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

use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons

with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and

knowledge if they have been supervised/instructed and understand the hazards

involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user

maintenance shall not be done by children unless they are older than 8 and

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

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

A\ The surfaces of the appliance will get hot.

If the cable is damaged, return the appliance, to avoid hazard.

. Don't put the grill in liquid, don't use it in a bathroom, near water, or outdoors.

. Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).

«  Sitthe grill on a stable, level, heat-resistant surface, near a power socket.

« Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. You'll damage the grill and you may
cause a fire hazard.

« Don't use the grill for any purpose other than cooking food.

« Don'tuse the grill if it's damaged or malfunctions.

. Don't remove the plates while cooking. Don't touch the plates/plate release buttons/plate handles
when cooking and let the appliance cool down before removing the plates.

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAM
1. Temperature control 7. Tiltstand
2. Melt button 8.  Plate release buttons
3. Powerlight (red) 9.  Power switch
4. Meltlight (blue) 10. Melt element
5. Ready to cook light (green) 1. Removable grill plates
6. Driptray dishwasher safe

BEFORE USING FOR THE FIRST TIME

Wipe the grill plates with a damp cloth.

FLAT ORTILTED?

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

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

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

PREPARATION / PREHEAT

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

2. Putthe plug into the power socket.

3. Setthe temperature control to the required temperature (1-4).

4. Move the power switch to I. The power light will glow as long as the appliance is connected to the

electricity supply.

The thermostat light will glow when the appliance reaches working temperature.

6. It will then cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.
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FILL THE GRILL

1. Use an oven glove to open the grill.

2. Lay the food on the bottom cooking plate with a spatula or tongs, not fingers.
3. Don't use tools that might damage the non-stick surfaces.

CONTACT GRILL SETTING

1. Simply close the grill onto the food.

2. The hinge adjusts to cope with thick or oddly shaped foods.

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

4. Contact grilling is faster, as both grill plates are in contact with the food.

5. When done, open the grill (use the oven gloves), and remove the food with a spatula/tongs
6.  Switch off and unplug the grill.

MELT SETTING

Remove the top plate after it has cooled down by pressing and releasing the button and lifting the
plate away from the element. Once the top plate has been removed do not force the grill shut, the
hinge is designed to float in this mode.
2. The meltlight (blue) will come on.
3. Choose the melt mode by pressing the melt button (§§ for gentle top heat {§§ for more intense heat).
The top element will glow.
4. The upper cooking plate is raised clear of the food and it melts without squashing (for cheese on
toast, panini, tuna melts or delicate food such as fish).
5. When done, open the grill (use the oven gloves), and remove the food with a spatula/tongs.
6.  Switch off and unplug the grill.
CHECK THAT THE FOOD IS COOKED
Whichever cooking mode you use, check that the food is cooked through before serving - if you're in
any doubt, cook it a bit more.
Cook meat, poultry, and any derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till the
flesh is opaque throughout.
CARE AND MAINTENANCE
Switch off (0)
Unplug the grill and let it cool down before cleaning or storing away.
Remove one plate at a time.
Press the release button and lift the plate away from the element.
Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.
Don't use scourers, wire wool, or soap pads.
ITTING THE PLATES
Fit one plate at a time.
The bottom grill plate has two small tabs , one at either end on one side of the grill plate. The top grill
plate has one large tab in the centre.
For the top plate, put the tab into the slot on the hinge side of the appliance.
For the bottom grill plate, put the tabs into the slots on the rear side of the appliance.
Press the other edge of the plate into the handle side, to lock it in place.
At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may show signs
of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.
You may wash these parts in a dishwasher.
You may wash these parts in the top rack of a dishwasher.
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COOKING TIMES AND FOOD SAFETY

Use these times purely as a guide. They're for contact grilling fresh or fully defrosted food and have been
selected based on temperature setting 3. For more delicate foods, or if you prefer food less crispy or more
rare, select one of the lower settings. When cooking frozen foods, add 2-3 minutes for seafood, and 3-6
minutes for meat and poultry, depending on the thickness and density of the food. If you prefer well-done/
crispy food or quicker cooking times select temperature setting 4. When cooking pre-packed foods, follow
any guidelines on the package or label.

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

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

LAMB chicken breast pieces 5-7
kebabs, 25mm cube 7-8 | burger, 509, fresh/frozen 4/5
minced 6-7 | burger, 100g, fresh/frozen 5/6
loin chops 4-6 | kebabs, 25mm cube 7-8
SEAFOOD thighs (chicken) 5-7
halibut steak, 12-25mm 6-8 | minced 7-8
kebabs, 25mm cube 4-6 turkey breast, thin sliced 3-4
prawn 12 | VEGETABLES

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

kebabs, 25mm cube 7-8 apple, halve/slice 6-8
minced 7-8 | bananas, slice lengthwise 3-4




sausages (thin) 5-6 nectarines, halve/slice 3-5

sausages (thick) 7-8 peaches, halve/slice 3-5

tenderloin, 12mm 4-6 | pineapple, slice 3-7

A FEW RECIPES TO GET YOU STARTED

Recipes are available on our website: www.georgeforeman.co.uk
CONTACT GRILL SETTING

Grilled Peppers stuffed with Creamy Red Pesto Rice
1 Medium sized Red or Yellow Pepper (halved and de seeded)
5ml Olive QOil

759 Risotto rice

400ml Boiling Water

5g Vegetable bouillon

> Small Onion (finely chopped)

2 Mushrooms (finely chopped)

15g Cream Cheese

30g Red Pesto

Ground Black pepper

Few spring onion (finely chopped)

Cook the rice in the boiling water with a teaspoon of vegetable bouillon to add flavour.

Wash and dry the pepper and coat the outer skin in olive oil. Place on the pre heated grill and leave to cook
for around 6 - 8 minutes until the skins soften.

In a bowl, combine the cooked risotto rice with the chopped onion, mushrooms, cream cheese, pesto and
black pepper. Spoon the mixture into the grilled pepper halves and top with chopped spring onion. Place
back on the grill and cook for another 2 minutes until the tops are golden brown.

Chicken Stuffed with Sweet Balsamic Red Onion Marmalade
2 Chicken Breasts

1 clove Garlic (crushed)

1 Large Red Onion (sliced into thin slivers)

59 Butter

15-30ml Olive Oil

60ml Balsamic Vinegar

Small Pinch brown sugar

Pinch Sea Salt

Freshly Ground White Pepper

1 Small handful flat leaf parsley (finely chopped)

In a bowl combine the onion slivers with the garlic, balsamic vinegar, butter, oil, sugar, salt and pepper and
leave for the flavours to develop for a little while or in the refrigerator overnight. Place the marinaded
onions onto a pre-heated grill and cook for around 4 - 6 minutes until the onions have softened and
caramelised. Lightly stir the onions half way through cooking to avoid over browning. Once cooked,
remove the onions, place in a bowl and allow to cool completely.

Next, flatten the chicken breasts until they’re about 10 - 15mm thick. Brush with a little olive oil. Place a
spoonful of the red onion marmalade onto the flattened chicken and roll up (use a wooden cocktail stick to
secure if desired). Place the stuffed chicken parcels on the pre-heated grill and cook for around 7 - 9
minutes until fully cooked through. Serve with grilled asparagus or a green salad.




Grilled Tuna Steak with a Black Pepper Crust

2 Fresh Tuna Steaks

159 Freshly ground coarse Black Pepper

259 Flour with a pinch of salt

1 egg (beaten)

Breadcrumbs (from 1 slice of fresh white or wholemeal bread)

Place flour, egg, breadcrumbs and black pepper in separate dishes. Dip the tuna steaks firstly into the flour,
then the beaten egg then the breadcrumbs and finally the coarse black pepper. Pat the fish firmly to secure
the crust.

Place the coated tuna steaks onto the hot grill and cook for 2 - 3 minutes or 1 - 2 minutes if you prefer the
tuna rare.

Spicy Mexican Beef and Bean Wraps with Creamy Coriander Créme Fraiche
50 - 75g Minced Beef (or use Soya Mince for vegetarians)

1 small chilli (deseeded and finely chopped)

30ml Tomato Puree

1 Clove Garlic (crushed)

4 Onion (finely chopped)

1 Small Tin Mixed Beans (approximately 150g when drained)
5g Chilli powder

5g Ground Cumin

5g Coriander

2 Floured Tortilla Wraps

259 Grated Cheddar Cheese (optional)

Coriander Créme Fraiche:

2 -3 Tbsp Créme Fraiche

Squeeze lemon Juice

Large handful Fresh Coriander (finely chopped)

Freshly ground black pepper

In a bowl combine the minced beef with the onion, tomato puree, garlic, beans and spices. Place the
mixture onto the pre-heated grill and cook for between 6 - 8 minutes until meat is fully browned (use a
plastic/wooden spatula to break the meat up half way through cooking).

Meanwhile combine the créme fraiche with the chopped coriander and the lemon juice and place in a
serving bowl.

Divide the cooked meat mixture between the 2 flour tortillas, top with cheese if desired and roll up. Place
back on the hot grill and cook for 1 - 2 minutes.

MELT SETTING

Triple Cheese and Garlic Mushroom Melt

1 Mini French Baguette, Crusty Sub Roll or Ciabatta

1 drizzle Olive oil (use a flavoured oil such as basil or chilli if preferred)
25¢g Grated Mature Cheddar Cheese

25¢g Grated Mozzarella Cheese

25¢ Grated Gruyere or Emmental Cheese

3 - 4 Button Mushrooms (thinly sliced)

1 clove garlic (crushed)

Small handful fresh flat leaf parsley (chopped)

Cut the bread in half lengthways. Drizzle each half with the oil and rub with the crushed garlic. Top both
halves with the three cheeses, then the parsley and lastly the mushrooms. Cook on a pre heated grill in
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melt mode for 3-4 minutes or until all the cheese has melted.

Granary Bread Panini with Smokey Bacon, Stilton Cheese and Toasted Walnuts

2 Thick Slices of Granary Bread (or use walnut bread or wholemeal bread)

5ml Olive oil or Butter

50g Stilton Cheese

2 rashers Smokey bacon

2 -4 Walnuts

Small handful Fresh rocket Leaves to serve

Toast the walnuts on the hot grill for 1 - 2 minutes, allow to cool slightly and roughly chop. Next, cook the
rashers of bacon on the grill for around 2 - 4 minutes to the desired level of crispness. Remove and place on
kitchen paper.

Drizzle each of the bread slices with olive oil or if preferred spread with butter. Top with crumbled Stilton
cheese, then bacon and walnuts. Cook on the grill in melt mode for 3 minutes. Serve with rocket leaves or a
salad of your choice.

Grilled Steak Sandwich with Horseradish, Baby Plum tomatoes and Watercress
2 Thick Slices Crusty Bread (such as sourdough or ciabatta)
1 Sirloin Steak
2 tsp Horseradish Sauce
2 - 3 Sliced Baby Plum Tomatoes
Small handful Watercress
Black Pepper
Cook the sirloin steak to your preference on the hot grill for 2 - 3 minutes. Remove and leave to rest for 5
minutes.
Meanwhile, spread both sides of the crusty bread with the horseradish sauce, top with the steak, tomatoes,
watercress and season top with black pepper. Place other half of bread on top, return to grill and toast for 2
minutes until bread is warmed through and slightly crispy.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

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



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerét an Dritte abgeben, geben Sie auch die

Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmalBnahmen:

Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter sowie von

Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen

Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen geeignet, wenn ihnen die

Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit

verbundenen Gefahren bewusst sind.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Benutzerwartung diirfen nicht von Kindern durchgefiihrt werden,

es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt.

Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBBer Reichweite von Kindern unter 8

Jahren auf.

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

A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller, einer

Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt

werden, um eine mdgliche Gefahrdung auszuschlieBen.

«  Tauchen Sie das Gerét nicht in Fliissigkeiten.

. Verwenden Sie das Gerédt nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B. Vorhdngen).

. Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberfldche stellen.

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

. Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeuteln oder Metallfolie wickeln. Sie werden
den Grill beschadigen und kénnen eine Brandgefahr verursachen.

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

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

. Entfernen Sie die Grillplatten nicht, solange sie in Betrieb sind. Berlihren Sie die Grillplatte(n)/Tasten
zur Entriegelung der Grillplatte/Griffe der Platte nicht, solange das Gerat in Betrieb ist, und lassen Sie
es abkiihlen, bevor Sie die Platten entfernen.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

ZEICHNUNGEN

1. Temperaturregler Aufstellbarer Ful

2. Taste ,Schmelzfunktion” Entriegelungstaste

3. An-/Aus-Lampe (rot) Schalter

4. Lampe ,Schmelzfunktion” (blau) Schmelzfunktions-Element
5. Thermostatlampe (griin) Grillplatten
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. Auffangschale @ Spllmaschinenfest

VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.

ZUKLAPPEN ODER ANWINKELN?

. Sie konnen mit Hilfe des aufstellbaren FuBes einen starkeren Aufstellwinkel der Grillplatten erzeugen
und somit das Ablaufen von Fett in die Auffangschale beschleunigen. Sie kdnnen den Fuf8 auch
einklappen, damit die Speisen und Zutaten nicht nach vorne rutschen.
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Grillen Sie Fleisch, Burger und Lebensmittel, die Fett abgeben, mit aufgestelltem Ful.
Grillen Sie Sandwiches, Panini und Lebensmittel, die fliissige Zutaten wie geschmolzenen Kase
beinhalten, mit eingeklapptem Fuf3.

ZUBEREITUNG

1. Platzieren Sie die Auffangschale mittig unter der Vorderseite des Grills, so dass sie alle Fliissigkeiten
auffangen kann.

2. Offnen Sie den Grill, wischen Sie die Platten mit etwas Speisedl oder Butter ab, danach schlieBen sie
ihn.

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

VORWARMEN

1. Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

2. Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur (1-4) ein.

3. Den Schalter driicken auf |. Die Kontroll-Lampe leuchtet, solange das Gerat an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

4. Die Thermostatlampe schaltet sich ein, wenn das Gerat die Betriebstemperatur erreicht hat.

5. Sie wird dann in bestimmten Intervallen wieder angehen, um die Temperatur zu halten.

BEFULLEN SIE DEN GRILL

1. Offnen Sie den Grill, sobald die Thermostatlampe aufleuchtet.

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

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

SO VERWENDEN SIE DEN KONTAKTGRILL

1. SchlieBen Sie den Grill einfach, so dass er die Zutaten umschlief3t.

2. Das Scharnier ist beweglich, so dass auch dicke oder unférmige Zutaten problemlos zubereitet
werden kénnen.

3. Die Kochplatten sollten grob parallel zueinander ausgerichtet werden, damit die Speisen gleichmaBig
gegrillt werden.

4. Speisen kdnnen mit einem Kontaktgrill viel schneller zubereitet werden, da die Zutaten von beiden
Grillplatten eingeschlossen sind.

5. Ist die Zubereitung abgeschlossen, 6ffnen Sie den Grill (bentzen Sie daflir Ofenhandschuhe) und
entnehmen Sie die Speisen mit einem Bratenheber/einer Zange.

FERTIG?

Schalten Sie den Grill aus und ziehen Sie den Netzstecker vom Strom.

WEITERGRILLEN?

Ziehen Sie die Ofenhandschuhe an, entleeren Sie die Auffangschale in eine hitzebestandige Schiissel,

wischen Sie sie mit Kiichenrolle aus und stellen Sie sie wieder unter den vorderen Teil des Grills.

SCHMELZFUNKTION

1. Entfernen Sie die obere Grillplatte, nachdem sie abgekiihlt ist, indem sie die Taste driicken und
wieder loslassen und die Platte vom Element abnehmen. Ist die obere Platte einmal entfernt,
versuchen Sie nicht, den Grill zu schlieen - das Scharnier ist so konzipiert, dass es in dieser Position
schwebt. Um den Grill wieder komplett schlieBen zu kénnen, setzen Sie die obere Heizplatte wieder
ein.

2. Die Lampe ,Schmelzfunktion” (blau) scheint auf.

3. Wihlen Sie die Einstellung ,Schmelzfunktion”, indem Sie die Taste ,Schmelzfunktion” driicken (§§ fiir
geringe Oberhitze, {{{ fiir stirkere Oberhitze). Das obere Heizelement gliiht.

4. Die obere Kochplatte befindet sich in ausreichendem Abstand zum Essen, das ohne zerdriickt zu
werden geschmolzen wird (etwa Kase auf Toast, Panini, gegrilltes Thunfischsandwich mit Kase oder
anspruchsvolle Speisen wie Fisch).
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5. Ist die Zubereitung abgeschlossen, 6ffnen Sie den Grill (benutzen Sie daftir Ofenhandschuhe) und
entnehmen Sie die Speisen mit einem Bratenheber/einer Zange.

VERGEWISSERN SIE SICH, DASS DIE SPEISEN GAR SIND

. Egal, welchen Zubereitungsmodus Sie verwenden - vergewissern Sie sich, dass die Speisen gar sind.
Wenn Sie sich unsicher sind, lassen Sie das Ganze etwas langer im Grill.

. Grillen Sie Fleisch, Gefligel und andere Gerichte, die aus diesem Fleisch zubereitet werden
(Hackfleisch, Burger etc.), solange, bis der austretende Saft klar ist. Bereiten Sie Fischgerichte solange
zu, bis der Fisch ganz durchgebraten ist.

ENTNEHMEN SIE DIE SPEISEN

Offnen Sie den Grill (benutzen Sie dafiir Ofenhandschuhe) und entnehmen Sie die Speisen mit einem

Bratenheber/einer Zange.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1. Den Schalter driicken auf O.

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

Entfernen Sie immer nur eine Platte auf einmal.

Driicken Sie die Entriegelungstaste und nehmen Sie die Platte vom Element ab.

Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

Auffangschale in warmem Spulwasser oder im oberen Fach der Spiilmaschine spilen.

Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwémme oder Stahlwolle verwenden.

DIE GRILLPLATTEN EINSETZEN

1. Setzen Sie immer nur eine Platte auf einmal ein.

2. Ander unteren Grillplatte befinden sich zwei kleine Laschen, eine an jeder Seite der Grillplatte. An der
oberen Grillplatte befindet sich mittig eine grof3e Lasche.

3. Stecken Sie die Lasche der oberen Platte in den Schlitz an der Seite des Gerdtes, an der sich das
Scharnier befindet.

4. Stecken Sie die Laschen der unteren Grillplatte in die Schlitze, die sich an der hinteren Seite des
Gerates befinden.

5. Drlicken Sie die andere Seite der Platte in die Seite des Griffs, um sie zu verriegeln.

6. Anden Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich berlihren, kénnen die antihaft-
beschichteten Oberflachen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein Schonheitsfehler und
hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.

GARZEITEN & LEBENSMITTELSICHERHEIT

Die hier angegebene Zeiten sollen Ihnen als Richtwerte dienen. Sie gelten fiir das Grillen von frischen oder

komplett aufgetauten Lebensmitteln mit einem Kontaktgrill und beziehen sich auf eine Zubereitung mit

Heizstufe 3. Bei anspruchsvollen Gerichten bzw. wenn Sie lhre Speisen nicht so kross oder nur halb durch

genieBen wollen, wéhlen Sie eine niedrigere Heizstufe. Fligen Sie beim Garen gefrorener Nahrungsmittel

2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fiir Fleisch und Gefliigel, abhéngig von der Dicke und

Dichte der Nahrung, hinzu. Mochten Sie Ihre Speisen lieber gut durch/kross genieBen bzw. wiinschen Sie

eine kiirzere Zubereitungszeit, wéhlen Sie Heizstufe 4. Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind die

Anleitungen auf der Packung oder dem Etikett zu befolgen.

NouswnN

RINDFLEISCH MIN | SANDWICHES MIN
Filet 5-7 | Kase 2-3
Lendensteak 7-8 | Schinken (gekocht) 5-6
Hacksteak/Frikadelle, 100g 7-8

Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8 | SNACKS

Round Steak 5-7 | Calzone 8-9




Wirstchen 6-8 | Hot Dogs 2-3
Sirloin Steak 7-9
T-Bone Steak 8-9 | HUHN/PUTE
Huhnerbruststiicke 5-7
LAMM Schenkel (Huhn) 5-7
Schaschlik, 25 mm groRRe Wiirfel 7-8 Putenbrust, in Scheiben geschnit- 3-4
ten
Lendenkoteletts 4-6
GEMUSE
MEERESFRUCHTE Spargel 3-4
Lachsfilet 3-4 | Auberginen, Scheibe / Wiirfel 8-9
Wolfsbarsch 3-5 | Zwiebeln, diinne Scheibe 5-6
Heilbuttschnitte, 12-25 mm 6-8 | Paprika, dinne Scheibe 6-8
Lachsschnitte, 12-25 mm 6-8 Paprika (erst grillen, dann 2-3
hauten)
Schwertfischschnitte, 12-25 mm 6-9 Ganze Paprikaschoten, mit Ol 8
bepinselt
Thunfischsteak, 12-25 mm 6-8 | Kartoffeln, Scheibe / Wurfel 7-9
Schaschlik, 25 mm groRRe Wiirfel 4-6
Garnelen 1-2 | OBST
Jakobsmuscheln 4-6 Apfel, Halfte/Scheibe 6-8
Bananen, der Lange nach 34
halbiert
SCHWEINEFLEISCH Nektarinen, Halfte/Scheibe 3-5
Kotelett, 12 mm 5-6 Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Schinkensteak 5-6 | Ananas, Scheibe 3-7
Schaschlik, 25 mm grofie Wiirfel 7-8
Wirstchen 6-8
Lendenstiick, 12 mm 4-6

EIN PAAR GERICHTE ZUM AUSPROBIEREN

STANDARD GRILL-MODUS

Gegrilltes Thunfischsteak mit Schwarzer-Pfeffer-Kruste

2 frische Thunfischsteaks

15 g frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, grob geschrotet

25 g Mehl mit einer Messerspitze Salz
1 Ei (aufgeschlagen)

Semmelbrosel (aus 1 Scheibe frischem Weil3- oder Vollkornbrot)

Verteilen Sie das Mehl, das Ei, die Semmelbrésel und den schwarzen Pfeffer auf einzelne Teller. Wélzen Sie
die Thunfischsteaks zuerst in Mehl, anschlieBend in geschlagenem Ei, danach in den Semmelbréseln und
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schlieBlich in grob geschrotetem schwarzem Pfeffer. Klopfen Sie den Fisch fest ab, damit die Kruste nicht
abfallt. Legen Sie die panierten Thunfischsteaks auf den heien Grill und lassen Sie sie 2 - 3 Minuten lang
grillen oder 1 - 2 Minuten, wenn Sie den Thunfisch nur leicht angebraten genie3en wollen.
GRILL-EINSTELLUNG MIT SCHMELZFUNKTION
Gegrilltes Sandwich mit dreierlei Kdase und Knoblauchchampignons
1 kleines franzésisches Baguette, knuspriges Brotchen oder Ciabatta
etwas Olivend| (verwenden Sie wahlweise ein aromatisiertes Ol etwa mit Basilikum oder Chili verfeinert)
25 g geriebener reifer Cheddarkase
25 g geriebener Mozzarella
25 g geriebener Gruyere oder Emmentaler
3 -4 Champignons (in diinne Scheiben geschnitten)
1 Knoblauchzehe (zerkleinert)
eine kleine Handvoll frische glatte Petersilie (gehackt)
Schneiden Sie das Brot der Lange nach durch, betréufeln Sie beide Seiten mit dem Ol und verteilen Sie
darauf den zerkleinerten Knoblauch. Belegen Sie beide Halften mit allen drei Kasesorten, anschlieBend mit
der Petersilie und zuletzt mit den Champignons. Bereiten Sie das Ganze auf dem vorgeheizten Grill im
Modus “Schmelzfunktion” 3 - 4 Minuten lang zu oder solange, bis der Kése komplett geschmolzen ist.
Panini zubereitet mit Granary-Brot, gerauchertem Speck, Stilton-Kase und gerdsteten Wallniissen
2 dicke Scheiben Granary-Brot, ein Malzkornbrot (oder verwenden Sie Wallnuss- oder Vollkornbrot)
5 ml Olivendl oder Butter
50 g Stilton-Kase
2 Scheiben gerducherter Speck
2 -4 Wallnusse
eine kleine Handvoll frische Rucola-Blatter als Beilage
Rosten Sie die Walnsse 1 - 2 Minuten lang auf dem heilen Grill, lassen Sie sie ein wenig abkuhlen und
zerhacken Sie sie grob. Braten Sie anschlieBend die Speckscheiben 2 - 4 Minuten lang auf dem Grill, bis
diese so kross sind wie gewtinscht. Nehmen Sie sie herunter und legen Sie sie auf Kiichenpapier. Betrdufeln
Sie beide Brotscheiben mit Olivendl oder bestreichen Sie sie wahlweise mit Butter. Kriimeln Sie den
Stilton-Kase darliber und verteilen Sie dann den Speck und die Waln(sse dartiber. Bereiten Sie das Ganze
auf dem Grill im Modus “Schmelzfunktion” 3 Minuten lang zu. Servieren Sie das Panini-Sandwich mit
Rucola oder einem Salat Ihrer Wahl.
Gegrilltes Steaksandwich mit Meerrettich, kleinen Eiertomaten und Brunnenkresse
2 dicke Scheiben knuspriges Brot (wie z.B. Sauerteigbrot oder Ciabatta)
1 Sirloin Steak
2 Essloffel Meerettichsauce
2 - 3 kleine Eiertomaten, in Scheiben geschnitten
kleine Handvoll Brunnenkresse
schwarzer Pfeffer
Grillen Sie das Sirloin Steak ganz nach lhrem Geschmack 2 - 3 Minuten lang auf dem hei8en Grill. Nehmen
Sie es dann herunter und lassen Sie es 5 Minuten lang ruhen. Verteilen Sie in der Zwischenzeit die
Meerrettichsauce auf beiden Brotscheiben, belegen Sie es dann mit dem Steak, den Tomaten, der
Brunnenkresse und wiirzen Sie das Ganze mit dem schwarzen Pfeffer. Legen Sie anschlieBend die zweite
Brotscheibe dariiber, legen Sie das Sandwich danach wieder auf den Grill und lassen Sie es 2 Minuten lang
rosten, bis das Brot aufgewarmt und leicht kross ist.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind, nicht Giber
den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet, wiederverwertet oder
recycelt werden.



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les

emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus et par des

personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne

possédant pas I'expérience et les connaissances suffisantes, pour autant que ces
personnes soient supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus.

Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.

Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des

enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de 8 ans et qu'ils soient supervisés.

Tenez |'appareil et le cable hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

Veillez a ne pas connecter 'appareil via une minuterie ou un systéme de

télécommande.

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

Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant, un de ses

techniciens agréés ou une personne également qualifiée, pour éviter tout danger.

. Ne plongez pas |'appareil dans du liquide.

. Veillez a ne pas utiliser l'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par exemple, des
rideaux).

. Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur, prés d'une prise de courant.

. Déroulez le cable entierement de I'espace de rangement du cable avant de connecter le gril a
I'alimentation électrique.

. N’emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs en polythéne ou du papier aluminium.
Vous risquez d'endommager le gril et de provoquer un incendie.

. Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.

. N'utilisez pas l'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

. Ne retirez pas les plaques pendant la cuisson. Veillez a ne pas toucher les plaques/les boutons de
déverrouillage des plaques/les poignées de plaques lors de la cuisson et laissez I'appareil refroidir
avant de retirer les plaques.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT

SCHEMAS

1. Thermostat Elément de rabat

2. Meltbutton Bouton de déblocage

3. Voyant d'alimentation (rouge) Power switch

4. Voyant de fonte (bleu) Elément chauffant de fonte
5. Voyant de thermostat (vert) Plaques de cuisson

6. Bacrécepteur @ Résistant au lave-vaisselle

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.

A PLAT OU INCLINE ?

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



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

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

PREPARATION DES ALIMENTS

1. Centrezle bac récepteur sous le devant du gril, afin de récupérer tout I'écoulement.

2. Ouvrezle gril, graissez les plaques du gril avec un peu de beurre ou d’huile de cuisine, puis fermez-le.

3. Nutilisez pas de margarine pauvre en matieres grasses; cela risque de brdler dans le gril.

PRECHAUFFEZ

1. Mettez la fiche dans la prise de courant.

2. Réglezle thermostat sur la température souhaitée (1-4).

3. Placezl'interrupteur sur l. Le voyant d’alimentation restera allumé tant que I'appareil sera connecté
au réseau électrique.

