paplasu iekSpuses un arpuses.

« Rapigi izlasiet lietoSanas instrukcijas, kas daudziem modeliem ir lidzigas, un glabdjiet
tas viegli pieejama vieta.

e CepSanas paplates lietosanas instrukcijas un ieteikumus apskatiet ierices
rokasgramata.

e Pirms lietoSanas parbaudiet, vai aug3éjai grilésanas paplatei un cepsanas paplatei
ir rapigi notiritas abas puses

e Lai nesabojatu gatavosanas paplates un cepsanas paplati, izmantojiet tas tikai kopa
ar iericém, kuram tas ir paredzétas (pieméram, nelieciet cepeskrasni, uz gazes plits
vai elektriskas plits virsmas).

e Parliecinieties, ka cepSanas paplate un gatavoSanas paplates ir pareizi un stabili
ievietotas iericé un piestiprinatas. Izmantojiet tikai ierices komplekta ieklautas vai
pie pilnvarota izplatitaja iegaddatas gatavosanas paplates un cepsanas paplates.

 Lai nesabojatu cepsanas paplati, izmantojiet plastmasas vai koka piederumus.

e Negrieziet partiku, kamér ta atrodas cep3anas paplaté.

« Negremdéjiet karstu cep3anas papldti zem tddens un nelieciet to uz trauslas virsmas.

e Lai nebojatu piedegumdroSo parklajumu, nekarséjiet cepsanas paplati, kad ta ir
tuksa.

« Nepieskarieties cepSanas paplatei, kad ta ir karsta (iznemot aiz rokturiem).

o Nekarséjiet ierici, ja nav ievietotas abas grila cepSanas paplates vai augséja grila
paplate un cepsanas paplate.

e Pirms pirmas lietoSanas reizes nomazgdjiet cepSanas paplati un gatavosanas
paplati, uzlejiet nedaudz ellas uz cepSanas paplates un noslaukiet to ar uzsticosu
virtuves dvieli.

« Nenovietojiet virtuves piederumus uz ierices gatavosanas virsmam.

e Gatavosanas paplasu un cepsanas paplates tiriSanai ieteicams izmantot sakli,
karstu Gdeni un tiriSanas lidzekli. Péc tam ripigi noskalojiet tds, lai notiritu jebkadus
palikuSos netirumus. Rapigi nosusiniet, izmantojot papira dvieli.

e Grila tirSanai neizmantojiet abrazivos stklus, abrazivus stieples berZamos vai
abrazivus tiriSanas idzeklus; izmantojiet tikai neilona vai nemetaliskus tirisanas
lidzeklus. Ja gatavosanas paplates ir grati notirit, mércéjiet tas karsta adent, kam
pievienots tirisanas lidzeklis.

e Cepsanas paplate nav cepeSpanna — nelieciet to krasni vai uz jebkadiem karstuma
avotiem, kas nav 3 ierice.

« Neizmantojiet cepSanas paplati édiena apbrianinasanai.

o Neizmantojiet So piederumu cepSanai, fritéSanai vai tada veida gatavosanai, kur
nepieciesams izmantot eflu.
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Ja OptiGrill jau darbojas un jis
vélaties sakt izmantot cepsanas
paplati, atvienojiet grilu no
barosanas avota un laujiet tam
vismaz 2 stundas atdzist.

Tevietojiet sastavdalas cepSanas
paplaté.

. Atveriet grilu, iznemiet apakséjo

grila paplati un ielieciet tds vieta
cepsanas paplati.

UZMANIBU!  Parbaudiet, vai
augséja grilésanas paplate ir
pareizi ievietota iericé.

4. Aizveriet grilu un pievienojiet to

barosanas avotam.

5. Nospiediet barosanas pogu.



6. Iestatiet manudlo reZimu un
vélamo temperataru:

11. Atveriet  grilu un iznemiet
cepsanas paplati no grila,

T sasniedz °C | T° sasniedz °C lzmantojot rokturus.
OptiGrill+ | OptiGrill Elite UZMANIBU!  Karsta  virsma.

@ 85 120 Ieteicams izmantot cimdus.

110 150
O 150 160

165 190
@ 190 200

205 230
C 240 240

255 270

12.CepSanas paplati var mazgat
trauku mazgdajamaja masing.