4. Levoyant du thermostat s'allume lorsque I'appareil atteint la température de fonctionnement.

5. Levoyant s'allumera et s'éteindra en fonction de I'opération du thermostat pour maintenir la
température.

REMPLISSEZ LE GRILL

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

2. Placezles aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les doigts.

3. Nutilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-adhésives.

CUISSON PAR GRIL DE CONTACT

lojdws,p spow

1. Fermezsimplement le gril sur les aliments.

2. Lacharniére s'adapte pour accueillir des aliments épais ou de forme irréguliére.

3. Lesplaques de cuisson doivent étre a peu prés paralleles afin d’éviter une cuisson inégale.

4. Legril de contact est plus rapide, car les deux plaques du gril sont en contact avec les aliments.

5. Quand la cuisson est terminée, ouvrez le gril (utilisez des gants de four) et retirez les aliments avec
une spatule ou des pinces.

TERMINE ?

Eteignez le gril et débranchez-le.

ENCORE?

Enfilez le gant de four, videz le contenu du bac d'égouttage dans un bol résistant a la chaleur, essuyez-le

avec du papier de cuisine, puis replacez-le sous la partie frontale du gril.

FONTE

1. Retirez la plaque supérieure aprés l'avoir laissée se refroidir en appuyant et en relachant le bouton de
déverrouillage et en séparant la plaque de I'élément en la soulevant. Aprés avoir retiré la plaque
supérieure, ne forcez pas le gril a se fermer étant donné que la charniére est congue pour flotter de
cette facon. Pour fermer complétement le gril, remettez la plaque chauffante supérieure en place.

2. Levoyant de fonte (bleu) va s'allumer.

3. Choisissez le mode de fonte en appuyant sur le bouton de fonte (§§ pour une chaleur douce de la
plaque supérieure §§§ pour une chaleur plus intense). Lélément chauffant supérieur va s'allumer.

4. Laplaque de cuisson supérieure n'est pas en contact avec les aliments et les fait fondre sans les
écraser (approprié pour faire fondre le fromage sur des toasts, des paninis, pour les sandwiches au
thon et fromage fondu ou pour des aliments délicats tels que le poisson).

5. Quand la cuisson est terminée, ouvrez le gril (utilisez des gants de four) et retirez les aliments avec
une spatule ou des pinces.

VERIFIEZ QUE LES ALIMENTS SONT CUITS

. Quel que soit le mode de cuisson utilisé, vérifiez que les aliments sont totalement cuits avant de les
servir. En cas de doute, prolongez quelque peu la cuisson.
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Faites cuire la viande, la volaille et les produits dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce
que les jus de cuisson soient clairs. Faites cuire le poisson jusqu’a ce que la chair soit complétement
opaque.

RETIREZ LES ALIMENTS
Ouvrez le gril (utilisez des gants de four) et retirez les aliments avec une spatule ou des pinces.
SOINS ET ENTRETIEN

NowuswN =

N
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Placez l'interrupteur sur O.

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

Retirez une plaque a la fois.

Appuyez sur le bouton de déblocage et soulevez la plaque pour la séparer de 'élément.

Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

Lavez le bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du lave-vaisselle.
N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.

FIXATION DES PLAQUES

Fixez une plaque a la fois.

La plaque inférieure du gril comporte deux petits onglets, a chaque extrémité sur un c6té de la
plaque du gril. La plaque supérieure du gril comprend un grand onglet en son centre.

Pour la plaque supérieure, insérez I'onglet dans la fente située sur le coté de la charniére de I'appareil.
Pour la plaque inférieure du gril, insérez les onglets dans les fentes situées a l'arriere de I'appareil.
Appuyez sur l'autre c6té de la plaque pour l'insérer dans la partie de la poignée et le bloquer en place.
La surface anti-adhésive peut avoir des marques d'usure aux endroits ou I'élément supérieur et
I'‘élément inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et n'a pas d'effet sur le fonctionnement du

gril.

TEMPS DE CUISSON ET SECURITE ALIMENTAIRE

Utilisez ces temps a titre purement indicatif. Ils se rapportent a la cuisson par gril de contact d'aliments frais
ou entierement décongelés et ils ont été déterminés sur la base d'un réglage de température de 3. Pour la
cuisson d‘aliments plus délicats ou si vous préférez des aliments moins croustillants ou moins cuits,
sélectionnez I'un des réglages inférieurs. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes pour
les fruits de mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité des aliments. Si
vous préférez des aliments bien cuits/croustillants ou des temps de cuisson plus rapides, sélectionnez le
réglage de température 4.

Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou I'étiquette.

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

morceaux de poitrine de poulet 5-7
AGNEAU cuisses (poulet) 5-7




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

QUELQUES RECETTES POUR VOUS AIDER A DEMARRER

MODE DE GRIL STANDARD

Steak de thon grillé avec une croiite de poivre noir

2 Steaks de thon frais

15 g Poivre noir fraichement moulu (mouture grossiere)

25 g Farine avec une pincée de sel

1 ceuf (battu)

Chapelure (obtenue a partir d'une tranche de pain blanc ou de pain complet frais)

Mettez la farine, l'ceuf, la chapelure et le poivre noir dans les plats séparés. Pour commencer, trempez les
steaks de thon dans la farine, puis dans I'ceuf battu, ensuite dans la chapelure et pour terminer dans le
poivre noir grossierement moulu. Tapez le poisson fermement pour fixer la crotte.

Placez les steaks de thon panés sur le gril chaud et faites-les cuire pendant 2 a 3 minutes ou 1-2 minutes si
vous préférez le thon a peine cuit.

REGLAGE « FONTE » DU GRIL

Toast fondu aux trois fromages et aux champignons a I'ail

1 mini baguette, petit pain croquant ou ciabatta

1 filet d’huile d'olive (utiliser une huile aromatisée au basilic ou au piment par exemple suivant les
préférence)

25 g cheddar mar rapé



25 g mozzarella rapée

25 g gruyére ou emmental rapé

3 -4 champignons de Paris (en fines lamelles)

1 gousse d'ail (écrasée)

Petite poignée de persil frais a feuilles plates (haché)

Découpez le pain en tranches dans le sens de la longueur, vaporisez les deux bases avec de I'huile et
badigeonnez-les avec Iail écrasé. Couvrez les deux bases avec les trois fromages, puis le persil et pour
terminer les champignons. Faites cuir dans le gril préchauffé en mode de fonte pendant 3 a 4 minutes ou
jusqu'a ce que tout le fromage soit fondu.

Panini Granary avec du bacon fumé, du fromage Stilton et des noix grillées

2 tranches épaisses de pain Granary (ou de pain aux noix ou de pain complet)

5 ml huile d'olive ou beurre

50 g fromage Stilton

2 tranches de bacon fumé

2-4noix

Petites poignée de feuilles de roquette fraiche comme garniture

Faites griller les noix sur le gril chaud pendant 1-2 minutes, laissez les refroidir |égérement et hachez-les
grossierement. Ensuite, faites cuire les tranches de bacon sur le gril pendant environ 2-4 minutes jusqu'a ce
qu'elles soient aussi croustillantes que vous le souhaitez. Retirez-les du gril et placez-les sur du papier de
cuisine.

Vaporisez chaque tranche de pain avec I'huile d'olive ou, si vous le préférez, badigeonnez-les avec du
beurre. Couvrez-les avec le fromage Stilton émietté, puis le bacon et les noix. Faites cuire sur le gril en
mode de fonte pendant 3 minutes. Servez avec des feuilles de roquette ou avec une salade de votre choix.

Sandwich de faux-filet grillé au raifort, avec des mini-tomates italiennes et du cresson
2 tranches épaisses de pain croustillant (pain au levain ou ciabatta, par exemple)
1 steak faux-filet
2 cuilleres a soupe de sauce au raifort
2 - 3 mini-tomates italiennes coupées en tranches
Petite poignée de cresson
Poivre noir
Faites cuire le steak de faux-filet au point de cuisson de votre choix sur le gril chaud pendant 2 a 3 minutes.
Retirez-le du gril et laissez-le reposer pendant 5 minutes.
Entre temps, badigeonnez les deux cotés du pain croustillant avec la sauce au raifort, déposez-y le steak,
les tomates, le cresson et assaisonnez le dessus avec le poivre noir. Placez I'autre moitié du pain sur le
dessus, remettez le tout sur le gril et faites griller pendant 2 minutes jusqu’a ce que le pain soit entierement
chaud et légérement croustillant.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant ce
symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet d'une
récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.



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

Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.
BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN
Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:
Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder en personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en verstandelijke vaardigheden of die
onvoldoende ervaring of kennis hebben, indien zij onder toezicht staan of goed
geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen.
Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
Schoonmaak en gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd
worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan.
Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.
Sluit het apparaat niet via een timer- of een afstandsbedieningsysteem aan.
A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een technicus of een
ander deskundige persoon vervangen worden om eventuele risico’s te vermijden.
Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
Rol de kabel helemaal los vanuit de kabelopslag voordat u de gril op het stopcontact aansluit.
Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor beschadigt u de grill
en u kunt brand veroorzaken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
Verwijder de platen niet tijdens de bereiding. Raak de platen/ontgrendelingsknoppen/handgrepen
niet aan tijdens de bereiding en laat het apparaat afkoelen voordat u de platen verwijdert.
UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK
AFBEELDINGEN

1. Temperatuurregelaar 7. Klep

2. Smeltknop 8.  Ontgrendelingsknop

3. Stroomlampje (rood) 9.  Schakelaar

4. Smeltlicht (blauw) 10.  Smeltelement

5. Thermostaatlampje (groen) 1. Grillplaten

6. Drupbakje (@) vaatwasmachinebestendig

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem de grillplaten af met een vochtige doek

HORIZONTAAL OF GEKANTELD
U kunt de klep omhoog doen om de grill te kantelen en het vet sneller in het drupbakje te laten
stromen, of deze horizontaal laten, om te voorkomen dat het eten naar de voorkant van de grill glijdt.
Gril vlees, hamburgers en alle andere etenswaren die vet vrijlaten in de gekantelde stand.
Gril sandwiches, panini en eten met vioeibare ingrediénten zoals gesmolten kaas in de horizontale
stand.

VOORBEREIDING

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

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

3. Gebruik geen halvarine - dit verbrandt op de grill.
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VOORVERWARMEN

1. Steek de stekker in het stopcontact.

2. Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur (1-4).

3. Zetde schakelaar op I. Het stroomlampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het
elektriciteitsnet.

4. Het thermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt.

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

DE GRILL BELEGGEN

1. Open de grill wanneer het thermostaatlampje oplicht.

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

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

CONTACTGRILLEN

1. Sluit de grill over het voedsel.

2. Hetscharnier is gearticuleerd en past zich aan dikke of vreemd gevormde stukken aan.

3. Degrillplaten moeten grofweg parallel zijn, om ongelijk garen te voorkomen.

4. Contactgrillen is sneller, omdat beide platen in contact zijn met het voedsel.

5. Nade bereiding opent u de grill (gebruik de ovenwanten) en verwijdert het voedsel met een spatel/
tang.

KLAAR?

Schakel de grill uit en trek de stekker uit het stopcontact.

MEER?

Doe de ovenwant aan, leeg de druppelvanger in een hittebestendige kom, veeg hem schoon met

keukenpapier en zet hem weer onder de voorzijde van de grill.

SMELTEN

1. Verwijder de bovenste plaats wanneer deze is afgekoeld door op de ontgrendelingsknop te drukken
en de plaat van het element te tillen. Wanneer de bovenste plaat verwijderd is, mag u de grill niet
hard sluiten, het scharnier is zo ontworpen dat het in open stand blijft staan. Plaats de bovenste plaat
weer om de grill geheel te sluiten.

2. Het smeltlicht (blauw) gaat aan.

3. Kies smeltmodus door de drukken op de smeltknop (§§ voor een matige warmte boven, §§§ voor
intensere warmte). Het bovenste element gloeit.

4. Debovenste bakplaat raakt het voedsel niet en dit smelt zonder geplet te worden (voor kaas op toast,
panini, tonijnsandwich met gesmolten kaas of kwetsbaar voedsel als vis).

5. Nade bereiding opent u de grill (gebruik de ovenwanten) en verwijdert het voedsel met een spatel/
tang.

CONTROLEER DAT HET VOEDSEL GAARIS
Welke bereidingswijze u ook kiest, u moet voor het opdienen controleren dat het voedsel goed gaar
is - in geval van twijfel, verlengt u de bereiding.
Grill vlees, kip en afgeleide artikelen (gehakt, burgers enz.) tot er helder vocht uit komt. Kook vis
totdat deze geheel ondoorschijnend is.

HET VOEDSEL VERWIJDEREN

Open de grill (gebruik de ovenwanten) en verwijder het voedsel met een spatel/tang.

ZORG EN ONDERHOUD

1. Zetde schakelaar op O.

2. Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het

schoonmaakt en opbergt.

Verwijder één plaat per keer.

4. Druk op de ontgrendelingsknop en til de plaat op van het element.

d
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5. Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

6.  Was het drupbakje af in warm water met afwasmiddel of in het bovenste rek van de vaatwasmachine.
7. Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

PLATEN PLAATSEN

1. Plaats één plaat per keer.

2. Deonderste grillplaat heeft twee kleine lipjes, één aan elke zijde van de grillplaat. De bovenste
grillplaat heeft een groot lipje in het midden.

Plaats het lipje van de bovenste plaat in de gleuf aan de scharnierkant van het apparaat.

Plaats de lipjes van de onderste plaat in de gleuven aan de achterkant van het apparaat.

Druk op de andere kant van de plaat aan de kant van het handvat totdat deze vastklikt.

Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de antiaanbaklaag
tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur cosmetisch, en zal de werking van de grill niet beinvioeden.
KOOKTIJDEN & VOEDSELVEILIGHEID

Gebruik deze tijden uitsluitend als richtlijn. Ze zijn bedoeld voor contactgrillen van vers of gehele ontdooid
voedsel en zijn geselecteerd op basis van temperatuurinstelling 3. Voor kwetsbaar voedsel of als u van
minder knapperig of minder gaar voedsel houdst, selecteert u een van de lagere instellingen. Voeg bij
bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en schaaldieren en 3-6 minuten voor vlees en gevogelte,
afhankelijk van de dikte en dichtheid van de etenswaren. Als u houdt van doorbakken/knapperig voedsel
of snellere bereidingstijden, kiest u temperatuurinstelling 4.

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

o v A w

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

kipfilet 5-7
LAMSVLEES poten (kip) 5-7
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 kalkoenfilet, gesneden 34
karbonade 4-6

GROENTEN
VIS, SCHAAL- EN SCHELPDIEREN asperge 3-4
zalmfilet 3-4 | aubergine, in plakjes/blokjes 8-9
zeebaarsfilet 3-5 ui, dun gesneden 5-6
heilbotmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 1-2 paprika, in dunne plakjes 6-8
zalmmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 paprika, gegrild daarna ontveld 2-3
zwaardvismoot, 1,2-2,5 cm 6-9 paprika, heel en bestreken met 8

olie
tonijnmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 | aardappel, in plakjes/blokjes 7-9
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kebab, in blokjes van 2,5 cm 4-6

garnalen 1-2 | FRUIT

mantel- en kamschelpen 4-6 | appel, halve/in plakjes 6-8
banaan, in de lengte gesneden 3-4

VARKENSVLEES nectarine, halve/in plakjes 3-5

ribkarbonade, 1,2 cm 5-6 | perzik, halve/in plakjes 3-5

gerookte ham 5-6 ananas, in plakken 3-7

kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8

worst 6-8

varkenshaas, 1,2 cm 4-6

EEN PAAR RECEPTEN OM MEE TE BEGINNEN
STANDAARD GRILLMODUS

Gegrilde tonijn met een korst van zwarte peper

2 stukken verse tonijnfilet

15 g verse, grof gemalen zwarte peper

25 g bloem met een snufje zout

1 ei (geklopt)

Broodkruimels (van 1 sneetje vers wit- of volkorenbrood)

Doe de bloem, het ei, de broodkruimels en de zwarte peper in aparte schaaltjes. Doop de tonijnfilet eerst
in de bloem, vervolgens in het geklopte ei, de broodkruimels en uiteindelijk in de grof gemalen zwarte
peper. Druk de vis goed in de peper zodat de korst blijft zitten.

Leg de tonijn op de hete grill gedurende 2-3 minuten of 1-2 minuten als hij rood moet blijven.

GRILL ‘SMELT-INSTELLING

Gesmolten driedubbele kaas met knoflook en champignons

1 mini Franse baguette, knapperig broodje of ciabatta

1 scheutje olijfolie (gebruik een olie met smaak, zoals basilicum of chili indien u daarvan houdt)

25 g geraspte oude Cheddar

25 g geraspte Mozzarella

25 g geraspte Gruyere of Emmenthaler

3 -4 kleine champignons (in dunne plakjes gesneden)

1 teentje knoflook (geplet)

Een handjevol verse selderijblaadjes (gehakt)

Snijd het brood in de lengte door, sprenkel wat olijfolie over beide zijden en smeer er geplette knoflook op.
Bedek beide helften met de drie kazen, de selderij en uiteindelijk de champignons. Zet 3-4 minuten op de
voorverwarmde grill, tot de kaas geheel gesmolten is.

‘Granary’-paninibrood met gerookte bacon, Stilton en gebakken walnoten

2 dikke sneden ‘Granary’-brood (of notenbrood, of volkorenbrood)

5 ml olijfolie of boter

50 g Stilton

2 plakjes gerookte bacon

2 -4 walnoten

Handjevol rucula om op te maken.

Rooster de walnoten 1-2 minuten op de hete grill, laat ze licht afkoelen en hak ze grof. Bak de plakjes bacon
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2-4 minuten op de grill tot ze lekker knapperig zijn. Verwijder ze en leg ze op keukenpapier

Sprenkel wat olijfolie op de sneetjes brood of smeer er boter op, naar wens. Leg er verkruimelde Stilton op,
en vervolgens de bacon en walnoten. Zet 3 minuten op de grill in smeltmodus. Opdienen met rucula of
een salade naar keuze.

Gegrilde steaksandwich met mierikswortel, babytomaatjes en waterkers
2 dikke sneden brood met korst zoals zuurdesembrood of ciabatta)

1 biefstuk

2 eetlepels mierikswortelsaus

2 - 3 gesneden babytomaatjes

Handjevol waterkers

Zwarte peper

Bak de biefstuk naar wens op de hete grill, gedurende 2-3 minuten. Verwijder en laat 5 minuten rusten.

Smeer ondertussen de sneden brood met mierikswortelsaus, leg de biefstuk, de tomaatjes en de waterkers
op een sneetje en maak af met zwarte peper. Leg vervolgens het andere sneetje brood erop, leg het
geheel weer op de grill gedurende 2 minuten tot het brood warm en licht knapperig is.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden weggegooid met
niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen, opnieuw gebruikt of
gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre persone,
consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

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

L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali o senza esperienza e conoscenza a
condizione che vengano controllate/istruite e capiscano i pericoli in cui si pud
incorrere.

| bambini non devono giocare con l'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate da
bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un adulto.

Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore agli 8
anni.

Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timer o a controllo a distanza.
A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

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

SeI’VIZIO per evitare perlcoll
Non immergere |'apparecchio in sostanze liquide.
Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
Svolgere tutto il cavo dall’avvolgicavo prima di collegare il grill alla presa di corrente.
Non avvolgere i cibi in film di plastica, sacchetti di politene o fogli d'alluminio. Cio danneggerebbe il
grill e potrebbe costituire un pericolo d'incendio.
Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se € danne ggiato o funziona male.
Non rimuovere le piastre mentre si cucina. Non toccare le piastre/la piastra i pulsanti di rilascio/i
manici della piastra quando si cucina e lasciare raffreddare 'apparecchio prima di smontare le piastre.

SOLO PER USO DOMESTICO
IMMAGINI
1. Controllo della temperatura Aletta
2. Pulsante difusione Pulsante di rilascio
3. Spiadiaccensione (rossa) Interruttore
4,  Spiadifusione (blu) Elemento di fusione
5. Spia del termostato (verde) Piastre di cottura

6.  Vassoio raccogli grasso @ lavabile in lavastoviglie

PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.

PIATTO O INCLINATO?

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

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

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

PREPARAZIONE

1. Posizionare il vassoio raccogli grasso sotto la parte anteriore del grill, in modo che raccolga eventuali
fuoriuscite di liquidi.
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2. Aprireil grill, ungere leggermente le piastre con un po’ d'olio da cucina o con un po di burro, poi

chiuderlo.
3. Non spalmare prodotti ipocalorici poiché potrebbero bruciare sul grill.
PRERISCALDAMENTO
1. Inserire la spina nella presa di corrente.

2. Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta (1-4).

3. Posizionare il pulsante su l. La spia di "acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera
collegato all'alimentazione elettrica.

4. Quando viene raggiunta la temperatura di funzionamento si accende la spia del termostato.

5. Laspialuminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il termostato funziona per
mantenere la temperatura selezionata.

COME RIEMPIRE IL GRILL

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

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

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

GRIGLIATURA PER CONTATTO

1. Chiudere semplicemente la griglia sul cibo.

2. Lacernierasiregola per adattarsi agli alimenti spessi o di forma irregolare.

3. Lepiastre di cottura devono essere quasi parallele, per evitare una cottura irregolare.

4. Lagrigliatura per contatto € pil rapida, poiché entrambe le piastre della griglia sono a contatto con il
cibo.

5. Appena finito, aprire la griglia (utilizzare i guanti da forno) e rimuovere il cibo con una spatola/delle
pinze.

FINITO?

Spegnere e disconnettere la griglia.

ANCORA?

Mettere il guanto da forno, svuotare la vaschetta raccogli gocce in una ciotola termo-resistente, asciugare

con carta dal cucina, poi riposizionarla sotto la parte frontale della griglia.

FUSIONE

1. Rimuovere la piastra superiore dopo che si € raffreddata premendo e rilasciando il pulsante e
staccando la piastra dall'elemento. Una volta che la piastra superiore & stata smontata non forzare la
griglia chiusa, la cerniera ¢ stata ideata per muoversi in questo modo. Per chiudere completamente la
griglia riposizionare la piastra calda superiore.

2. Lalucedifusione (blu) siaccendera.

3. Scegliere la modalita di fusione premendo il pulsante di fusione ({§ per un calore delicato in alto §{§ per
un calore piu intenso). L'elemento superiore si accendera.

4. Lapiastra di cottura superiore si alza pulita senza cibo attaccato e fonde senza schiacciare (per
formaggio su toast, panini, tonno fuso e cibo delicato come il pesce).

5. Appena finito, aprire la griglia (utilizzare i guanti da forno) e rimuovere il cibo con una spatola/delle
pinze.

CONTROLLARE CHE IL CIBO SIA COTTO

. Qualsiasi sia la modalita di cottura utilizzata, verificare che il cibo sia cotto prima di servirlo - in caso di
dubbi, cuocerlo ancora un po’.

. Cuocere la carne, il pollame e tutti i derivati (carne tritata, hamburger, etc.) fino a quando i succhi si
schiariscono. Cuocere il pesce fino a quando la carne ¢ tutta opaca.

TOGLIEREIL CIBO

Aprire la griglia (utilizzare i guanti da forno) e rimuovere il cibo con una spatola/delle pinze.
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CURA E MANUTENZIONE

1.

Posizionare il pulsante su O.
Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che 'apparecchio si raffreddi prima di pulirlo o di

Premere il pulsante dirilascio e sollevare |a piastra dall'elemento.
Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.
Lavare il vassoio raccogli grasso in acqua tiepida con sapone, oppure ponendolo nel ripiano superiore

2.
metterlo via.
3. Smontare una piastra alla volta.
4,
5.
6.
della lavastoviglie.
7.

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

MONTAGGIO DELLE PIASTRE

1.

2.

Montare una piastra alla volta.

La piastra inferiore della griglia ha due piccole linguette, una in ciascuna estremita su un lato della
piastra della griglia. La piastra superiore della griglia ha una grande linguetta al centro.

Per la piastra superiore, mettere la linguetta nella scanalatura sul lato della cerniera dell'apparecchio.
Per la piastra inferiore della griglia, mettere le linguette nelle scanalature sul lato posteriore
dell'apparecchio.

Premere I'altro bordo della piastra sul lato del manico per bloccarlo al suo posto.

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

TEMPI DI COTTURA E SICUREZZA DEI CIBI

Utilizzare questi tempi semplicemente come guida. Si riferiscono ai cibi freschi o completamente
scongelati grigliati per contatto e sono stati selezionati in base all'impostazione della temperatura 3. Per gli
alimenti piti delicati, o se si preferisce cibo meno croccante o meno cotto, selezionare una delle
impostazioni pili basse. Si riferiscono a cibi freschi o completamente scongelati. Nel cuocere cibi congelati,
aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per le carni e il pollame, secondo lo spessore e la
densita del cibo. Se si preferiscono cibo ben cotto/croccante o tempi di cottura pili rapidi selezionare
I'impostazione della temperatura 4.

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

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

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

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

ALCUNE RICETTE PER INIZIARE
MODALITA’ GRIGLIA STANDARD

Bistecca di tonno grigliato con crosta di pepe nero

2 bistecche di tonno fresco

159 di pepe nero fresco macinato grossolanamente

25¢ di farina con un pizzico di sale
1 uovo (sbattuto)

pane grattugiato (da 1 fetta di pane bianco o 100% integrale fresco)
Mettere la farina, l'uovo il pane grattugiato e il pepe nero in piatti separati. Prima passare le bistecche di
tonno nella farina, poi passarle nell'uovo sbattuto, nel pane grattugiato e, infine, nel pepe nero a grana

grossa. Picchiettare bene il pesce per fissare la crosta.
Disporre le bistecche di tonno impanate sulla griglia calda e cuocere per 2 - 3 minuti o 1 - 2 minuti se si

preferisce il tonno poco cotto.

IMPOSTAZIONE ‘FUSIONE’ GRIGLIA

Tre formaggi e funghi all’aglio fusi

1 mini baguette francese, panino croccante da imbottire o ciabatta
1 spruzzata di olio di oliva (usare un olio aromatizzato come I'olio al basilico o al chilli, a seconda dei gusti)
25¢ di formaggio tipo cheddar stagionato grattugiato

259 di mozzarella grattugiata

25g di gruviera o emmental grattugiato
3 -4 funghi prataioli (affettati finemente)
1 spicchio di aglio (schiacciato)

una manciata di prezzemolo fresco a foglia piatta (tritato)

Affettare il pane per lungo, spruzzare entrambe le basi con I'olio e spalmare con I'aglio schiacciato. Mettere
su entrambe le basi i tre formaggi, poi il prezzemolo e, alla fine, i funghi. Cuocere su una griglia pre-
riscaldata in modalita fusione per 3-4 minuti o fino a quando tutto il formaggio sara fuso.
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Panini Granary Bread con pancetta affumicata, formaggio Stilton e noci tostate

2 fette sottili di Granary Bread (si puo anche utilizzare il pane alle noci o il pane 100% integrale)

5ml di olio di oliva o burro

509 di formaggio Stilton

2 fette di pancetta affumicata

2-4nodi

una piccola manciata di rucola fresca per decorare

Tostare le noci sulla griglia calda per 1 - 2 minuti, lasciare raffreddare leggermente e tritare
grossolanamente. Dopo, cuocere le fette di pancetta affumicata sulla griglia per circa 2 - 4 minuti a
seconda del livello di croccantezza desiderato. Rimuovere e disporre su carta da cucina.

Spruzzare ogni fetta di pane con l'olio di oliva o, se si preferisce, con del burro. Aggiungere il formaggio
Stilton grattugiato, poi la pancetta e le noci. Cuocere sulla griglia in modalita fusione per 3 minuti. Servire
con foglie di rucola o un'insalata a scelta.