~N

Lai saktu gatavo3anu, nospiediet
pogu

= VISIEM : IZMANTOJOT MANUALO REZIMU SARKANS
SASTAVDALAS o -
8. Kad bs sasniegta vajadziga (250°C) UZSILDIT 6-8 MIN

temperatara, atskanés SALDETI FRI** Daudzums : 600g / Padoms : gatavo$anas vidu apgrieziet
skanas signdls un tiks uzsakts otradi / Gatavosanas laiks : 25 min*

= gatavosanas process. SALDETAS KARTUPELU DAIVINAS Daudzums : 600g / Gatavo$anas laiks : 25 min*

: SALDETI NAGETI Daudzums : 600g / Gatavosanas laiks : 15 min*
SVAIGI FRI*** Daudzums : 600g / Padomi : Bloda samaisiet sastavdalas,
pievienojot 1 édamkaroti ellas, gatavosanas vidi apgrieziet

9. Gatavo3anas laika temperatdru otradi/ Gatavosanas laiks : 30-35 min*

var regulét. SNICELE Daudzums : 100g / Padomi : Apvilajiet ella un uz 30 min
Kotletes rivmaizé ielieciet ledusskapi, gatavoSanas vidi apgrieziet otradi/

Gatavosanas laiks : 12 min*

*  Gatavosanas laiks var tikt pagarinats par 5-10 minttém atkariba no vélamas apbraninasanas

pakapes.
** leteicams izmantot saldétus fri, lai iegltu labaku rezultatu, pretéja gadijuma pagariniet
gatavosanas laiku par 10 minatém.
10. Lai beigtu gatavosanu, *** Més iesakam izmantot kartupelu maisijumu ar dazadiem kartupeliem fri
nospiediet  baroSanas  pogu. pagatavosanai.
Visas pogas izsledzas un grils
partrauc karsésanu/gatavosanu.
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Rekomenduojamas kepimo skardos naudojimas

 Pries naudodami pirmgq kartq i$ skardos vidaus ir nuo jos iSorés nuimkite visq pakuote,
lipdukus ir priedus.

e Perskaitykite bendras skirtingiems modeliams taikomas instrukcijas ir laikykite jas
netoliese.

e Vadovaukités Siai kepimo skardai skirtomis prietaiso naudojimo instrukcijomis ir
susijusiomis rekomendacijomis.

o Prie3 naudodami patikrinkite, ar abi virSutinés keptuvo plokstés pusés ir abi kepimo
skardos pusés yra gerai nuvalytos.

« Siekdami nepaZzeisti kepimo ploksciy ir kepimo skardos, naudokite jas tik su prietaisu,
kuriam jos buvo skirtos (pvz., nedékite jy j orkaite, ant dujinés viryklés ar elektrinés
kaitvietés ir pan.).

o Isitikinkite, kad plokstés ir kepimo skarda yra stabilios, gerai padétos ir tinkamai
pritvirtintos prie prietaiso. Naudokite tik tas kepimo plokstes ir kepimo skardg, kurias
gavote kartu su buitiniu prietaisu arba jsigijote i3 jgalioto aptarnavimo centro.

e Kad nepazeistuméte kepimo skardos, naudokite tik plastikinius arba medinius kepimo
jrankius.

« Niekada nepjaustykite maisto tiesiogiai kepimo skardoje.

o Jkaitusios kepimo skardos nemerkite j vandenj ir nedékite ant trapiy pavirsiy.

e Kad nesugadintuméte nelimpancios dangos, nekaitinkite kepimo skardos, kol ji yra
tuscia.

o Jkaitusiq kepimo skardg galima laikyti tik uz jos rankeny.

« Niekada nekaitinkite skardos be 2 keptuvo kepimo ploksc¢iy arba virSutinés keptuvo
plokstés ir kepimo skardos.

 Pries naudodami pirmg kartq, plokstes ir kepimo skardq iSplaukite, ant kepimo skardos
uzpilkite Siek tiek kepimo aliejaus ir nusluostykite jg sugerianciu virtuviniu ranksluosciu.

o Kepimo jrankiy nedékite ant kepimui skirty prietaiso pavirsiy.

e Patariame kepimo plokstes ir kepimo skardq valyti kempine, karstu vandeniu ir indy
plovikliu, o tada visus liku€ius kruopsciai nuskalauti vandeniu. Gerai nusausinkite
popieriniu ranksluosciu.

« Nevalykite jokiy keptuvo daliy metaliniais Sveistukais, metalinémis plausinémis ar
abrazyviniais valikliais, naudokite tik nailono ar nemetalines valymo kempinéles. Jeigu
sudétinga iSvalyti, pamerkite kepimo plokstes karstame vandenyje su plovimo skysciu.

« Kepimo skarda néra kepimo indas, nedékite jos j orkaite ar ant kito Silumos 3altinio. Ji
skirtas tik jasy prietaisui.