Sandwich di bistecca alla griglia con rafano, pomodorini e crescione
2 fette spesse di pane a crosta (come pane con lievito naturale o ciabatta)
1 bistecca di lombo di manzo
2 cucchiaini di salsa di rafano
2 - 3 pomodorini affettati
una piccola manciata di crescione
pepe nero
Cuocere la bistecca di lombo di manzo secondo i gusti sulla griglia calda per 2 - 3 minuti. Togliere dalla
griglia e lasciare risposare per 5 minuti.
Nel frattempo, spalmare entrambi i lati del pane a crosta con la salsa di rafano, aggiungere la bistecca, i
pomodori, il crescione e condire sopra con pepe nero. Disporre I'altra meta del pane sulla parte superiore,
rimettere sulla griglia e tostare per 2 minuti fino a scaldare tutto il pane rendendolo leggermente
croccante.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti elettriche ed
elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere smaltiti con i rifiuti non
differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.
MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:
Este aparato puede ser utilizado por niflos mayores de 8 afios y por personas con
discapacidad fisica, mental o sensorial o sin experiencia en su manejo, siempre
que sean supervisadas o guiadas por otra persona y comprendan los posibles
riesgos.
Los nifios no deben jugar con el aparato.
Los nifios solo deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores
de 8 anos y estan supervisados por un adulto.
Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afos.
No conecte el aparato por medio de temporizador o de un sistema de control
remoto.
A\ Las superficies del aparato estaran calientes.
Si el cable esta danado, éste deberd ser cambiado por el fabricante o su agente de
servicio, para evitar peligro.
No sumerja el aparato en liquidos.
No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
Desenrolle totalmente el cable del compartimento para el cable antes de conectar la parrilla a la toma
de corriente.
No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de plata. Esto daiara la
parrillay puede causar peligro de incendio.
No use el aparato para cualquier otro propésito que no sea cocinar comida.
No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.
No retire las placas mientras esté cocinando. No toque las placas/los botones para retirar las placas/
los mangos mientras esté cocinando y deje que el aparato se enfrie antes de retirar las placas.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. Control de temperatura 7. Pestaia de soporte
2. Botdn de funcion de derretido 8.  Boton de desbloqueo
3. Luzdeencendido (roja) 9. Interruptor
4, Luzde lafuncién de derretido (azul) 10. Elemento de derretido
5. Luzdel termostato (verde) 11, Placas de coccién

6. Bandeja de goteo @ apto para lavavajillas

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Limpie las placas de coccién con un pafio hiimedo.

¢PARRILLA PLANA O INCLINADA?

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

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

. Para sdndwiches, bocadillos y comidas con ingredientes semiliquidos, como queso fundido, utilice la
parrilla en posicién plana.
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PREPARACION

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

2. Abrala parrilla, aplique un poco de aceite de cocinar o mantequilla a las placas de coccion, y entonces
ciérrela.

3. Nouse productos de cocina bajos en grasa, puede que se quemen en la parrilla.

PRECALENTAR

1. Enchufe el aparato a la corriente.

2. Fije el control de temperatura a la temperatura deseada (1-4).

3. Mueva el interruptor a I. La luz de encendido brillara mientras el aparato esté conectado a la red
eléctrica.

4. Laluzdel termostato se iluminara cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo.

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

LLENAR LA PARRILLA

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

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

3. No utilice utensilios metalicos o afilados, éstos daiaran las superficies antiadherentes.

GRILL POR CONTACTO

1. Simplemente cierre el grill con los alimentos dentro.

2. Labisagra se adapta a los alimentos gruesos o con formas extrafas.

3. Lasplacas para cocinar deben situarse aproximadamente en paralelo para evitar un resultado poco
uniforme.

El grill por contacto es més rapido, ya que ambas placas del grill estan en contacto con la comida.

5. Cuando haya finalizado, use los guantes de cocina para abrir el grill y retire la comida con espatula/
pinzas.

{HA TERMINADO?

Apague y desenchufe el grill.

EMAS?

Péngase el guante de cocina, vacie la bandeja de goteo en un bol resistente al calor, limpielo con papel de

cocina y vuelva a ponerlo bajo la parte frontal del grill.

FUNCION DE DERRETIR

1. Unavez la placa superior se haya enfriado, retirela pulsando y soltando el botdn y separela del
elemento. Después de sacar la placa superior, no fuerce el grill para cerrarlo, la bisagra esta disefiada
de forma que quede suspendida de este modo. Para cerrar completamente el grill, vuelva a introducir
la placa superior.

El piloto de la funcién de derretido (azul) se encendera.

3. Paraelegir la funcion de derretido, pulse el boton para derretir (§§ para un calor suave en la parte
superior, §{§ para un calor mas intenso). El elemento superior brillara.

4. Laplaca superior de coccién se mantiene lejos de los alimentos y los derrite sin aplastarlos (para las
tostadas de queso, panini, sdindwiches de atin con queso derretido o alimentos més delicados como
el pescado).

5. Cuando haya terminado, abra el grill (utilice guantes de cocina) y retire la comida con espétula/pinzas.

COMPRUEBE QUE LA COMIDA ESTA COCINADA

. Conindependencia del modo de coccién que utilice, compruebe que la comida ha quedado
completamente cocinada antes de servirla. En caso de duda, cocinela un poco més.

. Cocine carne, aves y sus derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que los jugos sean
transparentes. Cocine el pescado hasta que quede completamente opaco.
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RETIRE LA COMIDA
Abra el grill (utilice guantes de cocina) y retire la comida con espatula/pinzas.
CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1. MuevaelinterruptoraO.

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

3. Retire las placas de una en una.

4. Pulse el botdn de desbloqueo y levante la placa hacia afuera de la resistencia.

5. Limpie todas las superficies con un pafio htimedo limpio.

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

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

& ENCAJARLAS PLACAS

1. Encaje las placas de unaen una.

2. Laplacainferior del grill tiene dos lenglietas pequenas a cada lado de la placa. La placa superior del
grill tiene una lenglieta grande en el centro.

3. Paralaplaca superior, ponga la lenglieta en la ranura en el lado de la bisagra del aparato.

4, Parala placa inferior, ponga las lengiietas en las ranuras de la parte trasera del aparato.

5. Presione el otro extremo de la placa hacia el lado del asa hasta que encaje en su sitio.

6.  Enloslugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies antiadherentes

pueden mostrar signos de desgaste. Se trata de una cuestion puramente estética y no deberia afectar
al funcionamiento de la parrilla.
TIEMPOS DE COCCION Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
Use estos tiempos solamente como guia. Son para alimentos frescos o completamente descongelados.
Cuando cocine alimentos congelados, afiada 2-3 minutos para los pescados y mariscos, y 3-6 minutos para
la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las porciones.
Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la etiqueta.

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

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

LEGUMBRES
PESCADO Y MARISCO esparragos 3-4
filete de salmon 3-4 | berenjena, en rodajas/cubitos 8-9
filete de mero 3-5 cebollas, en rodajas finas 5-6
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filete de halibut, 12-25 mm 6-8 | pimientos, en rodajas finas 6-8

bistec de salmén, 12-25 mm 6-8 pimientos, parrillados y pelados 2-3

filete de pez espada, 12-25 mm 6-9 | pimientos enteros cepillados con 8
aceite

filete de atin, 12-25 mm 6-8 | patatas, en rodajas/cubitos 7-9

kebabs, cubitos de 25mm 4-6

camarones 1-2 | FRUTA

escalopes 4-6 manzana, media/cuarterén 6-8
platanos, en rodajas a lo largo 3-4

CERDO nectarinas, mitad/cuarterones 3-5

costilletas, 12mm 5-6 | melocotones, mitad/rodajas 3-5

filete de jamon 5-6 | pifia, en rodajas 3-7

kebabs, cubitos de 25mm 7-8

salchichas 6-8

lomo tierno, 12mm 4-6

ALGUNAS RECETAS PARA COMENZAR

MODO ESTANDAR DEL GRILL

Filete de atuin a la parrilla con corteza de pimienta negra

2 filetes de atun fresco

15 g de pimienta negra en grano recién molida

25 g de harina con un pellizco de sal

1 huevo (batido)

Migas de pan (de una rebanada de pan blanco o 100% integral)

Coloque la harina, el huevo, las migas de pan y la pimienta negra en platos separados. En primer lugar,
reboce los filetes de attin en la harina, luego bata el huevo, afiada las migas de pan y, por ultimo, la
pimienta negra molida. Fije el rebozado colocando el pescado entre las manos. Coloque los filetes de attin
rebozados en el grill caliente y cocinelos durante 2 - 3 minutos, o 1 - 2 minutos si prefiere el atin poco
hecho.

FUNCION DE “DERRETIDO” DEL GRILL

Fundido de tres quesos con champiionesy ajo

1 mini baguette francesa, bollo de pan crujiente o chapata

1 chorrito de aceite de oliva (si lo prefiere, utilice aceite aroméatico como, por ejemplo, de albahaca o chile)
25 g de queso Cheddar curado rallado

25 g de queso Mozzarella rallado

25 g de queso rallado Gruyer o Emmental

3 -4 champifiones (cortados en rodajas finas)

1 diente de ajo (machacado)

Un puiado de hojas frescas de perejil (picadas)

Corte el pan a lo largo, rocie ambas caras con aceite y Untelas con el ajo machacado. Afiada los tres quesos,
luego el perejil y, en ultimo lugar, los champifiones. Coloquelo en el grill pre-calentado en la funcién de
derretir durante 3 - 4 minutos o hasta que el queso se haya derretido.

32



Panini de pan de cereales con beicon ahumado, queso Stilton y nueces tostadas

2 rebanadas gruesas de pan de cereales (también puede utilizar pan de nueces o pan 100% integral)

5 ml de aceite de oliva 0 mantequilla

50 g de queso Stilton

2 lonchas de beicon ahumado

2 -4 nueces

Un puiado de rucula fresca como acompafiamiento

Tueste las nueces en el grill caliente durante 1 - 2 minutos. Antes de trocearlas, deje que se enfrien un poco.
Después, fria las lonchas de beicon en el grill durante 2 - 4 minutos hasta que estén todo lo crujientes que
desee. Retirelas y coléquelas en papel de cocina.

Eche unas gotas de aceite de oliva en cada una de las rebanadas de pan o, si lo prefiere, Untelas con
mantequilla. Ahada queso Stilton desmenuzado, luego el beicon y las nueces. Meta las rebanadas en el
grill empleando la funcion de derretir durante 3 minutos. Sirvalas con rdcula o una ensalada de su eleccion.

Sandwich de solomillo a la parrilla con salsa de rabano picante, tomates ciruela y berro
2 rebanadas gruesas de pan crujiente (como pan de masa fermentada o chapata)
1 filete de solomillo
2 cucharaditas de salsa de rdbano picante
2 - 3 tomates ciruela en rodajas
Un punado de berros
Pimienta negra
Cocine el filete de solomillo en el grill caliente durante 2 - 3 minutos. Retirelo y déjelo reposar unos 5
minutos.
Mientras tanto, unte las rebanadas del pan crujiente con salsa de rabano picante, afiada el filete, los
tomates, el berro y sazone con pimienta negra.
Coloque la otra rebanada de pan encima, ponga el sandwich completo en el grill y tuéstelo durante 2
minutos hasta que el pan esté totalmente caliente y ligeramente crujiente.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias peligrosas con
que se fabrican los productos eléctricos y electronicos, los aparatos con este simbolo no se deben
desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instrucoes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o aparelho a
alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.
MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES
Siga as seguintes instru¢des basicas de seguranca:
Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos ou superior e
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de
experiéncia e conhecimentos, desde que supervisionadas/instruidas e que
compreendam os riscos envolvidos.
As criancas nao devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao por parte do utilizador ndo deverao ser feitas por
criangas a nao ser que tenham mais de 8 anos e sejam supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance de criancas com menos de 8 anos.
Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema de controlo
remoto.
A\ As superficies do aparelho aquecerao.
Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de assisténcia técnica ou
alguem igualmente qualificado deverd substitui-lo a fim de evitar acidentes.
Nao coloque o aparelho em liquidos.
Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflaméveis (p.ex., cortinas).
Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
Desenrole o cabo totalmente do suporte de armazenamento do cabo antes de ligar o grelhador a
tomada eléctrica.
Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de aluminio. Pode
danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
Nao utilize o aparelho para outro fim que nao seja o de cozinhar alimentos.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
Néo retire as placas durante o periodo de cozedura. Ndo toque nos botdes de libertacao/pegas da(s)
placa(s) durante o periodo de cozedura e aguarde que o aparelho arrefeca antes de remover as placas.
APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. Controlo de temperatura 7. Aba

2. Botédo de derretimento 8. Botdo de libertacao

3. luzdeligagao (vermelha) 9. Interruptor

4. Luzde derretimento (azul) 10. Resisténcia de derretimento
5. Luzdo terméstato (verde) 11, Placas de grelhar

6. Tabuleiro colector lavével na maquina

ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Limpe as placas de grelhar com um pano humido.

MODO PLANO OU INCLINADO?

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

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

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

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

2. Abraogrelhador, unte as placas de grelhar com um pouco de manteiga ou éleo de cozinha e feche-o.

3. Nao utilize pastas magras de barrar - estas podem queimar no grelhador.

PRE-AQUECIMENTO

1. Ligue aficha a tomada eléctrica.

2. Coloque o controlo de temperatura na posicao desejada (1-4).

3. Passeointerruptor paral. A luz de ligacdo brilhard enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente
eléctrica.

4. Aluz do termostato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.

5. Apartir dai ir-se-a acendendo e apagando a medida que o terméstato trabalha para manter a
temperatura.

ENCHER O GRELHADOR

1. Quando a luz do termdstato piscar, abra o grelhador.

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

3. Ndo utilize nada metalico ou afiado, pois danificara as superficies antiaderentes.

GRELHAR COM CONTACTO

1. Basta fechar o grelhador sobre os alimentos.

2. Adobradica ajusta-se a alimentos espessos ou de formatos irregulares.

3. Asplacas de cozedura devem estar mais ou menos paralelas, para evitar que os alimentos ndo
cozinhem uniformemente.

4. Grelhar com contacto é mais rapido, uma vez que ambas as placas grill estdo em contacto com os
alimentos.

5. Quando terminar, abra o grelhador (use as luvas de forno) e remova os alimentos com uma espatula
ou pingas.

TERMINOU?

Desligue e desconecte o grelhador da corrente elétrica.

MAIS?

Vista a luva de forno, esvazie o tabuleiro recetor para uma tigela a prova de calor, limpe com papel de

cozinha e volte a coloca-lo debaixo da parte frontal do grelhador.

DERRETER

1. Remova a placa superior depois de arrefecida, bastando premir e libertar o botéao e, em seguida,
levantar a placa para a retirar da resisténcia. Quando tiver retirado a placa superior, ndo force o
grelhador para o fechar, pois a dobradica foi concebida para ser flutuante neste modo. Para fechar o
grelhador totalmente, terd de voltar a colocar a placa quente superior.

2. Aluzdederretimento (azul) acender-se-4.

3. Selecione 0 modo de derretimento premindo o botdo de derretimento (§f para calor superior suave,
§§§ para calor mais intenso). A resisténcia superior iluminar-se-a.

4. Aplaca de cozedura superior é elevada acima dos alimentos e derrete sem esmagar (para queijo em
torradas, panini, sanduiches de atum e queijo derretido ou alimentos delicados como peixe).

5. Quando terminar, abra o grelhador (use as luvas de forno) e remova os alimentos com uma espatula
ou pingas.

VERIFICAR SE OS ALIMENTOS ESTAO COZINHADOS

. Em qualquer modo que utilize, verifique que os alimentos estao cozinhados antes de servir. Em caso
de duvida, deixe cozinhar mais um pouco.

. Cozinhe carne, aves e outros derivados (carne picada, hamburgueres, etc.) até que os sucos saiam
transparentes. Cozinhe o peixe até que fique totalmente opaco.
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RETIRAR OS ALIMENTOS

Abra o grelhador (use as luvas de forno) e remova os alimentos com uma espatula ou pingas.
CUIDADOS E MANUTENCAO

Passe o interruptor para O.

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

Retire uma placa de cada vez.

Prima o botdo de libertagdo e levante a placa para fora da resisténcia.

Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.

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

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

ENCAIXAR AS PLACAS

1. Encaixe uma placa de cada vez.

2. Aplaca grill inferior tem duas pequenas patilhas, uma em cada extremidade de um dos lados da placa
grill. A placa grill superior tem uma patilha grande no centro.

Para a placa superior, insira a patilha na ranhura no lado da dobradica do aparelho.

Para a placa inferior, insira as patilhas nas ranhuras na parte posterior do aparelho.

Prima a outra extremidade da placa na direccao do lado da asa para a encaixar.

Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies anti-aderentes podem
mostrar sinais de desgaste. Isto € puramente cosmético e nao afecta o funcionamento do grelhador.
TEMPOS DE COZEDURA E SEGURANCA ALIMENTAR

Utilize estes tempos apenas como guia. Servem para grelhar com contacto alimentos frescos ou
completamente descongelados e foram selecionados com base na posigdo de temperatura 3. Para
alimentos mais delicados, ou se preferir comida menos estaladica ou mal passada, selecione uma das
posicdes mais baixas. Estes sdo para alimentos frescos ou completamente descongelados. Quando
cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3 minutos para peixe e marisco e 3 a 6 minutos para
carne e aves, dependendo da espessura e densidade dos alimentos. Se preferir comida mais estaladica/
bem passada, ou para tempos de cozedura mais rapidos, selecione a posicao de temperatura 4.

Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.

oA wn =
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CARNE DE VACA MIN | SANDUICHES MIN
filete 5-7 | queijo 2-3
bife do lombo 7-8 | fiambre (cozinhado) 5-6
hamburguer, 100 g 7-8
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 SNACKS
bife da alcatra 5-7 | calzone 8-9
salsichas 6-8 | cachorros quentes 2-3
lombo de vaca 7-9
T-bone 8-9 | FRANGO/PERU

peitos de frango 5-7
CORDEIRO coxas (frango) 5-7
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 peito de peru, as fatias 3-4
costeletas 4-6
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PEIXE E MARISCO VEGETAIS
filete de salméo 3-4 | espargos 3-4
filete de robalo 3-5 | beringela, em fatias/cubos 8-9
posta de alabote, 12-25 mm 6-8 cebolas, em rodelas finas 5-6
posta de salméo, 12-25 mm 6-8 pimentos, em tiras finas 6-8
posta de espadarte, 12-25 mm 6-9 | pimentos, grelhados 2-3
posta de atum, 12-25 mm 6-8 pimentos inteiros untados com 8
azeite
kebabs, em cubos de 25 mm 4-6 | batatas, em rodelas/cubos 7-9
camarao 1-2
vieiras 4-6 FRUTA
maca, metade/fatia 6-8
PORCO bananas, cortadas ao compri- 34
mento
costeletas, 12 mm 5-6 | nectarinas, metade/fatias 3-5
bife de fiambre ndo cozinhado 5-6 péssegos, metade/fatias 3-5
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8 7-8 ananas, fatias 3-7
salsichas 6-8
lombo, 12 mm 4-6
ALGUMAS RECEITAS PARA COMECAR
MODO DE GRELHAR NORMAL

Bife de atum grelhado com cobertura de pimenta preta

2 bifes de atum frescos

15 g de pimenta preta moida grosseiramente (no momento)

25 g de farinha com uma pitada de sal

1 ovo (batido)

Pao ralado (de 1 fatia de pao branco ou 100% integral fresco)

Coloque a farinha, 0 ovo, 0 pao ralado e a pimenta preta em pratos separados. Primeiro, mergulhe os bifes
de atum na farinha, em seguida, o ovo batido, o pao ralado e, por fim, a pimenta preta moida. Faga pressao
sobre o peixe firmemente para fixar a cobertura.

Coloque os bifes de atum revestidos sobre o grelhador quente e deixe cozinhar durante 2-3 minutos ou, se
preferir o atum mal passado, 1-2 minutos.

POSICi\O “DERRETER” DO GRELHADOR

Mistura derretida de alho e cogumelos com trés queijos

1 baguette mini francesa, sub roll estaladica ou ciabatta

1 fio de azeite (use azeite aromatico, como o azeite de manjericao ou malagueta, se preferir)

25 g de queijo Cheddar maduro ralado

25 g de queijo Mozzarella ralado

25 g de queijo Gruyére ou Emmental

3 - 4 cogumelos brancos (em fatias finas)

1 dente de alho (esmagado)

Punhado pequeno de salsa de folha lisa fresca (picada)
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Corte o pdo longitudinalmente, verta um fiozinho de azeite sobre ambas as bases e esfregue com o alho
esmagado. Cubra ambas as bases com os trés queijos, de seguida, a salsa e, por ultimo, os cogumelos.
Cozinhe num grelhador pré-aquecido no modo de derretimento durante 3-4 minutos ou até que o queijo
tenha derretido.

Panini de pao de trés cereais com bacon fumado, queijo Stilton e nozes tostadas

2 fatias grossas de pao Granary (ou p&o de nozes ou integral)

5 ml de azeite ou manteiga

50 g de queijo Stilton

2 tiras de bacon fumado

2 -4 nozes

Punhado pequeno de folhas de ricula para servir

Toste as nozes no grelhador quente durante 1-2 minutos, aguarde que arrefeca um pouco e pique
grosseiramente. Em seguida, grelhe as tiras de bacon durante cerca de 2-4 minutos até que estejam
estaladicas como gosta. Retire-as e coloque-as sobre papel de cozinha.

Verta um fiozinho de azeite sobre cada uma das fatias de pao ou, se preferir, unte com manteiga. Coloque
o queijo Stilton em pedacinhos, em seguida, o bacon e as nozes. Cozinhe no modo de derretimento
durante 3 minutos. Sirva com folhas de ricula ou uma salada a seu gosto.

Sanduiche de bife grelhado com rabano, tomates baby e agrido
2 fatias grossas de pao estaladico (tal como pao de massa azeda ou ciabatta)
1 bife do lombo
2 colheres de cha de molho de rébano
2 - 3 tomates baby (em fatias)
Punhado pequeno de agrido
Pimenta preta
Grelhe o bife do lombo como gosta no grelhador quente durante 2-3 minutos. Remova e reserve durante 5
minutos.
Entretanto, espalhe o molho de rdbano sobre ambos os lados do pao estaladico. Por cima, coloque o bife,
0s tomates, o agrido e tempere com a pimenta preta. Ponha a outra metade do pao em cima, volte a
colocar no grelhador e toste durante 2 minutos até o pao ficar quente e ligeiramente estaladico.
PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saiide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electronicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser misturados com o
lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den fglge med apparatet, hvis det overdrages til
andre. Fjern al emballage fer brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af barn fra 8 dr og derover og personer hvis fysiske,
sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller personer uden den forngdne
erfaring, hvis de er blevet instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de
forbundne farer.

Born ma ikke lege med apparatet.

Renggring og vedligeholdelse mad ikke foretages af bgrn, medmindre de er over 8
ar og holdes under opsyn.

Apparatet og ledningen skal holdes uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.
Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et flernstyret system.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

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

undgas
Laeg ikke apparatet i vand.
Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under breendbare materialer (f.eks. gardiner).
Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
Vikl ledningen helt ud af ledningsopbevaringen, inden grillen tilsluttes stikkontakten.
Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan beskadige
grillen og skabe brandfare.
Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
Pladerne ma ikke fjernes under tilberedningen. Rer ikke ved pladerne/pladens frigerelsesknapper/
pladens handtag under tilberedning, og lad apparatet kgle af inden pladerne fiernes.
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KUN TIL PRIVAT BRUG
TEGNINGER
1. Temperaturveelger Flap
2. Smelteknap Frigarelsesknap
3. Strgmindikator (redt) Afbryderknap
4. Smeltelampe (bla) Smelte-element
5. Termostat lys (grent) Grillplader

6. Drypbakke @ taler opvaskemaskine

FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG

Tor grillpladerne af med en fugtig klud.

PLAN ELLER VIPPET?

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

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

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

FORBEREDELSE

1. Placer drypbakken midt under grillens forkant, sa den opfanger eventuelle dryp.

2. Abn grillen, smer grillpladerne med lidt madolie eller smer, og luk grillen.

3. Brug ikke light smgreprodukter - de kan braende fast pa grillen.
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FORVARMNING

1. Tilslut apparatet til strgm.

2. Indstil temperaturveelgeren pa den gnskede temperatur(1-4).

3. Skub afbryderknappen over pa I. Stramlampen lyser, sa leenge apparatet er tilsluttet strem.

4. Termostatlampen vil lyse, nar apparatet nar den rette temperatur til tilberedning.

5. Den vil herefter teende og slukke som termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.

LAG MADEN | GRILLEN

1. Nartermostatlampen lyser, dbn grillen.

2. Legmaden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene.

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

KONTAKT-GRILNING

Luk blot grillen ned over maden.

Haengslet tilpasser sig, sa det passer til tykke eller uformelige udskaeringer og grentsager.

Tilberedningspladerne skal vaere nogenlunde parallelle for at undga uens tilberedning.

Kontakt-grilning er hurtigere, da begge grillplader er i kontakt med maden.

Abn grillen (brug grillhandsker), nar maden er faerdiggrillet, og tag maden af med en paletkniv/grilltang.

FARDIG?

Sluk for grillen og tag stikket ud.

MERE?

Tag en grillhandske pa og hald drypbakkens indhold i en varmeresistent skal, ter drypbakken af med

kekkenrulle og st den tilbage under grillens forende.

SMELTE

1. Fjern den everste plade, nar den er afkolet. Dette gores ved at trykke pé og derefter slippe knappen
og lofte pladen af og vaek fra elementet. Nar den gverste plade er taget af, ma grillen ikke lukkes med
magt, da haengslet er beregnet til at veere lgst i dette tilfaelde. Seet den gverste varmeplade ind igen
inden grillen lukkes helt.

2. Smeltelampen (bl3) lyser nu.

3. Velg smeltefunktionen ved at trykke p& smelteknappen (§§ for svag overvarme {{§ for kraftigere
varme). Det gverste element glgder nu.

4. Den gverste tilberedningsplade er haevet, sa den ikke har kontakt med maden, og den smelter maden
uden at sprgjte (ost pa brad, panini, brad med tun og smeltet ost eller delikate madvarer som fisk).

5. Abn grillen (brug grillhandsker), nar maden er feerdiggrillet, og tag maden af med en paletkniv/
grilltang.

SE EFTER OM MADEN ER TILSTRAKKELIGT TILBEREDT

Uanset valgt tilberedningsfunktion, skal du altid se efter, om maden er tilstraekkeligt tilberedt inden

servering - hvis du er i tvivl, er det bedre at give maden lidt lsengere tid.

Kad, fierkrae og produkter heraf (hakket kad, burgere, etc.) skal tilberedes, indtil kadsaften er klar. Fisk skal

tilberedes indtil kedet er uigennemsigtigt over dele hele.

TAG MADEN AF

Abn grillen (brug grillhandsker) og tag maden af med en paletkniv/grilltang.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

Skub afbryderknappen over pa O.

Afbryd stremmen til apparatet og lad den kele ned, fer den rengeres og stilles veek.

Aftag én plade ad gangen.

Tryk pa frigerelsesknappen og lgft pladen op fra varmelegemet.

Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

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

Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med sabe.

NowvawN =
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AFTAGE PLADERNE
1. Pasaet én plade ad gangen.

2. Den nederste grillplade har to sma tapper, en i hver ende pa den ene side af grillpladen. Den gverste

grillplade har én stor tap i midten.

o v kA w

Tappen pé den gverste grillplade settes ind i dbningen pa apparatets hangselside.
Tapperne pa den nederste grillplade saettes ind i abningerne pa apparatets bagside.
Seet pladens anden kant ind i siden med handtaget for at Iase den pa plads.

Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let overfladen blive

slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens funktion.
TILBEREDNINGSTID OG FODEVARESIKKERHED
Tider er kun vejledende. De er til kontakt-grilning af fersk eller helt opteet mad og er malt med grillen pa
temperaturindstilling 3. Til mere delikate fadevarer, eller hvis du gnsker mindre sprod eller mere ra mad,
kan du veelge en af de lavere temperaturindstillinger. De geelder for friske eller fuldt opteede madvarer.
Ved tilberedning af frostvarer gges tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6
minutter for ked og fijerkrae afhangigt af madvarernes tykkelse og kompakthed. Hvis du foretraekker

gennemstegt/spred mad eller hurtigere tilberedningstider, kan du vaelge temperaturindstilling 4.

Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

OKSEK@D MIN | SANDWICH MIN
filet 5-7 | ost 2-3
tournedos 7-8 | skinke (kogt) 5-6
hakkebgf, 100 g 7-8
kebabkgd, 25 mm tern 7-8 | SNACKS
ribeye 5-7 | panini 8-9
pglser 6-8 | hotdog 2-3
entrecote 7-9
T-bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

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

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

nektarin, halve/skiver 3-5
SVINEK@D fersken, halve/skiver 3-5
koteletter, 12 mm 5-6 ananas, skiver 3-7
skinkeschnitzel 5-6
kebabkad, 25 mm tern 7-8
palser 6-8
mgrbradbgf, 12 mm 4-6

HER HAR DU ER PAR OPSKRIFTER TIL AT STARTE MED

ALMINDELIG GRILLNING

Grillet tunbof med spredt peberlag

2 ferske tunboffer

15 g friskkvaernet grov sort peber

25 g mel med en knivspids salt

1 &g (sammenpisket)

Brodkrummer (fra 1 skive friskt hvidt eller groft bred

Kom mel, &eg og bradkrummer i hver sin tallerken. Dyb farst tunbgfferne i mel, s i sammenpisket 2eg og
derefter i bradkrummer og til sidst i groft sort peber. Klap fiskestykkerne let for at fa peberlaget til at sidde
fast.

Laeg de panerede tunbeffer pa den varme grill og giv dem 2- 3 minutter eller 1 -2 minutter, hvis du
foretraekker rastegt tun.

GRILLNING MED “SMELTE"-FUNKTION

Brad m. hvidlag og champignoner i tre smeltede oste

1 lille fransk baguette, bladt flute med skorpe eller Ciabatta

1 steenk olivenolie (en olie med smag, f.eks. basilikum eller chili, kan anvendes, efter smag)

25 g revet moden Cheddar ost

25 g revet Mozzarella ost

25 g revet Gruyere eller Emmentaler ost

3 -4 champignoner (i tynde skiver)

1 fed hvidlag (knust)

Lille handfuld frisk fladbladet persille (hakket)

Skeer bradet igennem pa langs, staenk begge bunde med olie og gnid med knust hvidlgg. Leeg de tre oste
pa begge bunde, dernaest persille og til sidst champignoner. Tilbered brgdene pa en forvarmet grill med
smeltefunktionen i 3-4 minutter, eller indtil alt osten er smeltet.

“Granary” paninibred med roget bacon, Stilton ost og ristede valngdder

2 tykke skiver “Granary” brad (eller valngddebred eller fuldkornsbredbrad)

5 ml olivenolie eller smer

50 g Stilton ost

2 tynde skiver reget bacon

2 -4 valngdder

Lille handfuld friske rucolablade.

Rist valngdderne pa den varme grill i 1 - 2 minutter, lad dem kele lidt af inden de hakkes groft. Dernaest
steges baconskiverne pa grillen i cirka 2- 4 minutter, indtil de er sprede nok, efter smag. Tag baconskiverne
af og leeg dem pa kekkenpapir.

Steenk bradskiverne med olivenolie, eller hvis det foretraekkes, med smer. Laeg smuldret Stilton ost oven pa,
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dernast bacon og valngdder. Tilbered brgdene pa grillen med smeltefunktionen i 3 minutter. Serveres
med rucolablade eller salat efter @nske.

Grillet sandwich med tyndstegsfileter, peberrod, baby-blommetomater og brendkarse
2 tykke skiver brad med kraftig skorpe (f.eks. surdejsbrad eller ciabatta)
1 tyndstegsfileter
2 tsk. peberrodsdressing
2 - 3 skiver baby-blommetomater
Lille handfuld brgndkarse
Sort peber
Steg tyndstegsfileterne, som du foretraekker dem, pa den varme grill i 2- 3 minutter. Tag fileterne af og lad
dem hvile i 5 minutter.
Imens smares begge sider af det sprode bred med peberrodsdressing. Leeg nu fileterne, tomaterne,
brendkarsen pa og drys med sort peber. Leeg derefter den anden halvdel af bradet ovenpa, leeg hele
brodet i grillen igen og rist det i 2 minutter, indtil det er varmet igennem og let spradt.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde farlige stoffer,
og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil udpeget lokal
genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. L&t bruksanvisningen flja med om du 6verlater
apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fére anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sékerhetsforeskrifter, daribland foljande:

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars dlder och uppat och av personer
med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller med bristande erfarenhet
och kunskap, om personerna i fraga ar under uppsikt och har fatt anvisningar om
hur apparaten fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfora.

Barn ska inte leka med apparaten.

Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida de inte ar dver
8 ar och ar under uppsikt.

Hall apparat och elkabel utom rackhall fér barn under 8 ar.

Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

A Apparatens utsida blir varm.

Om sladden ar skadad maste den ersdttas av tillverkaren, serviccombud eller

nagon med liknande kompetens for att undvika skaderisker.
Sank inte ned apparaten i nagon vatska.
Anvédnd inte apparaten ndra eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
Vira upp hela sladden frén sladdvindan innan grillen ansluts till elnatet.
Vira inte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpasar vid griliningen - det forstor grillen
och det utgor en brandfara.
Anvénd inte grillen for nagot annat andamal &n det avsedda.
Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
Tainte bort plattorna under matlagningen. Ror inte plattorna/utlésningsknapparna for plattorna/
plattornas handtag under matlagningen och Iat apparaten svalna innan du avlagsnar plattorna.
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. Temperaturreglage 7. Stod

2. Smadltknapp 8.  Frigdringsknapp
3. Indikatorlampa (r6d) 9. Strémbrytare

4. Smaltljus (blatt) 10.  Smaltdel

5. Termostatlampa (grén) 1. Grillplattor

6. Droppbricka @ kan diskas i diskmaskin

FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.

RAKELLER LUTAD?

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

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

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

FORBEREDELSE

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

2. Oppna grillen, smérj grillplattorna med lite matlagningsolja eller smér och sting sedan grillen.
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3. Anvénd inte fettsnélt matfett i grillen - det kan brinna.

FORVARMA

1. Satt stickproppen i vdggkontakten.

Stall in temperaturreglaget pa énskad temperatur (1-4).

Vrid strombrytaren till I. Stromlampan lyser sé lange som apparaten ar ansluten till elnatet.
Termostatlampan tdnds ndr apparaten har kommit upp till rdtt temperatur.

Den kommer sedan att téndas och sldckas vaxelvis allteftersom termostaten justerar temperaturen.
LAGGA MATEN I GRILLEN

1. Oppna apparaten nar termostatlampan har ténts.

2. Lagg maten pa bottenplattan - anvdnd en stekspade eller en tang, inte fingrarna.

3. Anvandingenting av metall och inte heller ndgot vasst foremal - beldggningen kan repas.
KONTAKTGRILLNING

AN

1. Fall helt enkelt ihop grillen med maten i.

2. Gangjarnet anpassar sig till jock mat eller mat med ojamn form.

3. Matlagningsplattorna bor vara ungefér parallella for att undvika ojamn tillagning.

4. Kontaktgrillning dr snabbare eftersom bada grillplattorna &r i kontakt med maten.

5. Narmaten dr klar ska man 6ppna grillen (anvand grytvantar) och ta ut maten med en stekspade/
grilltang.

FARDIG?

Stang av grillen och dra ur sladden.

MER?

Satt pa dig grytvanten, tom droppbrickans innehall i en varmetalig skal, torka av den med hushallspapper

och stt tillbaka den under grillens framsida.

SMALTA

1. Tabort den dversta plattan ndr den har svalnat genom att trycka in och sldppa knappen och lyfta bort
plattan fran grillelementet. Nar den Gversta plattan har avlagsnats ska man inte stanga grillen med
vald, gangjarnet ar utformat for att flyta i detta lage. For att stdnga grillen helt ska man satta tillbaka
den Oversta varmeplattan.

2. Detbla smiltljuset lyser.

3. Viljsmaltlige genom att trycka p& smaltknappen (§§ for svag toppvarme §f§ fér mer intensiv varme).
Det 6vre elementet gloder.

4. Den 6vre matlagningsplattan lyfts upp ovanfér maten och maten smalter utan att plattas till (for
grillade ostsmérgasar, panini, tonfisksmorgasar eller omtalig mat, sa som fisk).

5. Narmaten dr klar ska man 6ppna grillen (anvand grytvantar) och ta ut maten med en stekspade/
grilltang.

KONTROLLERA ATT MATEN AR GENOMLAGAD
Oavsett vilken tillagningsmetod som anvands bér man alltid kontrollera att maten & genomlagad
innan man serverar den. Om du dr osdker - tillaga maten lite till.
Tillaga kétt, fagel och andra dérav framstéllda produkter (kéttférs, hamburgare, etc.) tills kottsaften ar
klar. Tillaga fisk tills kéttet ar helt ogenomskinligt.

AVLAGSNA MATEN

Oppna grillen (anvind grytvantar) och ta ut maten med stekspade/grilltang.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Vrid strombrytaren till O.

Dra ur sladden pa apparaten och Iat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.

Ta av en platta at gangen.

Tryck pa frigdringsknappen och lyft av plattan fran elementet.

Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

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

oA wn
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7. Anvand inte kdkssvamp, stalull eller rengdringskuddar.

SATTA PA PLATTORNA
1. Satt pa en platta at gangen.

2. Denundre grillplattan har tva sma flikar, en pa varje sida av grillplattan. Den dversta grillplattan har

en stor flik i mitten.

o w

For den Gversta plattan, placera fliken i skaran pa den sida av apparaten ddr gangjérnet sitter.
For den undre grillplattan, placera flikarna i skarorna pa apparatens baksida.

Las plattan pé plats genom att trycka plattans andra kant mot handtagssidan.
Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa tecken pa

slitage. Detta ar enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.
TILLAGNINGSTID OCH LIVSMEDELSSAKERHET
Anvénd dessa tillagningstider enbart som végledning. De &r avsedda for kontaktgrillning av férsk eller helt
upptinad mat och har valts baserat pa temperaturlage 3. For mer émtalig mat, eller om du féredrar mat
som ar mindre krispig eller latt tillagad, valj nagon av de lagre temperaturinstéllningarna. De galler for
farska eller helt tinade livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstand bor man lagga till
2 - 3 minuter for fisk och skaldjur och 3 - 6 minuter for kott och fiaderfa, beroende pa livsmedlets tjocklek
och vikt. Om du foredrar genomstekt/krispig mat eller snabbare tillagningstider ska du vélja

temperaturldge 4.

Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nér det galler fardigférpackade livsmedel.

NOTKOTT MIN | SMORGASAR MIN
file 5-7 | ost 2-3
utskuren biff 7-8 skinka (kokt/rokt) 5-6
hamburgare, 100 g 7-8
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8 | MELLANMAL
rumpstek 5-7 | inbakad pizza (calzone) 8-9
korv 6-8 | korv med brdd 2-3
ryggbiff 7-9
T-benstek 8-9 | KYCKLING/KALKON

kycklingbrést, bitar 5-7
LAMM kycklinglar 5-7
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8 7-8 kalkonbrost, skivor 34
lammkotletter 4-6

GRONSAKER
FISK OCH SKALDJUR auberginer skivade/tarnade 8-9
laxfilé 3-4 |6k, tunna skivor 5-6
havsabborre, filé 3-5 | paprikor tunna skivor 6-8
hélleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8 1-2 hela paprikor, penslade med olja 8
lax, bit 12 - 25 mm 6-8 | potatisar, skivade/tarnade 7-9
svardfisk, bit 12 - 25 mm 6-9
tonfisk, bit 12 - 25 mm 6-8 FRUKT
grillbitar, tarningar pa 25 mm 4-6 | applen, halverade/skivade 6-8




rakor 1-2 bananer, delade pa langden 3-4
musslor 4-6 nektariner, halverade/skivade 3-5
persikor, halverade/skivade 3-5

FLASK ananas, skivad 3-7
kotletter, 12 mm 5-6
skinkstek 5-6
grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8
korv 6-8

file, 12 mm 4-6

NAGRA RECEPT FOR ATT KOMMA IGANG

STANDARD GRILLAGE

Grillad tonfiskfilé med skorpa av svartpeppar

2 filéer av férsk tonfisk

15 g nymald grov svartpeppar

25 g mj6l med en nypa salt

1dgg (vispat)

Brodsmulor (frén en skiva farskt vitt eller grovt brod)

Lagg upp mjol, agg, brodsmulor och svartpeppar pa varsitt fat. Vand tonfiskfiléerna i mjolet, sedan i det
vispade dgget och brédsmulorna och slutligen i den grova svartpepparn. Klappa filéerna sa att skorpan
fastnar. Placera de tackta tonfiskfiléerna pa den varma grillen och tillaga i 2-3 minuter, eller 1-2 minuter om
latt grillad tonfisk dnskas.

GRILLENS SMALTFUNKTION

Grillad smorgas med tre sorters ost, vitlok och champinjoner

1 minibaguette, krispig subfralla eller ciabatta

1 skvétt olivolja (anvénd en smaksatt olja, t.ex. basilika eller chili, om sa 6nskas)

25 griven lagrad cheddarost

25 g riven mozzarella

25 g riven gruyere- eller emmentalerost

3-4 sma champinjoner (tunt skivade)

1 vitloksklyfta

Liten ndve farsk slatbladig persilja (hackad)

Skiva brodet pa langden, ringla olja dver bada nederdelarna och gnid in med krossad vitlok. Toppa bada
nederdelarna med de tre ostsorterna, sedan persiljan och sist champinjonerna. Tillaga pa en forvarmd grill
i smaltlage i 3-4 minuter, tills all ost har smalt.

Fullkornspanini med rokt bacon, Stiltonost och rostade valnotter

2 tjocka skivor fullkornsbrdd (eller anvand valndtsbrad eller grovt brod)

5 ml olivolja eller smor

50 gr Stiltonost

2 skivor rokt bacon

2-4 valnotter

En liten ndve farsk ruccola till servering

Rosta valnotterna pa den heta grillen i 1-2 minuter, Iat svalna och hacka grovt. Stek baconskivorna pa
grillen i ungefar 2-4 minuter till dnskad krispighet. Avldgsna och lagg dem pa hushallspapper. Ringla
olivolja 6ver brodskivorna eller bred smor pd dem om du féredrar det. Toppa med smulad Stiltonost, sedan
bacon och valnétter. Tillaga pa grillen i smaltlage i 3 minuter. Servera med ruccolablad eller valfri sallad.
Grillad steak sandwich med korsbarstomater och krasse
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2 tjocka skivor brod med skorpa (t.ex. surdegsbrod eller ciabatta)
1 utskuren biff
2 msk pepparrotssas
2-3 skivade korsbarstomater
En liten ndve krasse
Svartpeppar
Tillaga biffen till 5nskad genomstekning pé varm grill i 2-3 minuter. Avldgsna fran grillen och lat vila i 5
minuter.
Under tiden breder du bada delarna av skorpbrodet med pepparrotssas. Lagg pa steken, tomaterna och
krassen. Smaka av med svartpeppar. Placera den andra brédskivan dverst, légg tillbaka pa grillen och grilla
i 2 minuter tills brodet ar genomvarmt och latt krispigt.

MILJOSKYDD

For att undvika miljo- och hélsoproblem som beror pa farliga amnen i elektriska och elektroniska
produkter fér inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans med osorterat
hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det videre. Fjern
all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Falg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med nedsatte fysiske,
sansende eller mentale evner eller manglende erfaring eller kunnskap hvis slike
personer har fatt opplaering eller blir holdt under oppsyn og forstar farene som er
tilknyttet bruken av apparatet.

Barn skal ikke leke med apparatet.

Rengjering og vedlikehold skal ikke utfares av barn med mindre de er over atte ar
og holdes under oppsyn.

Hold apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under atte ar.

Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

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

andre som er kvalifiserte for a unnga fare.
. kke senk apparatet ned i vaeske.
Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
Trekk ledningen helt ut fra ledningsplassen for du kobler grillen til stikkontakten.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge grillen og det er
brannfarlig.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn a lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
Ikke fijern platene under tilberedningen. Ikke ta pa platene, plateutlgserknappene eller
platehandtakene under tilberedningen, og la apparatet avkjgles for du fierner platene.
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KUN FOR BRUK | HIEMMET
FIGURER
1. Temperaturkontroll 7. Klaff
2. Smelteknapp 8.  Utlgserknapp
3. Powerlampe (rad) 9.  Bryter
4. Smeltelampe (bla) 10.  Smelteelement
5. Termostatlampe (grenn) 1. Grillplater
6. Oppsamlingsbakke @ kan vaskes i oppvaskmaskin
FOR FORSTEGANGSBRUK
Tork av grillplatene med en fuktig klut.
FLATT ELLER PA SKRA?

. Du ka ta opp klaffen for a vippe grillen, slik at fettet strammer raskere til oppsamlingsbakken, eller du
kan la den sta flatt, slik at du unngér at mat siger mot fronten pa grillen.

«  Grillkjott, hamburgere og alt som det siver fett ut av skal pa skra.

. Grillsandwicher, panini, mat med flytende ingredienser.

FORBEREDELSE

1. Sentrer oppsamlingsbakken under fronten pa grillen, slik at den fanger opp all avrenning.

2. Apne grillen, terk grillplatene med litt matolje eller smer, og lukk den.

3. Ikke bruk smer med lavt fettinnhold - det kan brenne seg pé grillen.

49




FORVARME

1

2
3.
4.
5
S

1.

Ha kontakten i stgpselet.

Sett temperaturkontrollen til gnsket temperatur (1-4).

Ha bryteren pa I. Stremlyset vil lyse sa lenge apparatet er koblet til stremforsyningen.
Termostatlampen vil lyse nar apparatet nar driftstemperatur.

Den vil deretter kretse mellom pa og av fordi termostaten vil jobbe med & holde temperaturen.

ETT MAT | GRILLEN

Apne grillen nér termostatlampen lyser.

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

3. lkke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.
KONTAKTGRILLING

1 Du lukker ganske enkelt grillen over maten.

2. Hengselet justerer seg etter tykk eller uvanlig formet mat.

3. Kokeplatene ber vaere omtrent parallelle for en jevn tilberedning.

4. Kontaktgrilling er raskere, ettersom begge grillplatene er i kontakt med maten.

5. Nardu er ferdig, apner du grillen (bruk grytekluter) og ta ut maten med en slikkepott/klype.
FERDIG?

SIa av grillen og trekk ut stikkontakten.

MER?

Ta pa ovnsvottene, tom dryppskélen i en ildfast bolle, terk av med kjekkenpapir, og sett den s tilbake
under fronten av grillen.

SMELTING

1.

5.

Nar topplaten er avkjelt, kan du ta den av ved a trykke pé og slippe knappen og lgfte platen bort fra
elementet. Nar topplaten er flernet, ma du ikke tvinge grillen igjen; hengslet er designet for a flyte i
denne tilstanden. Sett topplaten tilbake for & lukke grillen helt igjen.

Smelteampen (bl3) tennes.

Velg smeltemodus ved a trykke pa smelteknappen (§§ for svak toppvarme §{§ for mer intens varme).

Det gverste elementet vil glgde.

Den gverste kokeplaten heves opp fra maten, som smelter uten & klemmes (for ost pa toast, panini,

tunfisksandwich med smeltet ost eller skjor mat som fisk).

Nar du er ferdig, apner du grillen (bruk grytekluter) og fierner maten med en slikkepott/klype.

SJEKK AT MATEN ER FERDIG TILBEREDT

Uansett hvilken tilberedningsmate du bruker ma du sjekke at maten er gjennomstekt for servering.
La maten sta litt til hvis du er i tvil.

Tilbered kjott, fugl og eventuelle avledede produkter (kjattdeig, hamburgere osv.) til saftene synes.
Tilbered fisk til du ikke lenger kan se gjennom kjattet.

TA UT MATEN

Apne grillen (bruk grytekluter), og ta ut maten med en slikkepott/klype.

STELL OG VEDLIKEHOLD

1. Habryteren paO.

2. Draut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
3. Fjernen plate av gangen.

4. Trykk pa utlgserknappen og lgft platen bort fra elementet.

5. Terkav alle overflater med en ren fuktig klut.

6. Vask oppsamlingsbakken i varmt sapevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.
7. lkke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

SLIKFESTER DU PLATENE

1.

Fest en plate av gangen.

50



2. Den nederste grillplaten har to smé tapper, én i hver ende av grillplaten. Den gverste grillplaten har
én stort tapp i midten.

Topplaten: Skyv tappen inn i sporet pa hengselsiden av apparatet.

Bunnplaten: Skyv tappen inn i sporet pa baksiden av apparatet.

Trykk den andre platekanten inn i handtaksiden for a ldse den pa plass.

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

STEKETID OG SIKKERHET

Disse tidene skal bare brukes som veiledende. De er for kontaktgrilling av fersk eller fullstendig tint mat og
er valgt med utgangspunkt i temperaturinnstilling 3. For skjgrere mat, eller hvis du foretrekker maten
mindre sprg eller mindre stekt, velger du en av de lavere innstillingene. De er for fersk eller helt tint mat,
tilberedt med temperaturkontroll pa medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3
minutter for sjpmat, og 3-6 minutter for kjott og fierfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten. Hvis
du foretrekker godt tilberedt / spra mat eller raskere koketider, velger du temperaturinnstilling 4.

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

o v A w

STORFEKJ@TT MIN | SM@RBR@D MIN
filet 5-7 | ost 2-3
ryggbiff 7-8 skinke (kokt) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
grillspyd, 25 mm terninger 7-8 | SNACKS
rundbiff 5-7 | calzone 8-9
polser 6-8 | hot dogs 2-3
ytrefilet 7-9
T-Bone 8-9 | KYLLING/KALKUN

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

GRONNSAKER
SJOGMAT asparges 3-4
laksefilet 3-4 | aubergine, skiver/terninger 8-9
havabborfilet 3-5 lgk, tynn skive 5-6
kveitebiff, 12-25 mm 6-8 | paprika, tynn skive 6-8
laksebiff, 12-25 mm 6-8 paprika, grill skillet 2-3
sverdfiskbiff, 12-25 mm 6-9 | hele paprika pensles med olje 8
tunfiskbiff, 12-25 mm 6-8 poteter, skiver/terninger 7-9
grillspyd, 25 mm terninger 4-6
reker 1-2 FRUKT
kamskjell 4-6 eple, halvert/skiver 6-8

bananer, kuttet pa langs 3-4
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SVINEKJOTT nektariner, halvert/skiver 3-5
koteletter, 12 mm 5-6 ferskener, halvert/skiver 3-5
skinkesteik 5-6 | ananas, skiver 3-7
grillspyd, 25 mm terninger 7-8
palser 6-8
indrefilet, 12 mm 4-6

NOEN OPPSKRIFTER FOR A KOMME | GANG

STANDARD GRILLMODUS

Grillet tunfiskbiff med skorpe av sort pepper

2 ferske tunfiskbiffer

15 g nykvernet sort pepper
25 g mel med en klype salt
1 egg (pisket)
Bradsmuler (from 1 skive fersk loff eller grovbrad)
Legg mel, egg, bredsmuler og sort pepper pa forskjellige tallerkener. Forst dypper du tunfiskbiffen i melet,
deretter i det piskede egget, etterfulgt av bredsmuler og til slutt grovt sort pepper. Klapp pa fisken slik at
skorpen fester seg.
Legg tunfiskbiffen pa den varme grillen, og stek i 2-3 minutter eller 1-2 minutter hvis du foretrekker
tunfisken lite stekt.
“SMELTEINNSTILLING”
Sandwich med tre oster og hvitlgkssopp
1 liten fransk baguett, sprott rundstykke eller ciabatta
Litt olivenolje (bruk en krydret olje, f.eks. med basilikum eller chili, etter gnske)
25 g revet moden cheddarost
25 g revet mozzarellaost
25 g revet Gruyere- eller Emmental-ost
3-4 sma sjampinjong (i tynne skiver)
1 hvitlgksfedd (presset)
En liten handfull frisk bladpersille (hakket)
Skjeer bredet pa langs, hell olje over begge delene, og smer inn med presset hvitlok. Topp begge delene
med de tre ostene, deretter persille og til slutt sopp. Tilberedes i oppvarmet grill i smeltemodus i 3-4
minutter eller til osten har smeltet.

Helkorn-panini med rgkt bacon, stiltonost og ristede valngtter

2 tykke skiver helkornbrad (bruk eventuelt valngtt- eller grovbrad)

5 ml olivenolje eller smer

50 g stiltonost

2 skiver rokt bacon

2-4 valngtter

En liten handfull frisk ruccola til servering

Rist valngttene pa varm grill i 1-2 minutter. La de avkjoles litt og hakk dem sd i grove biter. Stek sa
baconskivene pa grillen i 2-4 minutter til de blir sa sprg som du ensker. Ta skivene ut, og legg dem pd
kjigkkenpapir.

Hell litt olivenolje over hver av bradskivene eller ha pa smer hvis du foretrekker det. Topp med smuldret
stiltonost, deretter bacon og valngtter. Tilberedes pa grillen i smeltemodus i 3 minutter. Serveres med
ruccola eller salat etter gnske.
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Grillet biffsandwich med pepperrot, sma plommetomater og vannkarse
2 tykke skiver sprott brod (som surdeigsbred eller ciabatta)
1 oksemerbradbiff
2 ts pepperrotsaus
2-3 sma plommetomater i skiver
En liten handfull vannkarse
Sort pepper
Tilbered merbradbiffen etter gnske pa varm grill i 2-3 minutter. Ta ut og la den hvile i 5 minutter.
I mellomtiden dekker du begge sidene av bredet med pepperrotsaus og topper med biff, tomater og
vannkarse. Krydre med sort pepper. Legg den ene halvparten av bredet pa den andre, sett det tilbake i
grillen, og stek i 2 minutter til bredet er varmt helt gjennom og litt spratt.

MILJ@BESKYTTELSE

For @ unnga miljsmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i elektriske og
elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen med vanlig avfall, men
gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkil6lle. Poista kaikki
pakkausmateriaali ennen kdyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA
Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:
Laitetta saavat kdyttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden fyysinen,
aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt, tai joilla ei ole
kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat kayttoon
liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa leikkia laitteella.
Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja
valvonnan alla.
Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.
Ala yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelmén kautta.
A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.
Jos sahkdjohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan, tdman
huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan henkilon vaihdettavaksi
vaarOJen valttamiseksi.

Al upota laitetta nesteeseen.

Ala kaytd laitetta lahelld syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.

Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

Suorista johto tdyteen pituuteen ennen kuin liitdt grillin verkkovirtaan.

Ala kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillid ja saattaa

aiheuttaa tulipalovaaran.

Al3 kayta laitetta mihinkaan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.

Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

Ala poista levyj valmistuksen aikana. Ald kosketa levyja/levyn vapautuspainikkeita/levyn kahvoja

valmistaessasi ruokaa ja anna laitteen jadhtya ennen levyjen irrottamista.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. Lémpétilansdatd Tukildppa

2. Sulatuspainike Vapautusnappi
3. Virran valo (punainen) Katkaisija

4. Sulatusvalo (sininen) Sulatuselementti
5. Termostaatin valo (vihred) Grillilevyt

6. Rasvapelti @b konepesun kestéava

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.

VAAKATASOSSA VAI KALLISTETTUNA?

. Voit kallistaa grillid kayttamalla tukildppad, jolloin rasvan poistuminen rasvapellille nopeutuu, tai voit
pitda grillin vaakatasossa estdaksesi ruoan valumisen grillin etuosaan.

. Grillaa liha, pihvit, kaikki rasvaiset ruoat kallistettuna.

. Grillaa kerrosleivét, paninit, ruoat joissa on nestetta kuten sulatejuustoa, vaakatasossa.

VALMISTELU

1. Kohdista rasvapelti grillin etuosan alle siten, ettd se kerdd kaiken ylimenevan rasvan.

2. Avaa grilli, levita grillin levyille hieman ruokadljya tai voita, sulje grilli.

3. Alakaytd vihdrasvaisia tuotteita - ne voivat palaa kiinni grilliin.
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ESILAMMITYS
1 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

2. Aseta lampétilansaadin haluttuun lampétilaan (1-4).

3. Siirrd kytkin asentoon I. Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.
4. Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kdyttéldmpétilan.