« Nenaudokite kepimo skardos maistui apskrudinti.

o Nenaudokite Sios skardos kepinimui, kepimui riebaluose ar bet kokiai maisto gamybai,
kuriai batini riebalai.
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. Jeigu jasy ,OptiGrill* jau veikia ir

norite panaudoti kepimo skardg,
atjunkite keptuvg nuo sieninio
elektros lizdo ir palikite jj atvesti
ne maziau kaip 2 valandoms.

. Sudékite ingredientus j kepimo

skardg.

. Atidarykite keptuvg, iSimkite

apatine keptuvo plokste ir vietoje
jos jdékite kepimo skarda.

PERSPEJIMAS. Pasirapinkite, kad
virsutiné keptuvo ploksté baty
tinkamai jdéta j prietaisq.

. UZdarykite keptuvq ir prijunkite

prie elektros lizdo.

. Paspauskite jjungimo

(i$jungimo) mygtuka.
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6. Pasirinkite rankinj rezimg ir
pageidaujama temperatirg:

T pasieké °C | T pasiekeé °C
,OptiGrill+* |, OptiGrill Elite”

@ 85 120
110 150

O 150 160
165 190

@ 190 200
205 230

C 240 240
255 270

7. Pradékite kepti paspausdami
mygtukg (gerai).

8. Kai bus pasiekta pageidaujama
temperatdra, keptuvas pyptelés
ir bus pradétas kepimo procesas.

9. Vykstant kepimui galite
reguliuoti temperatdrg.

10. UZzbaikite kepima paspausdami
jjungimo (iSjungimo) mygtukg.
ISjungiami visi mygtukai,
keptuvas nustoja kaitinti (kepti).

11. Atidarykite keptuvq ir iSimkite i3
jo kepimo skarda, laikydami jg uz
jos rankeny.

PERSPEJIMAS: karsti pavirsiai
- rekomenduojoma  maveéti
pirstines.

12.Kepimo skarda galima déti j
indaplove.

VISIEMS: NAUDOKITE RAUDONA RANKIN] REZIMA
SUDEDRHDSIDSDRINS (250 °C) IR |KAITINKITE 6-8 MIN.

*

*

SALDYTOS BULVYTES**

SALDYTOS BULVIY SKILTELES

SALDYTI VISTIENOS GABALIUKAI
(,NUGGETS")

SVIEZIOS BULVYTES***

SNICELIS
dzitvéseéliuose apvolioti kotletai

Kiekis: 600 g / patarimas: praéjus pusei kepimo laiko,
apverskite / kepimo laikas: 25 min.*

Kiekis: 600 g / kepimo laikas: 25 min.*

Kiekis: 600 g / kepimo laikas: 15 min.*

Kiekis: 600 g / patarimai: Dubenyje sumaisykite su 1
valgomuoju 3aukstu aliejaus ir jpuséjus kepimo laikui
apverskite / kepimo laikas: 30-35 min.*

Kiekis: 100 g / patarimai: padenkite aliejumi ir palaikykite 30
min. Saldytuve; jpuséjus kepimo laikui apverskite / kepimo
laikas: 12 min.*

Kepimo laika galima pailginti 5-10 min. priklausomai nuo pageidaujamo apskrudimo lygio.

* Rekomenduojame naudoti Saldytas, orkaitéje kepti skirtas bulvytes, kad gautuméte geriausius
rezultatus. Kitu atveju kepimo laika pailginkite 10 min.

*** Rekomenduojame naudoti bulvytéms tinkamiausias bulves.
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Micipyre apHanrfaH Kanabin KepeK-)XaparbiH
naaanaHy 60oibiHLIA YCbIHbICTAp

o AnFaw peT nanpanaHbac 6ypbiH, TaKTalnapAblH, iLLKi )XSHE ChIPTKbI XaFbiHaH Gapsbik