5. Sesyttyy ja sammuu sitten termostaatin toimiessa ja pitdessa [ampdtilan tasaisena.

GRILLIN TAYTTAMINEN

1. Avaa grilli, kun termostaatin valo palaa.

2. Asetaruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin.

3. Al3 kdytd metallisia tai teravid tydkaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.
KOSKETUSGRILLAUS

1. Yksinkertaisesti sulje grilli ruoan paalle.

2. Sarana mukautuu ruoan paksuuteen tai omituiseen muotoon.

3. Valmistuslevyjen tdytyy olla suunnilleen rinnakkain, jotta valtat epatasaisen valmistumisen.
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Kosketusgrillaus on nopeampi, sillda molemmat grillilevyt ovat kosketuksissa ruokaan.
Kun ruoka on valmis, avaa grilli (kdyta patakinnasta) ja poista ruoka lastalla/pihdeilla.

VALMIS?

Kytke pois pdaltd ja irrota grilli sahkovirrasta.

LISAA?

Kayta patakinnasta, tyhjenna tippa-alusta lampoa kestavaan kulhoon, pyyhi se talouspaperilla ja aseta

takaisin grillin etuosan alle.

SULATUS

1. Poista yldlevy jadhtymisen jalkeen painamalla painiketta ja vapauttamalla se ja nostamalla levyn irti
elementista. Kun yldlevy on poistettu, ald pakota grillid kiinni, sarana on suunniteltu kellumaan tassa
tilassa. Voit sulkea grillin kokonaan, kun asetat yldlevyn takaisin.

2. Sulatusvalo (sininen) syttyy.

3. Valitse sulatustila painamalla sulatuspainiketta ({§ pienempi ylalampé §§§ voimakkaampi lampé).
Yldelementti palaa.

4. Kunylempi valmistuslevy on nostettuna, tyhjennd ruoka ja sulaneet ainekset painamatta (leipien
juusto, panini, sulanut tonnikalajuustotdyte tai arat ruoat, kuten kala)

5. Kunruoka on valmis, avaa grilli (kdyta patakinnasta) ja poista ruoka lastalla/pihdeilla.

TARKISTA, ETTA RUOKA ON KYPSAA

Mitd tahansa valmistustapaa kaytatkin, tarkista ruoan kypsyys ennen tarjoilua - jos epdilet kypsyyttd, anna

kypsya vield hetki.

Valmista lihaa, siipikarjaa ja kaikkea niista valmistettua (jauheliha, jauhelihapihvi jne.), kunnes lihan neste

on kirkasta. Valmista kalaa, kunnes se on kaikkialta lapinakymaton.

POISTA RUOKA

Avaa grilli (kdyta patakinnasta) ja poista ruoka lastalla/pihdeilld.

HOITO JA HUOLTO

Siirrd kytkin asentoon O.

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

Irrota yksi levy kerrallaan.

Paina vapautusnappia ja nosta levy pois elementista.

Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

Pese rasvapelti lampimassa saippuavedessa tai astianpesukoneen ylakorissa.

Ala kaytd kaapimia, terasvillaa tai saippuasienia.

LEVYJEN KIINNITTAMINEN

1. Kiinnita yksi levy kerrallaan.

Nowvhkwn=
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2. Alemmassa grillilevyssa on kaksi pienta uloketta, yksi kummallakin puolella grillilevyd. Ylemmassa
grillilevyssa on yksi uloke keskella.

3. Asetaylemman levyn uloke laitteen saranapuolen koloon.

4. Asetaalemman levyn ulokkeet laitteen takana oleviin koloihin.

5. Painalevyn toista reunaa kahvan puolelle lukitaksesi sen paikoilleen.

6.  Niistd paikoista, joissa yld- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa nakya

hieman kulumista. Téma on puhtaasti kosmeettista eika vaikuta grillin toimintaan.
VALMISTUSAJAT & TURVALLISUUS
Kaytd ndita aikoja vain ohjeellisina. Ne on tarkoitettu tuoreen tai tdysin sulaneen ruoan grillaamiseen, ja ne
perustuvat lampétila-asetukseen 3. Valitse alhaisempi asetus herkille ruoille tai jos haluat ruoan

vahemman rapeana tai raaempana. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle, joka valmistetaan
medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, lisda 2-3 minuuttia kaloille ja dyridisille ja 3-6
minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan paksuudesta. Jos haluat taysin kypsan/rapean
tuloksen tai lyhyemman valmistusajan, valitse lampétila-asetus 4.
Valmistaessasi esikasiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

NAUDANLIHA MIN | LEIVAT MIN
filee 5-7 | juusto 2-3
kylki 7-8 | kinkku (keitetty) 5-6
jauhelihapihvi, 100 g 7-8
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 PIKKURUOAT
naudanpaisti 5-7 | calzonet 8-9
makkarat 6-8 | hot dogit 2-3
fileeselka 7-9
T-luupihvi 8-9 | KANA/KALKKUNA
broilerinrinta 5-7
LAMMAS reidet (kana) 5-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 kalkkunan rinta, siivuina 3-4
lampaan kyljykset 4-6
VIHANNEKSET
KALAT JA AYRIAISET parsa 3-4
lohifilee 3-4 munakoiso, viipale/kuutio 8-9
meribaskifilee 3-5 | sipuli, ohut viipale 5-6
Ruijan-pallas pala, 12-25 mm 6-8 paprika, ohut pala 6-8
lohipala, 12-25 mm 6-8 paprikat, grillattavat ja kuorit- 2-3
tavat
miekkakala, pala 12-25 mm 6-9 | kokonaiset paprikat 8
tonnikala 12—25 mm 6-8 perunat, viipale/kuutio 7-9
vartaat, 25 mm kuutio 4-6
katkaravut 1-2 | HEDELMAT
kampasimpukat 4-6 | omena, puolikas/viipale 6-8
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banaanit, pitkittain puolitettu 3-4
SIANLIHA nektariini, puolikas/viipale 3-5
kyljykset, 12mm 5-6 | persikat, puolikas/viipale 3-5
kinkku 5-6 ananas, viipale 3-7
vartaat, 25 mm kuutio 7-8
makkarat 6-8
sisafilee, 12mm 4-6

MUUTAMIA RESEPTEJA, JOISTA VOIT ALOITTAA

TAVANOMAINEN GRILLAUSTILA

Grillattu tonnikalapihvi mustapippurilla maustettu

2 tuoretta tonnikalapihvia

15 g vastajauhettua, karkeaa mustapippuria

25 g jauhoa, jossa ripaus suolaa

1 muna (vatkattuna)

Korppujauhoa (1 viipaleesta vehna- tai kokojyvéleipad)

Laita jauhot, muna, korppujauho ja mustapippuri eri astioihin. Kd@ntele tonnikalapihvit ensin jauhoissa,
sitten vatkatussa munassa, sen jalkeen korppujauhoissa ja lopulta karkeassa mustapippurissa. Taputtele
kalaa kuoren kiinnittdmiseksi.

Aseta leivitetyt tonnikalapihvit kuumaan grilliin ja valmista 2-3 minuuttia tai 1-2 minuuttia, jos pidat
raaemmasta tonnikalasta.

GRILLAUS “SULATUS"-ASETUKSELLA

Kuorrutus kolmella juustolla, valkosipulilla ja sienilla.

1 minikokoinen patonki, rapea sampyla tai ciabatta

1 tilkka oliivioljya (kdyta basilikalla tai chililld maustettua, jos haluat)

25 g raastettua pitkdaan kypsytettya Cheddar-juustoa

25 g raastettua Mozzarella-juustoa

25 g raastettua Gruyere- tai Emmental-juustoa

3-4 herkkusienta (ohuina viipaleina)

1 valkosipulikynsi (puserrettuna)

Pieni kourallinen tuoretta persiljaa (pilkottuna)

Halkaise leipd pituussuunnassa, pirskota kumpaankin puoliskoon 6ljya ja voitele puserretulla valkosipulilla.
Aseta kummallekin puoliskolle kolme juustoa, sitten persilja ja lopuksi sienet. Valmista esilammitetyssa
grillissa sulatustilassa 3-4 minuuttia tai kunnes kaikki juusto on sulanut.

Grahamleipapanini ja savupekoni, Stilton-juusto ja paahdetut saksanpahkinat

2 paksua viipaletta grahamleipaa (tai kdyta pahkinaleipaa tai kokojyvaleipad)

5 ml oliivi6ljya tai voita

50 g Stilton-juustoa

2 siivua savupekonia

2-4 saksanpahkinda

Pieni kourallinen rucolanlehtid ennen tarjoilua

Paahda saksanpahkinat kuumassa grillissa 1-2 minuuttia, anna jadhtya hieman ja pilko karkeaksi. Valmista
pekonisiivuja grillissa noin 2-4 minuuttia haluamastasi rapeudesta riippuen. Poista ja aseta leivinpaperin
paalle.

Pirskota kummallekin leipaviipaleelle oliiviéljya tai levitd niille voita. Laita sen pdalle murennettu Stilton-
juusto, sitten pekoni ja pahkinat. Valmista grillissa sulatustilassa 3 minuuttia. Tarjoile rucolanlehtien tai
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haluamasi salaatin kanssa.
Grillattu pihvileipa piparjuurta, pienid luumutomaatteja ja vesikrassia
2 paksua viipaletta rapeaa leipaa (kuten taikinajuurileipda tai ciabattaa)
1 ulkofileepihvi
2 tl piparjuurikastiketta
2-3 viipaloitua pientd luumutomaattia
Pieni kourallinen vesikrassia
Mustapippuria
Valmista ulkofileepihvi haluaasi kypsyyteen kuumassa grillissé 2-3 minuuttia. Poista ja anna levaté 5
minuuttia.
Voitele talla valin kumpikin rapea leipaviipale piparjuurikastikkeella, laita paalle pihvi, tomaattia, vesikrassia
ja mausta mustapippurilla. Aseta leipaviipaleet vastakkain, aseta grilliin ja valmista 2 minuutia, kunnes
leipd on tdysin [dmmin ja hieman rapea.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta viltettdisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista aineista
sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee heittaa pois erilldan
lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan ja kierrdtettava.
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[TpouTuTe MHCTPYKLMK, COXpaHUTE 1X, NPV Nepeaaye CONPoBOAUTE HCTPYKLUVeN. [epef npuMeHeHnem

n3pgenna CHUMUTE C HEro yrnakoBKy.

BAXKHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTHU

CnepyiiTe OCHOBHBIM MHCTPYKLMAM MO 6e30MacHOCTY, BKIOYas ciegytolume:

/icnonb3oBaHMe JaHHOro YCTPOMCTBA AeTbMM CTapLue 8 neT, nnuamm ¢

OrpaHNYEHHBIMU GU3NYECKNMU, CEHCOPHBIMU TN YMCTBEHHBIMIM CNOCOOHOCTAMY,

HeAOoCTaTKOM OMbITa UKW 3HAHWI JONYCKaeTCcA NpY YCIOBUN KOHTPOSA Un

VHCTPYKTaXa N OCO3HAHMA CBA3AHHbIX PUCKOB.

[eTtam 3anpelleHo nrpatb C yCTPOWCTBOM.

OuncTKy 1 06CNyKMBaHMe YCTPONCTBA MOTYT BbINOJHATL AETW CTapLue 8 neT npw

YCNOBUM HAbNIOAEHNA B3POCbIMM.

XpaHuTe yCTPONCTBO U Kabenb B HELOCTYNHOM ANA JeTei Ao 8 neT mecTe.

He nogcoepuHaiiTe npnbop yepes Tanmep Uam CUCTeMy AMCTaHLMOHHOTO

ynpasnieHus.

A\ TloBepXHOCTY Nprbopa HarpeBaoTCA.

Ecnu kKabenb noBpexeH, OH AoMKeH ObiTb 3aMeHEeH NPON3BOAUTENEM,

CEPBUCHbBIM areHTOM UM SPYrUM KBanprLUMpPOBaHHbIM NIMLIOM ANA

npefoTBpaLLEHNA OMAaCHOCTH.

. He norpy:xatite npnbop B }MAKOCTb.

. He ncnonb3yiite npnbop psaAoM C ropiounMmi Matepranamm (Hanpumep, 3aHaBeckamu) UV NOA HAMM.

. YcTaHaBnvBanTe I'Ipl/l60p Ha yCTOI7IHVIByIO, FOPU30HTasbHYIO, TepMOCTOI7IKYlO NOBEPXHOCTb.

. MonHocTbto pa3MOTaI7ITe Kabenb 13 KabenbHOro 0TceKa 1 b NOTOM I'IOJ:IKJ'I}O‘-IaI7ITe rpunb K
NCTOYHUKY NUTAHKA.

. He 3aB0pa‘-IVIBaI7ITE nuuiesble NPOAYKTbl B NOJIMMEPHYIO NNEHKY, NONN3TUIEHOBbIE NAKeTbl NN
MeTannnyeckyto (I)OJ'IbI’y. 370 MOXeT NPUBECTU K NOBPEXKAEHWNIO FPUNA U Bbl3BaTb BO3ropaHue.

. |'|p|/|60p npeaHasHayeH TONbKO AN1A NPUroTOBNEHUA ML,

. He ncnonb3yiite npubop, ecnu oH noBpexaeH unu pabotaet ¢ nepeboamu.

. He cHMmaiTe nnacTuHbl BO BpeMA NPUroToBIeHUA NNLLKA. He anKacaMTer K NnacTHam / KHOMKam
d>|/|KcaTopa nnactuH / pPyykam nnacTnH BO BpEMA NPUTOTOBNEHNA NULLN U ,anZTe I'Ipl/l60py OCTbITb,

npex/e YemM CHAMATb NAaCTHHbI.
TOJIbKO ANA bbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA

UNNIOCTPALUN

1. PerynaTop Temnepatypbl 7. CTBOpKa

2. KHonka pacTtannuaHuA 8.  KHonka dpukcatopa

3. WHpnkaTop ceTu (KpacHbIn) 9.  Bblknouatenb

4. WnpykaTop pactannmeaHua (CUHUIA) 10.  SnemeHT pacTannmBaHua

5. MHankaTop TepmocTaTa (3eneHbil) 1. MnactuHbl rpuna

6. TopaoH @] MOXHO MbITb B MOCYFOMOEYHON MaLLVHE MHCTPYKLMN

MEPE NEPBbIM NCMOJIb3OBAHWEM NMPUBOPA

[poTupaiiTe NNACTUHbI TPVNA BAAXKHOM TKAHbIO.

FTOPU3OHTAJIbHO Ui nog HAKJIOHOM?

. MOoXHO NPUNOAHATL CTBOPKY, UTOObI HAKNOHUTb FPUNb 11 YCKOPUTH CTEKAHUE XK1pa B NOAL0H, UK
OCTaBUTb €e rOPK30HTaNIbHOM, YTOObI MPOAYKTbI HE CKATbIBANMCh B MepefHIO YacTb rpUns.

. Msco, byprepbl, BCE, UTO UCKIIOYAET XKUP, MOXKHO XapUTb Ha HAKITOHHOW peLLeTKe.

. ByTepbpoabl, naHWHK, 6MioAa C XUAKMMU KOMMOHEHTaMu, Harnogobue nnaBneHoro cbipa, cnegyet
XapWTb Ha FTOPV3OHTANbHON PeLLEeTKe.
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NMPUrTOTOBJIEHUE

1.

2.

3.

Ona c60pa CTOKOB NOMeCTUTE NOAAOH NO LEHTPY noa nepenHeﬂ YacCTbio rpuna.

OTKpOI;ITe rpunb, CMaXbTe NNaCTUHbI HebOoMbLIVIM KONMYeCTBOM Macha ans KapKn nnm CnmBoYyHoro
Macna, 3aTem 3aKp0|7|Te ero.

He VICI'IOJ'Ib3yI7ITe MaﬂO)KI/IprIVI MaprapuH — OH MOXeT NPUropeTb K rpusto.

NPEABAPUTENIbHbIA HATPEB

1.

BcTaBbre BUJIKY B PO3€TKY.

2. Ha perynatope TemnepaTtypbl ycTaHOBUTE Heobxoanmyto Temnepatypy (1-4).

3. YcraHoBuTe nepekntoyatens B nonoxeHue . iHgukatop nutaHns Oy[eT cBeTUTHCA BCe BPeMS, NMOKa
npU6op NOAKMIOYEH K INEKTPOCETH.

4. VHpmkaTop TepmocTaTa CBETUTCA, KOTAa YCTPONCTBO HarpeBaeTcs 10 pabouel TemnepaTypbl.

5. 3aTemnamnouka noouyepeAHoO BKIIIOYAETCA U BbIKNIOYAETCA BO BpeMA NoAfepKaH1a TepMOCTaTOM
HY>KHOW TemnepaTypbl.

3ANOJIHEHUE TPUNA

1. Korpa uHaMKaTop TepmMocTaTa 3acBeTWICA, OTKPbIBaATe Fpub.

2. TomecTuTe nuLLeBble MPOAYKTbI HA HUXKHIOK NAACTUHY rPUAA C MOMOLLbIO TONATKM UV LMMLOB, HO
He manbLamu.

3. He nonb3yiiTecb MeTananyecKMmu UM OCTPbIMU NpeaMeTamm, KOTopble MOryT NOBPeAuTb

aHTUMPUrapHble NOBEPXHOCTH.

MPUrOTOBJIEHUE HA TrPUJIE KOHTAKTHbIM CITOCOBOM

1.

MPOCTO HaKpOWNTe NULLY KPbILIKOW Fpuna.

2. Yto6bl nerye 6110 FOTOBNTH TONCTbIE KYCKM MWLLW WAW KYCKU HEMPaBWIbHOM GOpMbl,
NpenycMOTPEHO PerysiMpyemMoe LapHNPHOEe COe[VHEHNE.

3. TnacTuHbl ANA XapKi1 AOMKHBI pacronaratbCA NPUMEPHO NapanienbHo BO 13bexaHue
HEpPaBHOMEPHOTO MPUrOTOB/EHNA.

4. TockonbKy 06e NAacTyHbl FPUIIA KOHTAKTUPYIOT C NMLLEN, TPOLECC NPUroTOBNEHNA NPOUCXOANT
GbicTpee.

5. Korga nuia npurotoBneHa, oTKPOTE rpuib (MCNOsb3ysa KyXOHHbIE pyKaBuLibl) M CHAMITE NPOAYKTbI
C MOMOLLbIO IONATKM W/ LUMMNLOB.

3AKOHYUIN?

BbIkntounTe Nprbop 1 OTKIUNTE €70 OT PO3ETKN.

XOTWUTE ELLE?

HapeHbTe KYXOHHYI0 pyKaBuLy, CneiTe XMAKOCTb U3 NOAAOHA B )KapOCTOIZKyIO €MKOCTb, NpOoTpuUTE NOAA0H
KYXOHHbIM 6yMa)KHbIM nonoteHuem n nomMecTinTe nog nepe,u,He|7| YacCTbto rpuna.

PACTATUIUBAHUE

1.

Korpa BepXHAA MnacT1Ha OCTbIHET, HAXKMUTE 1 OTMYCTITE KHOMKY GUKCaTOpa, CHAMMTE NAACTUHY U
ybepuTe B CTOPOHY OT 3nieMeHTa. [locne CHATVA NNACTWHbI He NpunarainTe ycunui, 4tobbl 3aKpbiTh
rPUNb; KOHCTPYKL Ve MPeAyCMOTPEHO MiaBaloLLee NONoXeHe WapHUPHOTo COe[NHEHUSA B 3TOM
pexume. YTo6bl MONHOCTBIO 3aKPbITh FPUb, 3aMEHITE BEPXHIOK rOpAYYIO MacThHY.

3aropuTca namMmnoyka pexunma pactanimBaHma (CMHAS).

Hasxag KHOMKy pacTannmsaHus, Bbibepute pexium pactannmeaus (i nns 6onee cnaboro Harpesa
BEPXHero 3nemeHTa, §{f ans 6onee cunbHOro Harpesa). BepxHuii snemeHT 6yAeT CBETUTHCS.
BepxHIoto MNacTuHY HyHO MPUMOJHATb, YTOObI OHa He KOHTAKTMPOBANa C MILeN, KOTOPYHO
TpebyeTca pacnnaBuTb, 1 He CABNMBaNa ee (PeKOMeHAYeTCA 71 NPUTOTOBMIEHNA TOCTOB C CbIPOM,
MaHWHW, ropaunx 6yTep6pPOA0B C TYHLOM 1 MNABAEHHBIM CbIPOM UMV AN1A TAKUX AENMKaTHbIX
NPOAYKTOB, Kak pbl6a).

Korpa nuiua npurotoBneHa, OTKPOITe rpuib (MCMOMb3yA KYXOHHbIE PYKaBULibl) i CHAMITE NPOAYKTbI
C MOMOLLbIO NOMATKM UK LMMLIOB.
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MPOBEPDBTE, MPUTOTOBJIEHbI JIN MPOAYKTbI

Kakol1 6bl pexum NpyuroTOBNEHWA MULLM Bbl HU UCMOMb30BaNy, nepes nofadei Ha CToN NPoBepbTe,
MPUroTOB/EHbI N MPOAYKTbI: B ClyYae COMHEHIA YBENNYLTE BPEMA NPUTOTOBEHUSA ellie Ha
HECKOJbKO MUHYT.

[oTOBbTE MACO, NTHLY 1 Mobble NPOAYKTbI NX NepepaboTKy (GpapLy, pybneHble GUGLITEKCHI U T. A.) O
TeX Nop, NMOKa BblAENAEMbI COK He CTaHeT Npo3payHbIM. [oToBbTe pbiby 10 TeX NOp, MOKa MAKOTb
CTaHeT Hemnpo3payHoIi.

MN3BJIEMEHUE NMULLEBbIX MPOAYKTOB

OTKpoiTe rpunb (MCNONb3ysA KYXOHHbIE PYKaBULIbI) i CHUMUTE MPOAYKTbI C MOMOLLbIO TONATKY WA
LWMMLOB.

yxoa un obCnyXUBAHUE

ouhswN

YcTaHoBUTE Nepektoyatenb B nonoxeHue O.

OTkntoumnTe NprbOP 1 fanTe emy OCTbITb NEPes YNCTKON UK XPaHEHNEM.

CHMMmanTe No OAHON NNACTUHE 3a pas.

HaxmunTe KHOMKY drKcaTopa U CHUMMTE NNACTUHY B CTOPOHY OT 31eMeHTa.

[TpoTprTe NOBEPXHOCTb YNCTON BIAXHOW TKaHbIO.

BbIMoiiTe NopA0H TENION MblNbHOM BOAOW WAV MOMECTHTE Ha BEPXHIOK PeLLeTKY NOCYA0MOEYHON
MaLUVHbI.

7. He ucnonb3yiite MeTanamyeckie, NpoBOOYHbIE MOYANKM UMY MblIbHbIE MOAYLLIEUKM.

YCTAHOBKA NJIACTUH

1. YcTaHaBnuBaiTe No OAHOM NAACTHHE 3a pas.

2. HWXHAS NnacT1Ha rpuns UMeeT ABa HeGONbLIMX BbICTYMA, MO OAHOMY Ha 060X KOHLIaX C OAHON
CTOPOHbI MAACTUHbI FPUAS. BEPXHAA NAacTHa rpuis UMEET OAMH GOMbLLION BbICTYM MO LIEHTPY.

3. YT1o6bl yCTAHOBUTH BEPXHIOK NNACTNHY, BCTAaBbTE BbICTYMbl B Ma3bl HA MOBOPAYMBAIOLLENCSA CTOPOHE
npubopa.

4, YT06bl yCTAaHOBUTD HUXKHIOKO NIACTUHY FPUNS, BCTaBbTE BLICTYMbI B Na3bl HA 3ajHel CTOpOHe npubopa.

5. HaxmuTe Ha fpyroil Kpait N1acTMHbI B HANPaBAEHUM PyYKK, YToObl 3adUKCUPOBATD €e Ha MecTe.

6. B MecTax CONprKOCHOBEHIA BEPXHEN 1 HUXKHEN MNACTUHBI HA aHTUMPUraPHbIX MOBEPXHOCTAX MOTYT

NOABNUTLCA CNefbl U3HOCA. ITO TONbKO BHELLHNE NpU3HaKK, He BINAKOLWNE Ha pa60Ty rpuna.

BPEMA NPUTOTOBJIEHNA N BESONACHOCTb NMULWEBDBIX MPOAYKTOB

Bpems npuroToBneHus ykasaHo npubansutensHo. Bpems ykasaHo Ans NpUrotoBieHUs Ha rpune
KOHTaKTHBIM CIOCOGOM CBEXEN UM MOHOCTbI0 PAa3MOPOXEHHOI MW NPY TEMMEPATYPHOM PeXMME,
COOTBETCTBYIOWEM OTMETKeE 3. ECIIM Bam NpeaCcTouT NpUroToBeHe 6onee AennkaTHbIX NPOAYKTOB UMM Bbl
npeanoynTaeTe MeHee XPYCTALLYIO UM MEHee NPOXapeHHYI0 NULLy, BbibepuTe 6oee HU3KNil
TeMMepaTypHbI PEXIUM. ITO BpeMsA NPUBOANTCA A/1A NPUTrOTOBIEHIS CBEXNX AN NONHOCTHIO
Pa3MOPOXEHHbIX MULEBbIX MPOJYKTOB, KOTAA PerynaTop TemnepaTypbl yCTaHOBIEH B CPefHee
nonoxeHwe. NMpy NPUrOTOBNEHNI 3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB A06aBbTE 2-3 MUHYTbI /11 MOPENPOZYKTOB
11 3-6 MUHYT 1A MACA 1 NTWLbI, B 3aBUCUMOCTY OT TOLUMHBI 1 MAOTHOCTYM Nuwym. ECnv Bbl NpegnovunTaete
6onee xpycTALyio Uy 6onee NPoOXKapeHHYIO MILLY UAN XOTUTE NPUFOTOBUTH efly Kak MOXHO bbicTpee,
BblGepUTe TEMMNEPATYPHbI PEXIM, COOTBETCTBYIOLMI OTMETKe 4. Mpiy NprUroToBneHNn GacoBaHHbIX
NALLEBbIX MPOJYKTOB CeyMTe YKa3aHMAM Ha YNaKOBKe WU STUKETKe.

roBAOUHA MIN | BYTEPBPO[bI MIN
dune 5-7 |coblp 2-3
unenHas YacTb Kyckamm 7-8 BETYMHA (BapeHast) 5-6
rambyprep, 100 r 7-8
LaLnbIk, Kybukamm pasmepom 25 mm 7-8
Kpyrmbii BudLuTekc 5-7
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COCUCKM 6-8 | 3AKYCKHU

Bblpeska 79 KanbLOHe 8-9

OMdLITEKC Ha KOCTOYKe 8-9 | Bymouku ¢ ropsiyeit cocuckoi 2-3
KYPULIA/MHOEWKA

ArHATUHA KypuHas rpyaka Kyckamu 5-7

wawnbIk, Kybrkamu pasmepom 25 mm 7-8 Henpbiwky (KypuHble) 5-7

OTOMBHbIE KOTNETbI 4-6 VHAKOLWMHASA rpyaKa, NoMTUKaMu 3-4

MOPENPOOYKTbI

chune nococs 34

¢une cubaca 35

nanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm 6-8 | OBOLM

nococb Kyckamu, paamepom 12-25 mm 6-8 | cnapxa 3-4

Mey-pblba Kyckamu, pasmepom 12-25 Mm 6-9 | 6aknaxaH, nomTkamm/Kyoukamm 8-9

TyHeL, kyckamu, pasamepom 12-25 mm 6-8 | nyk, TOHKMMM cnosiMu 5-6

waLnbik, Kybrkamu pasmepom 25 mm 4-6 nepLpbl, TOHKUMW TIOMTUKaMM 6-8

KpEeBETKM 1-2 nepLibl, 06XapuTb, 3aTEM CHATb 2-3
KoXULY

MOJIITHOCKM 4-6 | nepubl LENMKOM, CMa3aHHbIe
pacTuTenbHbLIM Macnom 8

CBUHUHA kapTodhenb, NoMTUKamMu/kybukamu 7-9

OTOMBHbIE, TOMLUMHON 12 MM 5-6

OKOPOK Kyckamu 5-6 | ®PYKTbI

wawnbIk, Kybrkamu pasmepom 25 mm 7-8 | 96nokwn, NonoBMHKaMW/NOMTHUKaMM 6-8

COCUCKM 6-8 6aHaHb!, NPOAONbHLIMI NOMTUKaMM 3-4

thune, ToNWMHON 12 MM 4-6 HEKTapWHbI, NOMOBUHKaMI/ 3-5
noMTUKamm
Mepcuku, NONOBUHKaMM/NIOMTKaMU 3-5
aHaHac, NoMTUKaMun 3-7

HECKOJIbKO PELIEMNTOB AJ1A HAYAJIA
CTAHAAPTHbIV PEXXUM NPUrOTOBJIEHNA HA TPUNE

CTeliK TYHLIa C KOPOUKOI 3 YePHOTO NepLa, XKapeHblil Ha rpune

2 ¢pune cexero TyHUa

15 I cBEXEMONOTOro YepHOro rnepLa KpynHoro nomosna

25 1 MyKM CO LLenoTKon conu
1 Ao (B36UTb)

MaHMpPOBOYHbIe Cyxapu (13 1 TOMTIKa CBEXEro 6enoro Uni LiebHO3ePHOBOTO XNeba)
MomecTITe KaXAblN U3 UHTPELUEHTOB (MyKY, AILI0, NAHNPOBOYHbIE CyXapyi 11 YePHbI NepeLl) B OTAENbHYI0
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nocygny. CHayana okyHnTe Gpune TyHLa B MyKY, 3aTem BO B36UTOE ANLO, B CyXapy U, HAKOHEL, B YePHbIN
nepew KpynHoro nomona. Moxnonaite no pbi6e, 4To6bl NPOYHEE 3aKPENUTb MAHUPOBKY.

MomecTuTe NaHpoBaHHOE duie TYHLA Ha FOPAYNIA TPUIIb U TOTOBLTE B TEUEHUE 2-3 MUHYT WM XKe, eCNN
Bbl MPeAnoYMTaeTe MeHee NPoXapeHHyHo pbidy, 1-2 MUHYTbI.

OYHKLUWA reuna «PACTANJIMBAHUE»
Topaunii 6yTepbpopa c rpubamu, 4eCHOKOM 1 TpeMsA BUAaMu cbipa
1 HebonbLUON dpaHLy3cKuii bareT, ynouka nnu ynabarta
HemHOro 0/IMBKOBOro Macna (Mpu XenaHum MOXHO MCMoNb30BaTb Macia C J06aBNeHMEM TaKnX
apOMaT13aTopPOB, KaK 6asunuK vnv Yynunu)
25 r TepTOro 3penoro chipa yeanep
25 r TepTOro 3penoro cbipa MoLapenna
25 r TepTOro 3pesioro Chblpa rptoiep Unm SMMeHTanb
3-4 WaMn1HbOHa (Hape3aHHOro TOHKUMY TIOMTUKaMI)
1 3y60K YecHOKa (M3MeNbYeHHOr o)
Hebonblwas ropctb cBeXel NI0CKOIMCTHON NeTPYLLKK (Hape3aHHoIA)
Pa3pexbTe xN1e6 B NpofonbHOM HanpasneHn, Copbi3HUTE 06€ NOMOBUHKM Mac oM 1 CMaxbTe
3MeNibYeHHbIM YecHOKOM. [l06aBbTe CBEPXY TPU BIAA CbiPa, 3aTeM NETPYLLKY 1, HAKOHeLl, rpnbbl. [oToBbTe
Ha NpefBapuUTeNIbHO HArPETOM rpuse B PeXrMe pacTananBaHusA B TeueHre 3-4 MUHYT UK NoKa BeCh Cbip
He pacnnaBuTCA.
MaHnHK 13 Tpex3nakoBoro xseba c 6eKOHOM, CbIPOM CTU/ITOH U NOAMKAPEHHBIMM FPELIKUMM Opexamm
2 TONCTbIX IOMTUKA TPEX371aKoBOro Xfieba (MOXHO 1CMOsb30BaThb LieNlbHO3ePHOBO Xneb unm xneb ¢
[o6aBNEHNEM FPeLIKIX OPEXOB)
5 M1 OIMBKOBOrO MW CIMBOYHOrO Macna
50 r cbipa CTUNTOH
2 NOMTUKa KonyeHoro 6ekoHa
2-4 rpeLiknx opexa
HebonbLas ropctb cBeXei pyKKonbl Npu nogaye
MopxapbTe opexy Ha ropAYem rpune B TeyeHmne 1-2 MUHYT, faliTe HEMHOTO OCTbITb U KPYMHO nopy6uTe.
3aTem nogxapbTe Ha rpusie NOMTHKN 6eKOHA OKOJO 2-4 MUHYT (B 3aBUCUMOCTU OT TOTO, HACKOJbKO
XPYCTAWMIN 6eKOoH Bbl NpeanounTaete). CHUMUTE U NONOXUTE Ha GyMaXKHOe NosoTeHLe.
COpbI3HNTE Kaxablil NOMTUK X1eba 0NMBKOBbIM Mac/IoOM UM HaMaXbTe CIMBOYHbIM. CBEPXY NOCbINbTe
KyCOUKaMu Cbipa CTUNITOH, 3aTeM BbINIOXUTE GEKOH 1 rpeLkie opexu. [OTOBbTE Ha rpuie B pexnme
pacTannuBaHua B TeueHue 3 MHyT. MogaBaiiTe ¢ INCTbAMM PYKKOIbI UM APYroro canata rno Ballemy
BbIOOPY.
C3HABNY CKapeHbIM MACOM, XPEHOM, MalleHbKMMI TOMaTaMu 1 Kpecc-canaTom
2 TONCTBIX TOMTUKa XNieba ¢ XpycTaLeil KopouKoil (Hanprumep, xneba Ha 3aKBacke Uy YnabaTTbl)
1 aHTpeKoT
2 YalHble NOXKNM Coyca C XPEHOM
2-3 ManeHbKUX TOMaTa CopTa «AaMCKI1e NanbymKIy, Hape3aHHbIX TOMTUKaMM
Hebonblwas ropctb Kpecc-canata
YepHbii nepely
[0TOBbTE QHTPEKOT Ha rOpPAYEM FPUNE B TeUeHNe 2-3 MUHYT Mo Baliemy BKycy. CHUMWTE 1 OCTaBbTe Ha
5 MUHYT.
Tem BpemeHeM HamaxbTe X/1e6 ¢ 06enx CTOPOH COYCOM 13 XPEeHa, CBEPXY MONOXIUTE MACO, TOMUAOPHI,
Kpecc-canat 1 npunpasbTe YepHbIM NepLem. HakpoiiTe BTOpbIM KYCOYKOM XJ1e6a, MOMeCTITE Ha Fpuilb 1
NOAXapuBaiTe B TeYeHMe 2 MUHYT, MOKa XNieb He NPOrpeeTcs U He CTaHET Cerka XpyCTALMM.
3ALLUTA OKPYXAIOLLEN CPELDbI
[nsa Toro uTo6bl M36exaThb Yrpo3 41A 30POBbA 1 OKPY»KaloLLei Cpefibl U3-3a BPeAHbIX BELLeCTB B
3NEKTPUYECKUX U NIEKTPOHHbIX TOBapaXx, Np1bopbl, 0TMeYEHHbIe AaHHBIM CYIMBOJIOM, AOJKHbI
YTUIN3MPOBATLCA HE Kak He OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBbIE OTXOAbI, @ KaK BOCCTAHOB/EHHbIE AV MOBTOPHO
CMOMNb30BaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstraite véechny obaly.
DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:
Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které vyrobek
nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a
rozumi souvisejicim rizik(im.
S pfistrojem si nesméji hrat déti.
Déti nesméji provadét ¢isténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alesporn 8
let a nejsou-li pod dozorem.
Pfistroj i kabel uchovavejte mimo dosah déti mladsich 8 let.
Pristroj nepfipojujte pres casovac nebo systém dalkového ovladani.
A\ Povrchy piistroje budou palit.
Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo
osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
Neponofujte pfistroj do kapaliny.
Pfistroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materialy (napf. zaclonami).
Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou viici teplu.
Pred zapojenim grilu do sité prvné zcela vymotejte kabel z navijedla.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacki ¢i alobalu. Poskodite gril a hrozi
nebezpedi vzniku pozaru.
Pristroj nepouzivejte k zadnym jinym Gcellim nez k pfipravé jidla.
Nepouzivejte spottebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
Béhem grilovani plotny neoddélavejte. BEhem grilovani se nedotykejte ploten/tlatitek pro uvolnéni
ploten/drzadel ploten, a pfed oddélavénim ploten nechte pfistroj vychladnout.
JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. Reguldtor teploty Stojanek

2. Tlacitko rozpousténi Tlacitko pro uvolnéni

3. Kontrolka pfipojeni k siti (Cervend) Vypinac

4. Kontrolka rozpousténi (modra) Topné téleso rozpousténi
5. Kontrolka termostatu (zelend) Grilovaci plochy

6. Odkapévacitac @ vhodné pro myti v mycce

PRED PRVNIM POUZITIM

Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.

NA PLOCHO NEBO S NAKLONEM?

. Muzete odklopit stojanek a gril nahnout, ¢imz urychlite odtok tuku do odkapavaciho tacu. Anebo
muZete nechat gril na plocho, aby vam jidlo neujizdélo k pfedni strané grilu.

. S ndklonem opékejte maso, hamburgery a cokoliv, co vylucuje tuk.

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

PRIPRAVA

1. Odkapavaci tac pod pfedni ¢asti grilu dejte doprostred, aby vse zachytil.

2. Gril oteviete, vymazete grilovaci plochy trochou oleje na vareni ¢i maslem a pak gril zavrete.

3. Nepouzivejte nizkotuény tuk - mohl by na grilu vzplanout.
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PREDEHRATI

Zasunte zéstrcku do zasuvky.

Regulator teploty nastavte na pozadovanou teplotu (1-4).

Presunte vypinac na I. Kontrolka pfipojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.

Po zahfati pfistroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.

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

teplotu.

KONTAKTNI GRILOVANI

1. Jednoduse pokrm v grilu zaviete.

2. Kloub je variabilni, €ili nevadi, kdyz je pokrm tlusty nebo mé néjaky zvlastni tvar.

3. Grilovaci plotny by mély byt jakZtakz soubézné, aby nedochézelo k nerovhomérnémus grilovani.

4. Kontaktni grilovani je rychlejsi, protoZe obé grilovaci plotny jsou s pokrmem v kontaktu.

5. Azbudete hotovi, gril oteviete (pouzijte kuchynské rukavice) a pokrm vyjméte obraceckou/klestémi.

HOTOVO?

Gril vypnéte a vypojte ze sité.

CHCETE POKRACOVAT?

Nasadte si kuchynskou rukavici, vyprazdnéte odkapavaci tac do tepluvzdorné misky, otfete jej papirovou

utérkou a zasunte zpét pod predni ¢ast grilu.

ROZPOUSTENI

1. Pockejte, az horni grilovaci plotna vychladne. Potom ji vyjméte stisknutim a uvolnénim tlacitka a
sejméte ji z topného télesa. Po vyjmuti horni plotny se nesnazte gril zcela zavfit, kloub je konstruovan
tak, aby byl gril vtomto rezimu nedovieny. Pokud chcete gril zcela zaviit, nasadte zpét horni plotnu.

2. Rozsviti se kontrolka rozpousténi (modra).

3. Rezim rozpousténi spustite stisknutim tlagitka rozpousténi (§f pro jemné teplo shora, {{§ pro
intenzivnéjsi teplo). Horni topné téleso zacne zhavit.

4. Horni grilovaci plotna neni na pokrmu pfiklopens, €ili rozpousténi probihd bez pfimacknuti pokrmu
(napf. syr na toastu, panini, sendvi¢ tuna melt nebo jemny pokrm, jako je ryba).

5. Azbudete hotovi, gril oteviete (pouzijte kuchynské rukavice) a pokrm vyjméte obraceckou/klestémi.

ZKONTROLUJTE, ZDA JE POKRM HOTOVY
At uz pouzivate kterykoliv grilovaci rezim, pred podavanim nezapomente zkontrolovat, Ze je pokrm
hotovy. Pokud si nejste jisti, grilujte jesté chvili.
Maso, driibez ¢i sekundarni produkty (sekand, burgery atd.) grilujte tak dlouho, az nebudou stavy
krvavé. Rybu grilujte tak dlouho, dokud nebude mit po celé plose matnou barvu.

POKRM VYJMETE

Gril oteviete (pouzijte kuchynské rukavice) a pokrm vyjméte obraceckou/klestémi.

NAPLNENI GRILU

1. Azserozsviti kontrolka termostatu, oteviete gril.

2. Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne prsty.

3. Nepouzivejte zadné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.

PECE A UDRZBA

Presunte vypinac na O.

Odpojte spotrebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo uloZite.

Plotny snimejte jednu po druhé.

Stisknéte tlacitko pro uvolnénia plotnu z topného télesa sejméte.

V8echny plochy otfete Cistym vihkym hadrem.

Odkapévaci tac umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihrddce mycky.

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

vk wN s

—_

Nouswp
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NASAZOVANI PLOTEN

1. Plotny nasazujte jednu po druhé.

2. Naspodni grilovaci plotné jsou dvé malé zapadky, jedna na kazdé strané grilovaci plotny. Na horni
grilovaci plotné je jedna velkd zapadka uprostfed.

Horni grilovaci plotnu vlozte zépadkou do otvoru na strané, kde se nachazi kloub pristroje.

Dolni grilovaci plotnu vlozte zapadkami do otvor( na zadni strané pristroje.

Druhy okraj plotny zatlacte ke strané s drzadlem, aby zapadla na misto.

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

CASY PRIPRAVY A BEZPECNOST POTRAVIN

Tyto Casy povazujte Cisté za orientacni. Jsou to ¢asy pro kontaktni grilovani ¢erstvych nebo zcela
rozmrazenych pokrm0, a byly zvoleny pro nastaveni teploty 3. U jemnéjsich pokrmi zvolte jedno z nizsich
nastaveni, anebo kdyz si prejete, aby byl pokrm méné kfupavy a vice krvavy. Jsou urceny pro Cerstvé nebo
zcela rozmrazené potraviny s tim, Ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych
potravin pridejte u plodd mofe 2-3 minuty, u masa a driibeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a
hutnosti danych potravin. Pokud davate prednost dobie propec¢enym/kiupavéjsim pokrmam ci
uprednosthujete kratsi grilovaci ¢asy, zvolte nastaveni teploty 4.

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

o v A w

HOVEZI MIN | SENDVICE MIN
filet 5-7 | syr 2-3
steak z rosténce 7-8 | Sunka (varena) 5-6
burger, 100 g 7-8
kebab, 25 mm kostka 7-8 | SVACINA
steak z kyty 5-7 | calzone 8-9
klobasy 6-8 | hot dog 2-3
svickova 7-9
T-bone steak (bederni &ast vysokého | 7-8 | KURECI/KRUTI
roSténce s kosti ve tvaru T) 8-9 | kousky kufecich prs 5-7
(kureci) stehna 5-7
JEHNECI kriiti prsa na platky 3-4
kebab, 25 mm kostka 7-8
platky rosténce 4-6 | ZELENINA
chrest 3-4
PLODY MORE lilek, na platky/kostky 8-9
filet z lososa 3-4 | cibule, tenké platky 5-6
filet z vikouse 3-5 paprika, tenké platky 6-8
steak z platyze, 12-25 mm 6-8 paprika, ogrilovat slupku 2-3
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 | celé papriky potfené olejem 8
steak z me€ouna, 12-25 mm 6-9 | brambory, na platky/kostky 7-9
steak z tunaka, 12-25 mm 6-8
kebab, 25 mm kostka 4-6 OVOCE
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krevety 1-2 | jablko, na poloviny/platky 6-8

musle 4-6 banany rozkrojené podélné 3-4
nektarinky, na poloviny/platky 3-5

VEPROVE broskve, na poloviny/platky 3-5

platky, 12 mm 5-6 | ananas, platky 3-7

Sunkovy steak 5-6 5-6

kebab, 25 mm kostka 7-8

klobasy 6-8

kotleta, 12 mm 4-6

NEKOLIK RECEPTU NA ZACATEK

STANDARDNI GRILOVACI REZIM

Grilovany steak z tunidka s krustou z cerného pepfie

2 Cerstvé steaky z tundka

15 g Cerstvy nahrubo mlety cerny pepf

25 g mouka se Spetkou soli

1 vejce (rozslehané)

Strouhanka (z 1 krajice ¢erstvého bilého nebo celozrnného chleba

Mouku, vejce, strouhanku a ¢erny pepf dejte zvlast do misek. Napred steaky z turidka obalte v mouce, pak
ve vejci, potom ve strouhance a nakonec v ¢erném pepii. Steaky poplacejte, aby krusta drzela.
Obalené steaky z turidka polozte na horky gril a grilujte 2 - 3 minuty, anebo 1 - 2 minuty, pokud dévéte
prednost krvavému tunakovi.

V REZIMU ROZPOUSTENI

Sendyvic se tremi druhy rozpusténého syra s houbami a cesnekem

1 francouzské bageta mala, kiupava bagetka nebo ciabatta

1 pokapat olivovym olejem (pokud chcete, pouZzijte ochuceny olej, napf. s bazalkou nebo chilli)

25 g nastrouhany zraly ¢edar

25 g nastrouhana mozzarella

25 g nastrouhany gruyere nebo emental

3 -4 mladé zampiony (najemno nakréjené)

1 strouzek ¢esneku (drceny)

Mald hrst Cerstvé petrzele s plochymi listy (nasekand)

Chléb podélné rozkrojte, pokapte obé ¢asti olejem a pomazte drcenym ¢esnekem. Nahoru obou pulek
chleba dejte tfi syry, potom petrzel a nakonec Zampiony. Grilujte na pfedehiétém grilu v reZzimu
rozpousténi po dobu 3-4 minut, anebo dokud se v3echen syr nerozpusti.

Cerealni panini s uzenou slaninou, syrem stilton a opékanymi vlasskymi ofechy

2 Siroké krajice ceredlniho chleba (nebo poutzijte chléb s vlasskymi ofechy nebo chléb z celozrnné mouky)

5 ml olivovy olej nebo maslo

50 g syr stilton

2 plétky uzené slaniny

2 - 4 vlasské ofechy

Mala hrst cerstvych listkli rokety jako pfiloha

Na horkém grilu opecte vladské ofechy (1 - 2 minuty), pak je nechte trochu vychladnout a nahrubo je
nasekejte. Potom dejte na gril platky slaniny na 2 - 4 minuty, podle toho jak ji chcete kfupavou. Pak sejméte
a dejte na papirovou utérku.

Kazdy krajic chleba pokapejte olivovym olejem, anebo pomazte maslem, pokud chcete. Nahoru dejte
nadroleny syr stilton, slaninu a vlasské ofechy. Pak grilujte 3 minuty v reZimu rozpousténi. Podavejte s listky
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rokety nebo se saldtem podle vasi volby.

Grilovany steak sendvi¢ s kienem, ovalnymi rajcaty a fefichou
2 Siroké krajice kfupavého chleba (jako je sourdough nebo ciabatta)
1 steak z rosténce
2 polévkova Izice kienové omacky
2 - 3 na platky nakrajend ovélna rajcata
Mala hrst fefichy
Cerny pepf
Steak z rosténce na horkém grilu grilujte podle vaseho uvédzeni 2 - 3 minuty. Z grilu sejméte a nechte 5
minut odpocivat.
Mezitim natfete obé strany kiupavého chleba kienovou omackou, nahoru dejte steak, pak rajcata, fefichu a
nakonec okoferite cernym pepfem. Nahoru pfilozte druhou pllku chleba, polozte zpét na gril a grilujte 2
minuty, dokud nebude chleba dobie prohtéty a lehce kiupavy.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zZivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem nesméji byt vhazovany
do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.
DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:
Tento pristroj méZu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a
vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym spojenych rizik.
Deti sa s pristrojom nemaju hrat.
Cistenie a pouzivatelska udrzba nemaju byt vykondvané detmi ak nie su starsie
ako 8 rokov a pod dozorom.
Pristroj a elektrickyl $nuru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.
Nepripajajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému dialkového ovladania.
A\ Povrchy spotrebica budu hortce.
Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym
technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo k riziku.
. Neponarajte spotrebic do tekutiny.
. Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materialmi (napr. zaclonami).
. Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
. Pred zapojenim grilu do elektrickej siete odvinte cely kdbel z Glozného priestoru.
. Nebalte potraviny do plastikovej fdlie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril a mozte
sposobit riziko poziaru.
. Nepouzivajte pristroj na ziadny iny Ucel okrem pripravy jedla.
. Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
. Pocas grilovania dosky nevyberajte. Pocas grilovania sa nedotykajte dosiek/tlacidiel na uvolnenie
dosiek/drzadiel dosiek a nechajte pristroj pred vyberanim dosiek vychladnut.
LEN NA DOMACE POUZITIE

IS) AuAyod

A
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NAKRESY

1. Reguldtor teploty 7. Sklopnéd dosticka

2. Tlacidlo roztapania 8.  Tlacidlo na uvolnenie

3. Svetielko zapnutia (Cervené) 9. Spinac

4. Svetelnd kontrolka roztapania (modrd) 10. Ohrievacie teleso na roztapanie
5. Svetielko termostatu (zelené) 11.  Grilovacie platne

6. Odkvapkavacia tacia @ vhodny do umyvacky riadu
PRED PRVYM POUZITIM

Grilovacie platne utrite vihkou utierkou.

ROVNO ALEBO SIKMO?

Mézete zdvihnut sklopnu dosticku, aby ste gril trochu nahli a urychlili tak odtok tuku do
odkapkavacej tacne, alebo ho nechat rovno, aby ste zabranili posunu jedla smerom k prednej asti
grilu.
Méso, burgery z mletého masa a ¢okolvek, z ¢oho unika tuk grilujte na Sikmej ploche.
Sendvice, panini, jedld s tekutymi prisadami, ako je roztopeny syr, grilujte na rovnej ploche.
PRIPRAVA
1. Odkvapkavaciu tacriu umiestnite do stredu pod prednu ¢ast grilu, aby zachytavala pripadnu
nadbytoc¢nu Stavu.
2. Otvorte gril, grilovacie platne potrite trochou kuchynského oleja alebo masla, potom ho zatvorte.
3. Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku — moze na grile prihoriet.
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PREDHRIATIE

1. VloZte zastr¢ku do zasuvky na stene.

2. Nastavte ovlddac teploty na pozadovanu teplotu (1-4).

3. Spinac zapnite do polohy I. Svetelna kontrolka napéjania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.

4. Ked'pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit.

5. Potom bude cyklicky zapinat a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri udrziavani
teploty.

NAPLNENIE GRILU

1. Kedsvetielko termostatu zasvieti, otvorte gril.

2. Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platiiu pomocou obracacky alebo klieti, nie prstami.

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

KONTAKTNE GRILOVANIE

1. Jednoducho zatvorte gril s jedlom.

2. Pénty sa prisposobia hrubému alebo nepravidelne tvarovanému jedlu.

3. Grilovacie dosky by mali byt priblizne paralelné, aby sa zabranilo nerovnomernému grilovaniu.

4. Kontaktné grilovanie je rychlejsie, kedZe obe grilovacie dosky su v kontakte s jedlom.

5. Podokonceni otvorte gril (pouzite kuchynské chiiapky) a vyberte jedlo pomocou varesky/kliesti.

HOTOVO?

Vlypnite a odpojte gril z elektrickej siete.

VIAC?

Dajte si na ruky kuchynské chiapky, vyprazdnite odkvapkavaciu tacku do tepelne odolnej nddoby, utrite ju

kuchynskou papierovou utierkou, a potom ju vratte pod prednu ¢ast grilu.

ROZTAPANIE

1. Vrchnu dosku po vychladnuti vyberte tak, Ze stlacite a uvolnite tlacidlo a nadvihnete dosku z
ohrievacieho telesa. Po vybrati vrchnej dosky nezatvarajte gril nasilu, pant je navrhnuty tak, ze v
tomto rezime plava.

2. Svetelnd kontrolka roztapania (modra) sa rozsvieti.

3. ReZim roztapania zvolte stla¢enim tla¢idla roztapania (f§ pre mierne vrchné teplo §f§ pre
intenzivnejsie teplo). Vrchné ohrievacie teleso bude Ziarit.

4. Vrchna grilovacia doska je vyvy3ena mimo jedla a roztapa ho bez stlacenia (vhodné pre syr na hrianke,
panini, zapec¢eného tuniaka alebo jemné jedlo ako ryba).

5. Kedje jedlo hotové, otvorte gril (pouzite kuchynské chinapky) a vyberte jedlo s vareskou/kliestami.

SKONTROLUJTE, CI JE JEDLO HOTOVE
Ktorykolvek rezim grilovania poutzijete, skontrolujte pred podévanim jedla, i je prepecené - ak mate
pochybnosti, grilujte ho trochu dlhsie.
Méso, hydinu a akékolvek vyrobky z nich (mleté méso, burgery, atd.) grilujte, kym ich Stava nie je Cira.
Ryby grilujte dovtedy, kym nie je maso po celej Sirke matné.

VYBERTE JEDLO

Otvorte gril (pouzite kuchynské chnapky) a vyberte jedlo s vareskou/kliestami.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Spinac zapnite do polohy O.

2. Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred ¢istenim alebo pred uskladnenim.

3. Vyberajte naraziba jednu platru.

4. Stlacte tlacidlo na uvolnenie a platriu nadvihnite z ohrievacieho telesa.

5. VSetky povrchy utrite Cistou vlhkou utierkou.

6. Odkvapkavaciu tacriu umyte v teplej vode so saponatom, alebo vo vichnom kosi umyvacky riadu.
7. Nepouzivajte Skrabky, drotenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.
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ZAKLADANIE PLATNI

1. Zakladajte naraz iba jednu platru.

2. Spodnd grilovacia doska mé dve malé uska, jedno na kazdom konci na jednej strane grilovacej dosky.
Vrchna grilovacia doska ma jedno velké usko v strede.

Pri vrchnej doske, vloZte usko do otvoru na strane pristroja s pantami.

Pri spodnej doske, vlozte uska do otvorov na bocnej strane pristroja.

Zatlacte druhu stranu platne do strany s rukovétou, aby ste ju uchytili na mieste.

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

CASY PRIPRAVY & BEZPECNOST POTRAVIN

Tieto Casy berte Cisto ako orientacné. Su pre kontaktné grilovanie Cerstvého alebo Uplne rozmrazeného
jedla a boli zvolené na zaklade nastavenia teploty 3. Pre jemnejsie jedl4, alebo ak davate prednost menej
chrumkavému jedlu, alebo menej prepecenému, zvolte jedno z nizsich nastaveni. Tykaju sa Cerstvych
alebo Uplne rozmrazenych potravin, ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych
potravin pridajte 2 - 3 minuty pre morské plody, 3 - 6 minut pre maso a hydinu, a to v zavislosti od hribky
a konzistencie jedla. Ak davate prednost dobre prepe¢enému/chrumkavému jedlu alebo rychlejsej
priprave jedla, zvolte nastavenie teploty 4.