opaM MaTepuasnblH, XancbipManap MeH Kepek-xapakTapAbl anbin TacTaHbl3.
* OPTYpAi ynrinepre opTak Hyckaynapabl MYKUST OKbIM LUbIFbIN, Onapabl KO/mKeTiMAj
Xepae cakTaHbl3.
Ocbl nicipyre apHanFaH Kanbin Kepek-)aparblHblH MaiifjanaHy HyckaynapbiH xaHe
TUWICTi YCbIHBICTAPAb! KapaHbi3.
MaiiganaHy angbiHaa rpuibiH XKOFapFbl TakTalbiHbIH €Ki JXaFbl [a XaHe micipyre
apHanFaH Kanbin Kepek-XaparblHblH €Ki aFbl [Ja >aKCbl Ta3anaHFaHblHa Ke3
KETKI3IHI3
e Tabanap MeH nicipyre apHasrFaH Kanbln Kepek-)apafblHa 3aKblM KenTipMmey YLiH
onapgpl Tek MakcaTbl 60MbIHLIA S3ipNEHTeH acnanTa FaHa nanaanaHbiHbI3 (Mbicabl,
neLuKe, ra3 KoHdOpKaCcbiHa HeMece 3NEKTP MeLliHe XoaHe T.6. KoMMaHbI3).
TakTaiinap MeH nicipyre apHajFaH KanbiM Kepek-XaparFbiHblH TYypaKTbl, AYpbIC
OpHanNacTbIpblNFaHbIHa XX9HE acnanka Aypbic 6ekiTinreHiHe Ke3 XeTkKi3iHi3. AcnanneH
6ipre eTKi3ineTiH HeMece MakynaHFaH KbI3MET KepCeTy OpTanbiFblHaH caTbin
anblHFaH Tabanap MeH nicipyre apHasFaH Karbin Kepek-)XaparbiH FaHa NalifanaHbiHbI3.
Micipyre apHanFaH Kanbil Kepek-apaFblHa 3akblM KenTipMey VLWiH 9pKallaH
nnacTukanblk HEMEeCe arFalll biAbICTapabl NaliaanaHblHbI3.
Micipyre apHanFaH Kanbin Kepek-xaparblHblH YCTiHAE ellKallaH TaMaKTbl TypamMaHbl3.
blcTbIK nicipyre apHanfFaH Kanbin Kepek-XapaFblH CyFa CasiMaHbl3 HEMECE CbIHFbILL
6eTKe KOVMMaHbI3.
KyMikke Kapcbl xxabblH KyWiH cakTay YLUiH micipyre apHanFaH Kasbin Kepek-xaparblH
60C Kbi3bIpMaHbI3.
Micipyre apHanFaH Kanbin Kepek-KaparblH bICTbIK KyWiHAe ycTayra 6onmaiigpl, Tek
TyTKanapblHaH YCTaHbI3.
AcnanTbl elKalaH rpunbaiH 2 TabacbiHCbI3 HEMECE rpUSbfiH XKOFapFbl TakTalbl MEH
nicipyre apHanFaH Kasnbin Kepek-xaparblHCbl3 Kbi3[blpMaHbI3.
AnFaw peT naiifanaHFaH Kesae, TakTalnap MeH micipyre apHajaFaH Kasbin Kepek-
XaparblH XyblHbI3. Micipyre apHanFaH Kanbin Kepek-KaparblHa 6CiMAIK MalibiH Kyibir,
OHbl CIHiprill aokay/bIKNeH CYPTiHi3.
AC Vi blabICTapbIH acnanTblH Nicipy 6eTTepiHe KOMMaHbI3.
Tabanap MeH nicipyre apHanFaH Kanbin Kepek-XaparblH Ta3anay YLWiH blCKbIWTbI,
bICTHIK CyAbl X®HE bIAbIC JXyaTblH CYWbIKTBIKTHI NaiifanaHrFaH, CoAaH KeuiH
KanablKTapAbl KeTipy YLWiH >akcbinan wWwaiFaH XeH. Karas cynriveH aypbictan
KYPFaTbIHbI3.
[punbiH KaHaal aa 6ip 6eniriH Tazanay yLwiH MeTann biCKbILUTapAbl, 60NaT bICKbILTbI
HeMece abpasuBTi Ta3apTKbilTapabl nanaanaHbaHbi3, Tek HEMOH Hemece MeTann
eMeC Tasanarblll bICKbIWUTapAbl KoMdaHbiHb3. Kypzaeni Tasanay >kaFgaibiHAa
Tabanapabl XyFbill CYMbIKTbIKMEH apanackaH bICTbIK CyFa Casnbin KOWbIHbI3.
Micipyre apHanfFaH Kanbin Kepek-)aparbl Nicipyre apHanfaH blAbIC eMeC, OHbl MeLlke
HeMece acnanTaH 6acka Xblny kesiHe KoMMaHbI3.
Micipyre apHanFaH Kanbin Kepek-XaparFblH TaMakTbl Kbl3apTbiN KybIpy YLUiH
naiifanaHbaHbi3.
Byn Kepek-apakTbl He TamaKTbl Kyblpy YLUiH, He MaiiFa 6aTbipbin Kyblpy YLUiH,
Hemece TaFbl 6acka Maiifbl KaXKeT eTeTiH TaMaKTbl NicCipy YLWiH naiaanaH6aHbI3.
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OptiGrill  anpekawaH  icke
KOCblIFaH 6osca XxaHe nicipyre
apHanFaH  Kanbin  Kepek-
KaparblH nNanganaHy Kaxer
bonca, rpwnbai  po3eTkaaaH
axblpaTbin, Kem AaereHge 2
CaFaT CybITbIHbI3.