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

o v kA w

HOVADZIE MIN | SENDVICE MIN
rezef 5-7 | syrovy 2-3
steak z roStenky 7-8 | Sunkovy (tepelne upraveny) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 | RYCHLE JEDLA
rezen z pleca 5-7 | Calzone (plnena tasticka) 8-9
parky 6-8 | hot dogy 2-3
svieCkova 7-9
kotleta 8-9 | KURA/MORKA

kusky kuracich pfs 5-7
JAHNACIE stehna (kura) 5-7
kebaby, kocky velkosti 25 mm 7-8 morcacie prsia, platky 3-4
rezne z karé 4-6

ZELENINA
MORSKE PLODY $pargla 3-4
filet z lososa 3-4 baklazan, platok/kocka 8-9
filet z morského okuna 3-5 | cibule, nakrajané na tenko 5-6
steak z halibuta, 12-25 mm 6-8 papriky, nakrajané na tenko 6-8
steak z lososa, 12-25 mm 6-8 papriky, ugrilujte a potom stiahnite 2-3

kozu
steak z mecuna, 12-25 mm 6-9 | celé papriky potreté olejom 8
steak z tuniaka, 12-25 mm 6-8 zemiaky, platok/kocka 7-9
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kebaby, kocka velkosti 25 mm 4-6

krevety 1-2 | OVOCIE
musle 4-6 | jablko, polovica/kusok 6-8
banany, rozkrojené po dizke 3-4

BRAVCOVE nektarinky, polovica/kusok 3-5
rezne, 12 mm 5-6 broskyne, polovica/kusok 3-5
rezne zo Sunky 5-6 | ananas, kusok 3-7
kebaby, velkost kocky 25 mm 7-8

klobasy 6-8

svieCkova, 12 mm 4-6

NIEKOLKO RECEPTOV, KTORE VAS NASTARTUJU

STANDARDNY REZIM GRILOVANIA

Grilovany steak z tuniaka s krustou z ¢ierneho korenia

2 Cerstvé steaky z tuniaka

159 Cerstvo na hrubo pomleté ierne korenie

25g muka so Stipkou soli

1 vajce (vyslahané)

chlebové omrvinky (z 1 krajca Cerstvého bieleho alebo celozrného chleba)

Muku, vajce, chlebové omrvinky a Cierne korenie dajte do jednotlivych nddob. Najskor obalte steaky z
tuniaka v muke, potom v rozslahanom vajci, nasleduju chlebové omrvinky a nakoniec nahrubo pomleté
cierne korenie. Rybu dobre potlapkajte, aby ste spevnili krustu. Polozte steaky tuniaka v obale na horuci
gril a grilujte 2 - 3 mindty alebo 1- 2 minuty, ak dévate prednost menej prepecenému tuniaku.
NASTAVENIE GRILU NA “ROZTAPANIE”

Zapeceny trojaky syr s cesnakom a Sampinénmi

1 mala franctizska bageta, chrumkava zemla alebo ciabatta

1 pokvapkanie olivovym olejom (poutZite olej s prichutou, ako je bazalka alebo ¢ili, ak to méte radi)

25¢ strdhany vyzrety syr typu Cheddar

25¢ strahany syr Mozzarella

25¢ strahany syr Gruyere alebo Emental

3 - 4 Sampindny (nakrajané na tenké platky)

1 stracik cestnaku (roztlaceny)

mala hrst Cerstvej petrzlenovej viiate (posekanej)

Prekrojte pecivo po dizke, pokvapkajte obe strany olejom a potrite roztla¢enym cesnakom. Poukladajte na
obe strany tri druhy syra, potom petrzlenovu viat a nakoniec $ampindny. Grilujte na predhriatom grile v
rezime roztapania 3 - 4 minuty, alebo kym sa vsetok syr nerozpusti.

Panini z celozrného chleba typu Granary s idenou slaninou, syrom Stilton a prazenymi vlasskymi orechami
2 hrubé krajce celozrného chleba typu Granary (alebo pouzite chlieb s vlasskymi orechami alebo ¢ierny
chlieb)

5ml olivovy olej alebo maslo

50g syr Stilton

2 platky udenej slaniny

2 - 4 vlasské orechy

mala hrst Cerstvej rukoly na servirovanie

Poprazte vlasské orechy na horticom grile 1 - 2 mintty, nechajte trochu vychladnut a nasekajte ich
nahrubo. Dalej oprazte na grile platky slaniny asi 3 - 4 mindty kym nie si chrumkavé podla vasho Zelania.
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Vlyberte a poloZte na papier na pecenie. Pokvapkajte kazdy z krajcov chleba olivovym olejom, alebo potrite
maslom. Posypte rozdrobenym syrom Stilton, potom poukladajte slaninu a orechy. Grilujte v rezime
roztapania 3 minuty. Podavajte s rukolou alebo $aldtom podla svojho vyberu.

Sendvic s grilovanym steakom s chrenom, malymi paradajkami Baby Plum a zeruchou
2 hrubé krajce peciva s korou (ako je kvaskovy chlieb alebo ciabatta)
1 steak z roStenky
2 kdvové lyzicky chrenova omacka
2 - 3 nakrdjané paradajky Baby Plum
mala hrst zeruchy
cierne korenie
Steak z rostenky grilujte podla svojich preferencii na hordicom grile 2 - 3 minuty. Vyberte a nechajte 5
minut odpocivat. Medzitym natrite obe strany peciva s korou chrenovou omackou, naukladajte steak,
paradajky, zeruchu a ochutte ¢iernym korenim. Polozte na vrch druht polovicu peciva, vratte na gril a
opekajte 2 minuty, az kym sa chlieb cely neprehreje a nie je trochu chrumkavy.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v elektrickych
a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom likvidované s netriedenym
komundlnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo recyklovat.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.
WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:
Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz
osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej lub osoby
niemajace doswiadczenia lub znajomosci urzadzenia, jesli odbywa sie to pod
nadzorem / z instruktazem, oraz sa swiadome istniejacych zagrozen.
Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieci nie powinny czyscic i obstugiwac urzadzenia, o ile nie sg starsze niz 8 lat i sa
nadzorowane.
Przechowuj urzadzenie i przewod zasilania w miejscu niedostepnym dla dzieci w
wieku ponizej 8 lat.
Nie podtaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub zdalnego
sterowania.
A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewajq sie.
Jezeli przewod zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢ wymieniony przez
producenta, jego serwis techniczny lub specjalistyczny zaktad naprawczy w celu
unikniecia zagrozenia.
. Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
. Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).
. Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.
. Przed podtaczeniem grilla do gniazdka catkowicie odwir kabel ze schowka na kabel.
. Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z polietylenu.
Grill ulegnie uszkodzeniu i moze doj$¢ do pozaru.
. Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
. Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
. Nie wyjmuj ptyt podczas opiekania. Podczas opiekania nie dotykaj przyciskéw/uchwytéw do ptyt/
ptyty i odczekaj przed zdjeciem ptyt, az urzadzenie ostygnie.
TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. Regulator temperatury 7. Klapa

2. Przycisk zapiekania 8.  Przycisk zwalniajacy
3. Lampka zasilania (czerwona) 9. Wyfacznik

4. Lampka zapiekania (niebieska) 10. Grzatka zapiekania
5. Lampka termostatu (zielona) 1. Ptytygrilla

6. Tacka ociekowa
PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przetrzyj ptyty grilla wilgotng szmatka.
PLASKI CZY POCHYLONY?
Mozesz podnies¢ klape, aby przechyli¢ grill i ttuszcz szybciej sptywat do tacki ociekowej albo ustawi¢
go pfasko, aby unikna¢ przeptywu drobin jedzenia w kierunku przedniej czesci grilla.
W pozycji pochylonej zaleca sie grilowanie miesa, hamburgeréw oraz produktéw, ktére wydzielaja
ttuszcz.
W pozycji ptaskiej zaleca sie przygotowywanie zapiekanek, panini oraz produktéw z ptynnymi
sktadnikami, jak topiony ser.

@w mozna my¢w zmywarce

74



PRZYGOTOWANIE

1. Ustaw tacke ociekowa centralnie z przodu kratki, aby zbierata wszystkie ptyny

2. Otworz grill, przesmaruj ptyty odrobing oleju jadalnego lub masta, a nastepnie zamknij grill.

3. Nierozprowadzaj substancji z niska zawartoscig ttuszczu - moga zapalic¢ sie na urzadzeniu.

WSTEPNE PODGRZANIE

1. Wtz wtyczke w gniazdko sieciowe.

2. Ustaw termostat na potrzebng temperature 1-4).

3. Przesun wylacznik na I. Lampka zasilania bedzie $wiecic tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest
podtaczone do zasilania.

4. Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie odpowiednig temperature.

5. Bedzie to nastepowac w cyklu wtaczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac
temperature.

WLOZ DO GRILLA

1. Gdy zaswieci sie lampka termostatu, otwdrz grilla.

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

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

GRILLOWANIE KONTAKTOWE

Po prostu zamknij grill na produktach.

Zawias jest dostosowany do produktédw zywnosciowych grubych i o nietypowym ksztatcie.

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

Grillowanie kontaktowe jest szybsze, poniewaz obie ptyty grilla sa w kontakcie z zywnoscia.

Po zakonczeniu, otwoérz grill (stosuj rekawice kuchenne), wyjmij jedzenie za pomoca topatki/szczypiec.

GOTOWE?

Wytacz i odtacz od gniazda zasilania.

WIECEJ?

Zatéz rekawice kuchenne, przelej zawartos¢ tacki ociekowej do naczynia zaroodpornego, a nastepnie

wytrzyj tacke recznikiem papierowym i umies$¢ na przodzie grilla.

ZAPIEKANIE

1. Po ostygnieciu, zdejmij gérng ptyte naciskajac i zwalniajac przycisk i wyjmujac ptyte z grzatki. Po
zdjeciu gornej ptyty nie nalezy na site zamykac grilla, zawias jest odpowiednio dostosowany. Aby
catkowicie zamknac grill, zatéz ponownie gérna ptyta grzejna.
Zadwieci sie lampka zapiekania (niebieska).

3. Wybierz tryb zapiekania przez naciéniecie przycisku zapiekania (xx do delikatnego grzania od géry
lub xx dla bardziej intensywnego). Bedzie $wieci¢ gérna grzatka.

4. Gorna ptyta opiekajaca nie ma stycznosci z produktami i ich nie sptaszcza (do sera na tosty, panini,
kanapki tuna melts lub delikatnego jedzenia, takiego jak ryby).

5. Po zakoniczeniu, otwérz grill (stosuj rekawice kuchenne), wyjmij jedzenie za pomoca topatki/
szczypiec.

SPRAWDZ, CZY JEDZENIE JEST GOTOWE
Bez wzgledu na to, ktdry stosujesz tryb opiekania, przez przed podaniem upewnij sie, ze jedzenie jest
dobrze upieczone - jesli masz watpliwosci, przygotowuj jedzenie troche dtuzej.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az zacznie wyciekac czysty sos. Piecz
ryby, az w catosci beda nieprzejrzyste.

WYJMLJ) JEDZENIE

Otworz grill (stosuj rekawice kuchenne), usun sktadniki za pomoca topatki/szczypiec.

KONSERWACJA | OBSLUGA

1. Przesun wytacznik na O.

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

3. Zdejmujjedna ptyte naraz.

3.
%2
—t
=
-
P

S,
Q
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4.
5.
6
7.

Naciénij przycisk zwalniajacy, podnies$ i zdejmij ptyte z grzatki.

Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.

Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pdtce zmywarki do naczyn.
Nie uzywaj srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.

ZAKLADANIE PLYT

1.

2.

ov s w

Zaktadaj jedna ptyte na raz.

Dolna ptyta grilla posiada dwa mate zaczepy, po jednym na kazdym koricu na ptyty grilla. Gérna ptyta
grilla ma jeden duzy zaczep na $rodku.

W przypadku gérnej ptyty, wetknij zaczep w szczeling od strony zawiasu urzadzenia.

W przypadku dolnej ptyty, wetknij zaczepy do szczelin na tyle urzadzenia.

Aby ptyte zablokowa¢, druga krawedz ptyty wcisnij od strony uchwytu.

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

CZASY PRZYRZADZANIA | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI

Podane czasy maja wytacznie charakter ogélnych wskazéwek. Czasy dotycza grillowania kontaktowego
produktéw swiezych lub catkowicie rozmrozonych w ustawieniu temperatury na 3. Dla bardziej
delikatnych potraw, lub jesli jedzenie ma by¢ mniej przypieczone albo luzniejsze, wybierz jedno z nizszych
ustawien. Dotycza one produktéw spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w
$rednich temperaturach. Podczas przyrzadzania mrozonek, dodac 2-3 minuty do owocdw morza, i 3-6
minut na mieso i dréb, w zaleznosci od grubosci i gestosci produktéw. Jesli wolisz potrawy silniej
upieczone/chrupiace, wybierz ustawienie temperatury 4.

Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazdwki na

opakowaniu lub etykiecie.

WOLOWINA MIN | KANAPKI MIN
filet 5-7 | ser 2-3
stek z poledwicy 7-8 | szynka (gotowana) 5-6
hamburger, 100g 7-8
kebaby, kostka 25mm 7-8 | PRZEKASKI
stek z udzca 5-7 | Calzoni 8-9
kietbasy 6-8 | Hot dog 2-3
poledwica 7-9
T-bony 8-9 | KURCZAK/INDYK

pier$ kurczaka w kawatkach 5-7
JAGNIECINA udka (z kurczaka) 5-7
kebaby, kostka 25mm 7-8 piers z indyka, w plastrach 3-4
kotlety z poledwicy 4-6

WARZYWA
OWOCE MORZA szparagi 3-4
filet z tososia 3-4 bakfazan, plaster / kostka 8-9
filet z okonia morskiego 3-5 | cebula, cienki plasterek 5-6
stek z halibuta, 12-25mm 6-8 | papryka, cienki plasterek 6-8
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stek z fososia, 12-25mm 6-8 | papryka, grillowanie, nastepnie 2-3
zdjecie skory

stek z miecznika, 12-25mm 6-9 | cata papryka posmarowana 8
oliwg

stek z tunczyka, 12-25mm 6-8 | ziemniaki, plaster / kostka 7-9

kebaby, kostka 25mm 4-6

krewetka 1-2 | OWOCE

przegrzebek 4-6 | jabtko, potowa / plaster 6-8
banan, plaster w dtugosci 34

WIEPRZOWINA nektarynki, potowa / plaster 3-5

kotlety, 12mm 5-6 brzoskwinie, potowa / plaster 3-5

stek z szynki 5-6 | ananas, plaster 3-7

kebaby, kostka 25mm 7-8

kietbasy 6-8

poledwica, 12mm 4-6

KILKA PRZEPISOW NA POCZATEK

GRILLOWANIE W TRYBIE STANDARDOWYM

Grillowane steki z turiczyka ze skorka z czarnego pieprzu

2 $wieze steki z tunczyka

15g $wiezego grubo zmielonego czarnego pieprzu

25g maki ze szczypta soli

1 jajko (roztrzepane)

butka tarta (z 1 kromki $wiezego biatego lub razowego chleba)

Maka, jajko, butka tarta i czarny pieprz w osobnych naczyniach. Najpierw obtocz steki z turiczyka w mace,
potem w roztrzepanym jajku, a nastepnie w butce tartej i wreszcie w grubo zmielonym czarnym pieprzu.
Ryba powinna by¢ dobrze pokryta, aby powstata chrupka skérka.

Umies¢ tak przygotowane steki z turiczyka na rozgrzanym grillu i opiekaj przez 2-3 minuty lub 1-2 minuty,
jezeli lubisz luznego tunczyka.

ZAPIEKANIE NA GRILLU

Zapiekanka z trzech seréw, czosnku i pieczarek

1 krétka bagietka, chrupigca butka lub ciabatta

troche oliwy z oliwek (najlepiej oliwy aromatycznej, jak bazyliowa lub chilli, wedtug gustu)

259 dojrzatego tartego sera Cheddar

25¢ tartego sera Mozzarella

25¢ tartego sera Gruyere lub Emmentaler

3-4 pieczarki (cienkie plastry)

1 zgbek czosnku (rozgnieciony)

mata gars¢ swiezej natki pietruszki (posiekanej)

Przekrdj butke wzdtuz, skrop obie potéwki oliwg i rozprowadz na butce wycisniety czosnek. Na obie
potéwki natéz trzy sery, nastepnie pietruszke i na koncu pieczarki. Wtéz do rozgrzanego grilla w trybie
zapiekania na 3-4 minuty, az caty ser sie rozpusci.
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Panini z chleba Granary z wedzonym boczkiem, serem Stilton i prazonymi orzechami wtoskimi.

2 grube kromki chleba Granary (moze by¢ chleb orzechowy lub petnoziarnisty)

5ml oliwy lub masta

50g sera Stilton

2 plastry wedzonego boczku

2-4 orzechy wtoskie

Mata gars¢ swiezych lisci rukoli, przed podaniem

Upraz orzechy wtoskie na goracym grillu przez 1-2 minuty, pozostaw do ochtodzenia, grubo posiekaj.
Nastepnie podpiecz boczek na grillu przez okoto 2-4 minuty do pozadanej chrupkosci. Wyjmij i utéz na
reczniku kuchennym.

Skrop obie kromki chleba oliwg z oliwek, lub jesli wolisz, posmaruj mastem. Ut6z na wierzchu ser Stilton,
potem boczek i orzechy. Zapiekaj w grillu w trybie zapiekania przez 3 minuty. Podawaj z lis¢mi rukoli lub
safatg jaka lubisz.

Grillowane kanapki z chrzanem, pomidorami sliwkowymi i rzezucha
2 grube kromki chrupkiego chleba (jak chleb zakwasowy lub ciabatta)
1 stek z poledwicy
2 tyzeczki sosu chrzanowego
2-3 pomidory sliwkowe w plasterkach
Garstka rzezuchy
Czarny pieprz
Piecz poledwice wotowa, tak jak lubisz, na gorgcym grillu przez 2-3 minuty. Wyjmij i pozostaw na 5 minut.
W miedzyczasie, przesmaruj obie strony chrupkiego chleba sosem chrzanowym, potéz na wierzchu stek,
pomidory, rzezuche i posyp czarnym pieprzem. Na wierzch utéz druga kromke chleba, wtéz do grilla na 2
minuty, az chleb bedzie goracy i lekko chrupiacy.

OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu
niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla srodowiska. Nie wyrzucaj
wraz z odpadami komunalnymi.
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Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo pakiranje
prije uporabe.
VAZNE SIGURNOSNE MJERE
Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:
Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe smanjenih
tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe koje ne raspolazu iskustvom
i znanjem ako su pod nadzorom ili rade po uputama, te razumiju uklju¢ene
opasnosti.
Djeca se ne smiju igrati s uredajem.
Cié¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca ako nisu starija od 8 godina i moraju biti
pod nadzorom.
Drzite uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.
Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko upravljanje.
A\ Povrsine uredaja e postati vruce.
Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga zamijeniti proizvodac,
ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
. Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.
Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
Prije nego $to ukopcate rostilj u uti¢nicu elektri¢ne struje, potpuno odmotajte kabel iz njegovog
spremista.
Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju. Time moze
do¢i do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
Nemojte skidati ploce tijekom pecenja. Nemojte dodirivati ploce/tipke za otpustanje ploca/rucke
ploca tijekom pecenja i ostavite uredaj da se ohladi prije nego $to skinete ploce.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. Kontrolna temperature 7. Krilce

2. Tipka zatopljenje 8. Tipka za otpustanje
3. Svjetlo napajanja (crveno) Prekidac

4. Svjetlo topljenja (plavo) Grijac za topljenje
5. Svjetlo termostata (zeleno) Ploce rostilja

6. Posuda za kapanje @w| prikladno za pranje u perilici

PRIJE PRVE UPORABE

Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.

RAVNI ILI NAGNUTI POLOZAJ?

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

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

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

PRIPREMA:

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

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

3. Nemojte koristiti posne premaze jer mogu izgorjeti na rostilju.
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PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

1. Stavite utikac u uti¢nicu.

2. Postavite kontrolnu temperature na potrebnu temperaturu (1-4).

3. Pomijerite prekidac prema oznaci l. Svjetlo napajanja ce svijetliti dokle god je uredaj spojen na dovod
elektri¢ne energije.

4. Termostat e svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu.

5. Zatim ce se u ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.

TAVLJANJE NAMIRNICA NA ROSTILJ

1. Kad zasvijetli svjetlo termostata, otvorite grill.

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

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

KONTAKTNO ROSTILJANJE

Jednostavno zatvorite rostilj na hranu.

Sarka se prilagodava tako da moze podnijeti debele komade hrane ili namirnice neobi¢nih oblika.

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

Kontaktno rostiljanje je brze, jer su obje ploce rostilja u kontaktu s hranom.

Kad je pecenje zavrieno, otvorite rostilj (koristite rukavice za pe¢nicu) i izvadite hranu uz pomo¢

lopatice/hvataljki.

JESTE LI ZAVR§ILI7

JOS MALO ROSTILJANJA?

Stavite rukavicu za pecnicu, ispraznite posudu za kapanje u zdjelu otpornu na toplinu, obrisite je

kuhinjskim papirom i vratite je ispod prednje strane rostilja.

TOPLJENJE

1. Nakon $to se ohladila, skinite gornju plocu tako $to ¢ete pritisnuti i otpustiti tipku i podignuti plocu s
grijaca. Kad ste uklonili gornju plocu, nemojte prisilno zatvarati rostilj, jer je Sarka projektirana da
pluta na takav nacin. Vratite gornju plo¢u na mjesto ako Zelite potpuno zatvoriti rostilj.

2. Ukljucit ¢e se svjetlo topljenja (plavo).

3. Odaberite topljenje pritiskom na tipku za topljenje (§ za slabiju toplinu odozgo, §§§ za ja¢u toplinu).
Gorniji grijac e se ukljuciti.

4. Gornja ploca za pecenje se podize dalje od hrane i obavlja topljenje bez stvaranje soka (za sir na tostu,
panini peciva, sendvice od tune s istopljenim sirom ili osjetljivu hranu kao sto je riba).

5. Kad je pecenje zavrieno, otvorite rostilj (koristite rukavice za pe¢nicu) i izvadite hranu uz pomo¢
lopatice/hvataljki.

PROVJERITE JE LI HRANA PECENA
Bilo koji nacin pecenja koristite, prije serviranja provjerite je li hrana dobro pecena. Ako imate
nedoumica, jos je malo nadopecite.
Pecite meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd.) dok se iz njih ne pojavi bistri sok.
Pecite ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

VADENJE HRANE

Otvorite rostilj (koristite rukavice za pecnicu) i izvadite hranu uz pomoc¢ lopatice/hvataljki.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Pomjerite prekida¢ prema oznaci O.

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

Skinite ploce jednu po jednu.

Pritisnite tipku za otpustanje i skinite plocu s elementa.

Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

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

Nemojte koristiti ribalice, metalnu Zicu ili jastucice sa sapunicom.

unHrwN =

—_

NoupswN
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POSTAVLJANJE PLOCA
1. Postavite ploce jednu po jednu.

2. Donja ploca rostilja ima dva jezicka, jedan na svakom kraju bocne strane ploce rostilja. Gornja ploca

rostilja ima Siroki jezi¢ak u centru.

o AW

Za gornju plo¢u, umetnite jezic¢ak u utor na strani sa $arkama uredaja.

Za donju plocu rostilja, umetnite jezicke u utore na straznjoj strani uredaja.
Pritisnite drugi rub ploce na strani rucke, kako biste je blokirali u mjesto.
Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjaju¢im povrdinama mogu se pojaviti

znakovi habanja. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.
VRIJEME PECENJA | SIGURNOST HRANE
Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Ona se odnose na kontaktno rostiljanje svjeze ili potpuno
odmrznute hrane i odabrana su na osnovu temperaturne postavke br. 3. Za osjetljiviju hranu, ili ako vise
volite manje hrskavu ili slabije pecenu hranu, odaberite jednu od nizih postavki. Odnose se na svjezu ili
potpuno odmrznutu hranu, pecenu na srednjoj temperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3
minuta za morske plodove i 3-6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustodi hrane. Ako vise volite
dobro pecenu/hrskavu hranu ili brza vremena pecenja, odaberite postavku temperature br. 4.
Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
odrezak od butine 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
hamburger, 100 g 7-8
raznijici, kockica od 25 mm 7-8 | ZAKUSKE
okrugli odrezak 5-7 | calzone 8-9
kobasice 6-8 | hot dogovi 2-3
pecenica 7-9
odrezak s kostima 8-9 | PILETINA/PURETINA

komadi pilecih prsa 5-7
JANJETINA pile¢i zabatci 5-7
raznjici, kockica od 25 mm 7-8 pureca prsa, rezana 34
kotleti (odresci) 4-6

POVRCE
MORSKI PLODOVI patlidzan, kriSka/kockica 8-9
file od lososa 3-4 luk, tanka ploska 5-6
file od brancina 3-5 | paprika, tanka kriSka 6-8
odrezak konjskog jezika, 12-25 mm 6-8 | paprike, peCene na rostilju i 2-3

oguljene
odrezak lososa, 12-25 mm 6-8 | cijele paprike, premazane uljem 8
odrezak sabljarke, 12-25 mm 6-9 | krumpiri, kriSka/kockica 7-9
odrezak tunjevine, 12-25 mm 6-8 | Sparoge 3-4
razniji¢i, kockica od 25 mm 4-6
gkampi 1-2 | VOCE
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Jakobove kapice 4-6 | jabuka, polovina/kriSka 6-8

banane, uzduzna kriSka 3-4
SVINJETINA nektarine, polovina/kriska 3-5
kotleti, 12 mm 5-6 breskve, polovina/kriska 3-5
odrezak dimljene Sunke 5-6 | ananas, kriska 3-7
raznjici, kockica od 25 mm 7-8
kobasice 6-8
pisanica, 12 mm 4-6

NEKOLIKO RECEPATA ZA POCETAK

STANDARDNI NACIN ROSTILJANJA

Odrezak od tune pecen na rostilju s koricom od crnog papra

2 svjeza odreska od tune

15 g svjeze mljevenog crnog papra

25 g brasna s prstohvatom soli

1 jaje (tuceno)

Krusne mrvice (od jedne kriske svjezeg bijelog kruha ili kruha od brasna cjelovitog zrna)

Stavite brasno, jaje, krusne mrvice i crni papar u odvojene posude. Prvo umocite odrezak od tune u brasno,
potom u tuceno jaje, te u krusne mrvice i na kraju u mljeveni crni papar. Istapkajte ribu da korica dobro
prione na nju.

Postavite pohovane odreske od tune na vrudi rostilj i pecite 2 - 3 minute ili 1 - 2 minute ako vise volite slabo
pecenu tunu.

POSTAVKA ROSTILJA NA ‘TOPLJENJE’

Umak od tri vrste sira, gljiva i c¢eSnjaka

1 francuski mini baguette, hrskava zemicka ili ciabatta

1 prskanje maslinovim uljem (rabite aromatizirana ulja kao $to su ulje s bosiljkom ili chillijem ako vam se
svidaju)

25 g ribanog zrelog cheddar sira

25 g ribanog mozzarella sira

25 g ribanog gruyére sira ili ementalera

3 -4 Sampinjona (izrezanog na tanke ploske)

1 rezanj CeSnjaka (zgnjecenog)

Mali pregrst svjezeg lista persina (isjeckanog)

PrereZite kruh po duZini, pospricajte obje baze uljem i istrljajte zgnjecenim ¢eSnjakom. Napunite obje baze
s tri sira, potom stavite persin i na kraju gljive. Pecite na prethodno zagrijanom rostilju postavljenom na
topljenje 3-4 minute ili dok se svi sirevi nisu istopili.

Sendvici od granary brasna (brasno od Zitarica i slada) s dimljenom slaninom, stilton sirom i tostiranim orasima
2 debele kriske kruha od granary brasna (ili koristite kruh od oraha ili kruh od bradna cjelovitog zrna)
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5 ml maslinovog ulja ili maslaca

50 g stilton sira

2 trake dimljene slanine

2-4oraha

Mali pregrst svjezih listova rikule za serviranje

Tostirajte orahe na vru¢em rostilju 1 - 2 minute, ostavite ih da se malo ohlade i grubo ih nasjeckajte. Nakon
toga, pecite trake slanine na rostilju oko 2 - 4 minute do Zeljene razine hrskavosti. Skinite ih s rostilja i
stavite na kuhinjski papir.

Po3pricajte svaku krisku kruha maslinovim uljem ili, ako vam se vise svida, premazite ih maslacem.
Napunite izmrvljenim stilton sirom, potom stavite slaninu i orahe. Pecite na rostilju postavljenom na
topljenje 3 minute. SluZite s listovima rikule ili salate po izboru.