WHrpeaveHTTepai nicipyre
apHanFaH  Kanbin  Kepek-
KaparFblHa CasblHbI3.

punbaj awbin, rpunbaii
TOMEHI  TaKTalbiH  asibiHbI3
Ja, OHbl nicipyre apHanfaH

Kanbin KepeK-xaparbiMeH
aybICTbIPbIHBI3.
ABANNAHbI3: rpUnbAaiH

)KOFapFbl TaKTalbIHbIH acnanTa
[yYpbIC  OpHaTblIFAHbIHA K63
HKETKI3IHI3.

punbai  >xaybin, po3eTkara
KOCbIHbI3.

Kocy/ewwipy TyWMeciH
6acbIHbI3.
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6. Kon pexuMiH XoHe KaxeTTi
TemnepaTypaHbl TaH4aHbI3:

Temnepatypa | Temnepatypa
OptiGrill+ OptiGrill Elite
rpagycbiHa rpagycblHa
KETTI KETTi
@ 85 120
110 150
O 150 160
165 190
@ 190 200
205 230
O 240 240
255 270

7.

[e]

TylMeciH 6acy apKbibl
nicipyai 6actanbi3.

. KaxetTi
XeTKkeHae,
curHan

TemnepaTypara
rpUib  AbIGLICTHIK,
6epeni

ne, nicipy

npoueci 6actanagbl.

9. TemnepaTypaHbl MiCipy Ke3iHae
petTeyre 6onaabl.

11.Tpunbai albin, nicipyre
apHanFaH  Kanbin  Kepek-
»apaFblH TyTKanapblHaH

yCTan, rpunbAeH anblHbI3

ABAWJIAHbI3: bicThIK 6eTTep,
KONFan KUreH >KeH.

WHIPEQUEHTTEP

MY¥Y3/ATbIJIFAH ®PU**

MY¥3[JATbIIFAH KAPTON
TINIMAEPI

MY¥3ATbIJIFAH HAITETC
XKAC OPU***

LUHWULIENb
HaH KMKbIMbIHa ayHaTbIIFaH CUbIP
eTi koTnerrepi

12.Nicipyre  apHanFaH  Kanbin
KepeK-apafblH blAbIC-asiK,
XKyaTblH  MalWuHaga >yyra
6onaabl.

BAPJIbIFbl YLWIIH: Kbi3bl/1 KOJ1 PEXXMMIH

(250° C) KON/AHBIM, 6-8 MWH ANZbIH ANIA
Kbi3AbIPbIHbI3

Menwepi: 600 r/KeHec: nicipy opTacbiHa KenreHae
ayaapbiHbi3/Ticipy yakbiTbl: 25 MUH*

Menwepi: 600 r/Micipy yakbiTbl: 25 MUH*

Menuwepi: 600 r/Nicipy yakbiTbl: 15 MuH*

Menwepi: 600 r/KeHectep: blabicka canbin, 1 ac Kacblk
MaliMeH apanacTbipblHbi3; Micipy opTacbiHa Kenrexpe
ayaapbiHbi3/icipy yakbiTol: 30-35 MuH*

Menwepi: 100 r/KeHectep: CbipTbiH MaiiMeH cbinan,

My3faTkbiwta 30 MWH CakTaHbI3; nicipy oOpTacbiHa
KkenreHae ayAapbiHbI3/icipy yakbiTbl: 12 MuH*

* - KaxeTTi Kbl3apy A9pexeciHe kapaii nicipy yakbiTbiH 5-10 MUHyTKa y3apTyra 6onagbl.
** HaTukenep kakCbpak LWbIFy YIWH My3faTbliFaH KyblpbiniFaH pu kapTobblH MaiifanaHFaH

10.KOCY/BLUIPY TyiimMeciH 6acy
apKpblbl - MiCipydi  asikTaHbI3.
Bapnbl TyiiMenep ewin, rpunb
KbI3yabl/nicipyai TokTaTaabl.

X6H, diiTnece nicipy yakbiTbiH 10 MUHYTKa y3apTbiHbI3.

**k U acayFa KONaisibl KAPTON COPTbIH NaiAaNaHFaH }eH.
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