Sendvic¢ s odreskom pecenim na rostilju i s hrenom, duguljastim baby raj¢icama i poto¢arkom
2 debele kriske hrskavog kruha (kao $to su kruh na bazi kiselog tijesta ili ciabatta)
1 odrezak od govedeg buta
2 Zlicice umaka od hrena
2 - 3 duguljaste baby rajcice, narezane na ploske
Mali pregrst potocarke
Crni papar
Pecite odrezak od govedeg buta po zelji na vru¢em rostilju 2 - 3 minute. Skinite ga s rostilja i ostavite da se
odmara 5 minuta.
U meduvremenu premazite obje strane hrskavog kruha umakom od hrena, napunite odreskom, raj¢icama,
potocarkom i zacinite crnim paprom. Poklopite drugom polovicom kruha, ponovo stavite na rostil; i
tostirajte 2 minute dok se kruh ne ugrije u sredini i postane malo hrskav.

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim i
elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao nerazvrstani
komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete naprej. Pred
uporabo odstranite vso embalaZo.
POMEMBNA VAROVALA
Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:
To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z zmanjsanimi
fizi¢nimi, ¢utnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s pomanjkljivimi izkusnjami in
znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem
povezana tveganja.
Otroci se z napravo ne smejo igrati.
Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati naprave, e niso starejsi od 8 let ter pod
nadzorom.
Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.
Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko upravljanje.
A\ Povrsine naprave se segrejejo.
Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov servisni
zastopnlk ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepredi tveganje.

Naprave ne potapljajte v tekocino.

Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).

Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

Preden Zar prikljucite na elektri¢cno omrezje, do konca odvijte kabel s prostora za kabel.

Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste Zar poskodovali

in lahko povzrodite pozar.

Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.

Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

Med kuhanjem ne odstranite plo$¢. Med kuhanjem se ne dotikajte plos¢/gumba za sprostitev plos¢/

rocajev plos¢ in pustite, da se naprava ohladi, preden odstranite plo¢i.

SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

RISBE

1. Nastavitev temperature Loputa

2. Gumb za topljenje Sprostitveni gumb
3. Lucka za vklop (rdeca) Stikalo

4. Lucka za topljenje (modra) Element za topljenje
5. Lucka termostata (zelena) Plos¢i zara

6. Pladenjza kapljanje v primerno za pomivanje v pomivalnem stroju

PRED PRVO UPORABO

Plos¢i Zara ocistite z vlazno krpo.

VODORAVNO ALI NAGNJENO?

. Loputo lahko dvignete, da nagnete Zar in pospesite pretok mas¢obe v pladenj za kapljanje , ali pa jo
pustite spusceno, da preprecite lezenje hrane proti sprednji strani Zara.

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

. Sendvice, kruhke in hrano s tekocimi sestavinami, na primer topljenim sirom, pecite na vodoravnem
zaru.

PRIPRAVA

1. Pladenj za kapljanje postavite pod sprednji del Zara, da prestreze tekocino.

2. Odprite Zar, obrisite plos¢i Zara z malo jedilnega olja ali masla, potem pa ga zaprite.

3. Ne uporabljajte namazov z nizko vsebnostjo mas¢obe - na Zaru se lahko zazgejo.

84



PREDGREVANJE

1. Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

2. Nastavitev temperature nastavite na zeleno temperaturo (1-4).

3. Stikalo premaknite na I. Lu¢ka za vklop sveti, dokler je naprava prikljuena na elektricno omrezje.

4. Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo.

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

POLNJENJE ZARA

1. Ko lucka termostata sveti, odprite Zar.

2. Naspodnjo plos¢o Zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.

3. Neuporabljajte ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zascitene s sredstvom
proti sprijemanju.

PECENJE NA KONTAKTNEM ZARU

1 Preprosto zaprite Zar ¢ez hrano.

2. Tecaj se prilagodi debelini ali ¢udni obliki hrane.

3. Kuhalni plos¢i naj bosta priblizno vodoravno poravnani, da se izognete neenakomernemu pecenju.
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Peclenje na kontaktnem Zaru je hitrejse, saj sta obe plos¢i zara v stiku s hrano.
Ko koncate, odprite zar (uporabite rokavice za pecico) in odstranite hrano z lopatico/prijemalkami.

STE KONCALI?

Zar izklopite in odklopite iz elektri¢ne vti¢nice.

VEC?

Nadenite si rokavico za pecico, izpraznite pladenj za odtekanje v ognjevarno posodo, ga obrisite s papirno

kuhinjsko brisaco, nato ga ponovno vstavite na sprednji strani Zara.

TOPLJENJE

1. Odstranite zgornjo plo$¢o, potem ko se je povsem ohladila, tako da pritisnete in spustite gumb in
plosco dvignete z elementa. Ko ste odstranili zgornjo plos¢o, ne poskusajte na silo zapreti Zara, tecaj
je narejen tako, da v tem nacinu plava.

2. Ce zelite povsem zapreti 7ar, ponovno pritrdite zgornjo ploéco.

Lucka za topljenje (modra) se bo prizgala.

4. Izberite nacin topljenja, tako da pritisnete gumb za topljenje (§§ za nezno toploto od zgoraj; §{§ za
intenzivnejso toploto). Zgornji element bo zazarel.

5. Zgornja kuhalna plo$ca je jasno dvignjena nad hrano in jo topi brez stiskanja (na primer za sir na
toastu, paniniju, tuno s topljenim sirom ali ob¢utljivo hrano, kot so ribe).

6. Ko koncate, odprite Zar (uporabite rokavice za pecico) in odstranite hrano z lopatico/prijemalkami.

PREVERITE, ALI JE HRANA KUHANA.
Neodvisno od tega, kateri nacin delovanja uporabljate, pred serviranjem preverite, ali je hrana
povsem pecena - ¢e ste v dvomih, jo pecite $e malce dlje.
Meso, perutnino in kakrsne koli mesne mesanice (mleto meso, pleskavice za hamburgerje itd.) pecite
tako dolgo, da je sok povsem Cist. Ribo pecite tako dolgo, da je meso povsem neprozorno.

ODSTRANITE HRANO.

Odprite Zar (uporabite rokavice za pecico) in odstranite hrano z lopatico/prijemalkami.

NEGA IN VZDRZEVANJE

1. Stikalo premaknite na O.

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

Plos¢i odstranite eno za drugo.

Pritisnite gumb za sprostitev in dvignite plo¢o od elementa.

Vse povrsine obriite s ¢isto vlazno krpo.

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

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

w
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NAMESCANJE PLOSC

1. Plos¢i namestite eno za drugo.

2. Spodnja plos¢a zara ima dva majhna zaklopca, po enega na vsaki strani. Zgornja plos¢a zara ima en
velik zaklopec na sredini.

Pri zgornji plos¢i vstavite zaklopec v rezo na tisti strani naprave, kjer je tecaj.

Pri spodniji plos¢i Zara vstavite zaklopca v rezi na zadnji strani naprave.

Drugi rob plosce pritisnite v stran z rocico, da se zaskodi.

Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plos¢a, so lahko na povréinah, zas¢itenih s premazom
proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva na delovanje Zara.
CASI KUHANJA IN VARNOST HRANE

Ti navedeni ¢asi naj vam sluZijo zgolj kot vodilo. Veljajo, kadar na Zaru pecete svezo ali povsem odmrznjeno

o w

hrano in ste izbrali 3. nastavitev temperature. Za bolj obcutljivo hrano ali ¢e imate raje manj hrustljavo
zapeceno ali bolj surovo hrano, izberite eno od nizjih nastavitev. Doloceni so za svezo ali popolnoma
odmrznjeno hrano, kuhano s srednjo temperaturo. Pri kuhanju zamrznjenih Zivil pristejte 2-3 minute za
morsko hrano in 3-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane. Ce imate radi
povsem peceno/hrustljavo hrano ali hitrejsi ¢as pecenja, izberite 4. nastavitev temperature.
Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

GOVEDINA MIN | SENDVICI MIN
file 5-7 | sir 2-3
ledveni zrezek 7-8 | Sunka (kuhana) 5-6
burger, 100 g 7-8
kebab, kocke 25 mm 7-8 | PRIGRIZKI
okrogli zrezek 5-7 | kalcon 8-9
klobase 6-8 | hrenovke 2-3
biftek 7-9
florentinec 8-9 | PISCANEC/PURAN

kosi pis€andcjih prsi 5-7
JAGNJETINA stegna (piS€anec) 5-7
kebab, kocke 25 mm 7-8 puranje prsi, narezane 3-4
ledvene zarebrnice 4-6

ZELENJAVA
MORSKA HRANA jaj¢evci, rezina/kocka 8-9
morska hrana min | éebula, tanka rezina 5-6
file lososa 3-4 | paprike, tanka rezina 6-8
file brancina 3-5 | paprike, zar in olupljene 2-3
zrezek polenovke, 12—25 mm 6-8 | cele paprike, premazane z oljem 8
zrezek lososa, 12-25 mm 6-8 | krompir, rezina/kocka 7-9
zrezek mecarice, 12-25 mm 6-9 | Sparglji 3-4
zrezek tuna, 12—-25 mm 6-8
kebab, kocke 25 mm 4-6
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kozica 1-2 | SADJE
pokrovace 4-6 | jabolko, polovica/rezina 6-8
banane, narezane po dolgem 3-4
SVINJINA nektarine, polovica/rezina 3-5
zarebrnice, 12 mm 5-6 | breskve, polovica/rezina 3-5
zrezek iz krace 5-6 ananas, rezina 3-7
kebab, kocke 25 mm 7-8
klobase 6-8
ledvi¢na pe€enka, 12 mm 4-6
NEKVAJ RECEP:I'OVvZA ZACETEK
OBICAJNI NACIN ZARA

Na zaru pecen tunov zrezek s skorjico ¢rnega popra

2 sveza tunova zrezka

15 gr sveze grobo mletega ¢rnega popra

25 gr moke s $¢epcem soli

1 jajce (stepeno)

krusne drobtine (iz 1 rezine svezega belega ali polnozrnatnega kruha)

V locene posode dajte moko, jajce, krusne drobtine in ¢rni poper. Tunov zrezek najprej pomocite v moko,
nato v stepeno jajce, potem v krusne drobtine in na koncu e v grobo mleti ¢rni poper. Ribo potapkajte, da
zagotovite dober oprijem panade.

Polozite panirana tunova zrezka na vroc zar in pecite 2-3 minute ali 1-2 minuti, ¢e imate raje surov zrezek.
NASTAVITEV ZARA ZA TOPLJENJE

Kruh s topljenimi tremi siri, ¢esnom in Sampinjoni

1 mini francoska bageta, hrustljava Zemljica ali ¢abata

nekaj kapljic olivnega olja (¢e Zelite, uporabite aromatizirano olje, npr. z baziliko ali ¢ilijem)

25 gr naribanega staranega sira cheddar

25 gr naribane mocarele

25 gr naribanega grojerja ali ementalerja

3-4 Sampinjone (tanko narezane)

1 strok ¢esna (strt)

majhna pest sveZega listnega petersilja (nasekljan)

Kruh prerezZite vzdolzno po sredini, obe polovici pokapljajte z oljem in premazite s strtim ¢esnom. Obe
polovici oblozite s tremi siri, nato petersiljem in na koncu Se s Sampinjoni. Pecite na predhodno ogretem
Zaru v nacinu topljenja 3-4 minute oziroma dokler se vsi siri ne stopijo.

Panini s kruhom s semeni, prekajeno slanino, sirom Stilton in prazenimi orehi

2 debeli rezini kruha s semeni (uporabite lahko tudi kruh z orehi ali polnozrnatni kruh)

5 ml olivnega olja ali masla

50 gr sira Stilton

2 rezini prekajene slanine

2-4 orehe

majhna pest svezih listov rukole za serviranje

Orehe prazite na vro¢em Zaru 1-2 minute, pustite, da se malo ohladijo, in jih na grobo nasekljajte. Nato na
Zaru pecite rezini slanine priblizno 2-3 minute do Zelene stopnje hrustljavosti. Odstranite in jih poloZite na
papirnato kuhinjsko brisacko.

Pokapajte obe rezini kruha z olivnim oljem ali ju premazite z maslom. Po vrhu potresite zdrobljen sir Stilton,
nato dodajte slanino in orehe. Pecite na Zaru v nacinu topljenja 3 minute. Postrezite z listi rukole ali solato
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po zelji.
Sendvic z zrezkom na Zaru, hrenom, mini slivovimi paradizniki in vodno kreso
2 debeli rezini hrustljavega kruha (npr. s kislim testom ali ¢abata)
1 zrezek (rostbif)
2 jedilni zlici hrenove omake
2-3 narezani mini slivovi paradizniki
majhna pest vodne krese
rni poper
Pecite zrezek do Zelene prepecenosti na vro¢em zaru 2-3 minute. Odstranite in pustite pocivati 5 minut.
Medtem prematzite obe strani hrustljavega kruha s hrenovo omako, nanjo polozite zrezek, paradiznike,
vodno kreso in zacinite s ¢rnim poprom. Drugo rezino kruha poloZite na prvo in sendvi¢ dajte zar ter ga
pecite 2 minuti, dokler kruh ni povsem pregret in rahlo hrustljav.

ZASCITA OKOLJA

V izogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke. Namesto tega
jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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AlopdoTe Tig 0dnyieg, UAGETE TIG 08 AOPANEG LEPOG KAl OE TIEPITTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN 0€ AANOV
XxPNnotn, Swote padi kai Tic odnyiec. Apaipéate OAa Ta UNIKA GUCKELAGIAC TTIPLV Ao TN Xeron.
ZHMANTIKA METPA AXOAANEIAX
Tnpeite Ta Bactkd HETPA AOPANELAG, CUMTEPIAAUPBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:
H mapouoa cuokeur umopei va xpnotuomnotndei and madid nAikiag avw twv 8
ETWV KAl ATOMA HE HEIWUEVEC CWUATIKEC, AloONTAPLEC i} SlaVONTIKES IKAVOTNTEC 1
dtopa mou dev dlabéTouv emapkr| epmelpia fj yvwaon, uné tnv mpoimobeon 6t Ba
Bpiokovtat umd emiPAeyn 1y Ba Aaouv GXETIKEG 0Onyieg kal KATAVOOUV TOUG
KIvOUVOUC TIOU EVEXEL N XProN TNG OUOKeUNG. Ta maidid dev mpémel va
XPNOIMOTOIOVV T CUOKEUH w¢ matyvibt. O KaBaplopdg kat n ouvtipnon ano
XPNoTtn dev Mpémel va mpaypatomolovvTal amo maidid, EKTOC Ki av gival Avw Twv 8
€TWV Kat Bpiokovtal umo emiAeyn. Na Siatnpeite Tn cuokeun Kat To KaAwdio
Hakpld amd maudid NAKIAG KATw Twv 8 ETWV.
Mn ouv&éeTe TN GUOKELH E XPOVOOIAKOTTN 1 GUOTNHA TNAEXEIPIOMOV.
A Orem@Aveleg TNG OUOKEUNC BeppiaivovTal uePPBOAIKA.
Edv to kaAwdlo ival pBapuévo, TPEMEL va AVTIKATAOTABE! amO TOV KATAOKEVAOTH,
TOV QVTIMPOOWTO TOU H KATOL0 ££0UCIO00TNUEVO TIPOCWTTO TTPOC ATTOPUYH
KIVOUVV.
. Mn BuBilete T cuokeur o€ Lypd.
. Mnv xpnotuomoleite Tn cuokeur mAnoiov A K&Tw amd eVEAEKTA UAIKA (TT.X. KOUPTIVEC).
«  TomoBetoTE TN CUOKEVR O€ 0TABEPR, TUPAVTOXN EMIPAVELQ.
. ZeTUIETE eVTEAWC TO KaAWwSI0 ammd Tov XWPo amobrikeuong kaAwdiou MPoToL GUVOECETE TN YKPINEPQ
0TnV Mapoxn PEVUATOG.
. Mnv TUNYETE TIC TPOQEC OE TAAOTIKN HEUBPAVN, GaKOUAEC amd moAualBuAévio i ahoupvoxapTo. Oa
TPOKANOEl {npId 0TV YKPIALEPA Kalt EVOEXOUEVOC KIVOUVOC TTUPKAYIAG.
. Mn xpnotgomoleite TN CUOKEUN Yla ooladimoTe AAAN XProN TP A6 TO YOO TPOPWV.
. Mn xpnotgomoleite Tn cuokeun edv ivat @Bappévn i mapouotalel SUCAEITOUPYIEC.
. Mnv agatpeite Tig MAAKEG Katd To Yoo, Mnv ayyileTe TIG TAAKEG/TA KOUMTTLA AMOOECUELONG
TIAGKWV/TIG XELPOAAPBEG TAAKWY KATA TO YACIHO KAl TTEPIPEVETE PEXPL VA KPUWOEL EVTEAWG I CUOKEUN
Y10 VO AQOLPETETE TIG TTAAKEG.
AMNOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH

ZXEAIA

1. Alokontng Beppokpaaciag Mtepuylo

2. Koupmithéng Kouumi amodéopeuong

3. Auyvia Aertoupyiag (KOKKivn) AlakomTNg

4. Auyvia &G (umAe) Avtiotaon Th&NC

5. Auyvia Beppootdn (mpdotvn) MAdKeC ykpIhiépag

6. Aioko¢uypwv @b mAéveTal o€ TAUVTHPLO ATWY

MPIN AMO THN NPQTH XPHZH

YKOUTIOTE TIG MAAKEG TNG YKPINIEPQG UE €va Bpeypévo mavi.

OPIZONTIA H KEKAIMENH;
Mmopeite va avaonKWOETE TO TTITEPUYIO, YO VA SWOETE KAioN 0T YKPINEPQ, KAt va EMITAXUVETE TN
por) Tou Airmou¢ Jéoa 0To SioKo LYPWV fj va TNV AP OETE Og 0pIlovTIa BEoN, yla va amoTPEPETE TN
UETATOMION TWV TPOPIWV O0TO AKPO TNG YKPIMEPAC,
Whote Kpéag, UmoTékia, oTidrmote amoBAAel Nimog, og KekAipévn Béon.
YHoTe 0AVTOUITS, TTAViVL, TOOPIUA IE PEVOTA CUOTATIKA OMWG TETNYHEVO Tupi, o€ opi{ovTia Béon.
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MPOETOIMAZIA

1.

TomoBeTOTE 0TO KEVTPO TOV SiOKO UYPWV KATW aTd TNV UMPOCTIVH TAEUPA TN YKPINEPAG WOTE Va
un xuBoLv €€w TuxOV LYPA.

2. Avoi€te TV YKpINEPQ, OKOUTTIOTE TIC TTAAKEG e Aiyo payelpiko AdSL 1) BoUTupo Kal KATOMIY KAEIOTE TNV.

3. Mn xpnoluomoleite eMANEIMUA UE XAUNAG MTTOPA - EVEEXETAL VA KOET TTAVW OTIG TTAGKEC,

NMPOGEPMANZH

1. Xuvdéote o Buopa otnv mpila.

2. BdAte Tov Siakdmtn Beppokpaciag otnv anaitoupevn Beppokpacia (1-4).

3. Metakiviiote o Stakomtn oto | H Auyvia toxvoc avapel evoow n cuokeun gival cuvdedepévn otnv
Tpo@odoaia pevpatoc.

4. Huyvia Beppootatn avdfel 0tav n cuokeun @Tavel o Beppokpacia Aertoupyiac.

5. Katomy Ba avdBel kat Oa ofinoel kabuwg o Beppootatng Ba Aettoupyei yia Statrpnon tng
Beppokpaoiag.

TOMNOGETHXZIH TQN TPOOQN

1. ‘Otav avdyel n huyvia Ogppootdtn, avoifte ™ ykpiAiépa.

2. TomoBeTAOTE TIC TPOPEC OTNV KATW TAAKA TNE YKPIMEPAC XPNOILOTIOIWVTAC [la OTTATOUAA 1} pial
Toumida, oxt Ta SaxTUAa oag.

3. Mn xpnoluomoleite LETANIKA 1 Aty ed avTIKeipeva, Ba mpokaléoeTe {nutd 0TIC AVTIKOANNTIKES

EMPAVELEC.

WHXZIMO E= ENAQHZ

1.

AMAWC KAEIOTE TNV YKPINEPA TTAVW OTA TPOPIKAL.

2. HdapBpwon mpooappdletal avaloya 0To MAXOC I TO OXAHA TWV TPOPIWV.

3. Oum\dkeg Ynoipatoc Ba mpémel va gival mepimou mapdAAnAeC yia va amo@euyBei To avopoldpopeo
YRolpo.

4. To Yrotpo €€ emagnc eivat mmo ypriyopo, KaBwg Kat ot U0 MAAKEC TG YKPINEPAG pXOVTAL OE ETTAPH UE
Ta TPOPLUA.

5. ‘Otav givat éTolpo, avoiTe TNV yKpIAEpa (XPNOIUOTIOIOTE YAVTIA POUPEVOU), KAl AQAIPECTE TO PAYNTO
ue omdroula/Aafida.

TEAEIQZATE;

YBrioTe T yKpIAEpa Kal BydAte To BUopa Tng amo tnv mpila.

KAI ANNO;

DopéaTe To YAvVTI TOU QoUpVOU, adeldoTe ToV SIOKO UYPWV O€ £V TTUPIHAXO UITOA, OKOUTTIOTE TOV ME XaPTi
kou(ivag Kal PeTd BaAte Tov mdAL 0T B€0n Tou KATW amo TV MpocoPn TS YKPIMEPAC.
TH=H

1.

Ma va aQap€oeTe TV MAvw TAAKA, a@ol KPUWOEL TECETE KAl AQVETE TO KOUMTT KAl AVOONKWVETE
TNV MAGKA Yo va TV a@alpéCETE amo TV avtiotaon. A@ou agaipedei n mavw MAGKA pnV TECETE TNV
YKPINEPA yia va KAE(oEL, N apBpwon €xel oxeSI00TEl £TOL WOTE va alwpeital dtav PpiokeTal o€ autn
TNV Katdotaon. fia va kAeioeTe evtehwg TNV YKpIAiépa BAATe TNV mavw mMAAKa oTn B€on TNG.

H huyvia ti€ng (umhe) avapel.

EmAé€te T Aertoupyia THENC méfovTag To Koupmi TAENG (xx yla eEAappd em@avelakr B€ppavan xx yia
o évtovn Bépuavon). H mdvw avtiotaon avapel.

H mavw mA\dka Ynoipatog amopakpOVETal amo To @aynTo Kal To AwVel Xwpig va To ouvOAiPet (yia Tupi
O€ TOOT, TTAViVI, CAVTOUITG TOVOU ME TUPi 1 AANO eumabéc @aynTo omwe To Ydpt).

‘Otav eival £Tolpo, avoifTe TV YKPINEPA (XPNOIUOTIOIOTE YAVTIA (OUPVOU), KAl APAIPETTE TO YAYNTO
e omdrtoula/Aafida.

BEBAIQOEITE OTI TO ®AIrHTO EINAI ETOIMO

‘Omola Aettoupyia YPnoiaTog Kat va XpnotUOTIOLETE, EAEYETE av TO aynTo €xel YnOei KaAd mPoTou To
oepPipete - av xete ap@IPolia, ProTe To Aiyo akoua.
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« Whote kpéag, KOTOMOUAO Kal Ta Aotmd mapdywya (KIa, Wm@TEKLa, KAL) péxpt va Bydlouv kabapd
Coupd. Wnote To Papl péxpt n odpka Tou va gival eEohokAripou adtapavnc.

AOQAIPEZTE TO ®ATHTO

Avoite TV YKPINEPQ (XPNOLLOTIOIOTE YAVTIA POUPVOU), KAl AQAIPECTE TO (AyNTO pe omatouha/AaBida.

OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH

1. Metakivriote 1o Slakomtn o1o O.

2. AmoouvdéaTe Tn cuokeun amé Tnv mPia Kat a@roTE TN VA KPUWOEL TTPLV amd Tov KaBapiopo Kat tnv
amoBrikevon.

3. Agaipsite TIg MAAKEG pia-pia.

4. TaTAoTE TO KOUMT amoSECUEVONC KAl AVOONKWOTE TNV MAAKA YIa VO TNV OMTOMAKPUVETE ammd TV
avtiotaon.

5. ZKoutr{oTe ONEC TIC EMQPAVELEG e Eva KaBapd Bpeyuévo mavi.

6.  TAUvete Tov Sioko Uypwv pe (€0TO vePO Kat camouvada 1 TomoBETHOTE TOV 0T EMAvVW KAAdO1 Tou
TAUVTNPIOU MATWV.

7. Mn xpnolpomoLeiTe AElaVTIKA OQOUYYapAKIa iy oUppa Koudivag.

TOMNOOGETHXZH TQN NAAKQN

1. TomoBeteite TIg MAGKEC pia-pia.

2. Hkdatw mAdka Ynoipatog Slabétel SUo pIKpd MTEPUYLA, £va amo KABe MAeupd TG MAAKAG YN oiNaToC.
H mavw m\dka Pnoipatog S1abétel éva KevTpikd MTEPUYIO OTO KEVTPO.

3. Tia v ndvw mAdKa, TomoBETAOTE To MTEPUYLO Péoa oTnV uTodoxr 0TV MAeupd TS ApBpwong Tng
OUOKEUNG.

4. MotV KATw mAAKA, TOMOOETAOTE Ta MTEPUYIA HETA OTIC UTTOSOXEC 0TV TTIoW TTAEUPA TNG CUCKEUNC.

Miéote TV GAAN dkpn TG MAGKAC 0TV MAEUPA TNG XELPOAAPNC, Yia va Ty ao@alicete otn Béon Tne.

6.  ITa Onueia mou €pxovTal O€ EMAQN N EMAVW KAl N KATW TTAGKA, Ol QVTIKOANTIKEC EMQAVEIES UMOPEL VA
eppavioouv onuadia eBopdg. Autd agopd uovo TNy alodnTikn £1kdva, Sev emnpedlel Tn Aeltoupyia
NG YKPINEPQG.

XPONOI WHIIMATOZ & AXOAAEIA TPOOIMQN

Ot xpdvol autoi va xpnaolpomolouvTal eVOEIKTIKA Kat Hovo. AQopoUuV PRCIHO €& EMAPRG yia TPOQIUA GPETKA

1] TIoU €x0UV EEMaYWOEL EVTEAWG Kat EMAEKTNKAV KE Bdon Tn pUBuIon Beppokpaciag 3. Na mo eumadny

TPOGIUA 1} AV TIPOTIUATE TO PAYNTO GAG AlyOTEPO TPAYAVO 1 IO WO, EMAEETE pia amo TIC XAUNAOTEPES

pubuioelc. AQopolV PPECKES 1 MANPWGS ATTOYUYHEVEG TPOPEG TTOU PrivovTal LE Tov SIaKOTTN

Beppokpaoiag otn peoaia B¢on. Katd To YoIpo KATEYUYUEVWY TPOPWY, TPOCGOHETTE GTOV XPOVO

PYnoipatog 2-3 Aemtd yia Baacotvad kat 3-6 AemTd yia KpEag Kal TOUAEPIKA, avAAOYa ME TO TIAXOG Kal TV

TIUKVOTNTA TWV TPOQWV. AV TIPOTIUATE KAAOYNUEVO/TPAYAVO GAYNTO 1} TAXUTEPOUE XPOVOUG PNGIHATOC

emAEETE TN pUBUION Beppokpaaciag 4.

Katd 1o Yoo mpooUOKEUAGUEVWY TPOPWY, VA OKOAOUBEITE TAVTOTE TIG 08NnYiEG TOL avaypAPOVTaAL TN

OUOKELAO{a A TV ETIKETA.

“

MOZXAPI MIN |TOZT MIN
QINETO 5-7 | Tupi 2-3
KOVTPA QIAETO 7-8 | Captrov 5-6
pTTIeTEKI, 100 Yp. 7-8

oouBAdkI, KUBol 25 mm 7-8 | ZNAK

KINGTO 5-7 | kKaAToOve 8-9
AOUKAVIKO 6-8 | XOT VTOyK 2-3
OTTOAOUTTPICOAT 7-9
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MTTPIZOAT 8-9 | KOTOMOYAO/FAAOMNOYAA
KOTOTTOUAO, WIAOKOUMEVO QIAETO 5-7
APNI MTTOUTIO (KOTOTTOUAO) 5-7
KEWTTATT, KUBOI 25 mm 7-8 | yaAoTroUAQ, WIAOKOUMEVO 3-4
otBog
TTaiddaKIa 4-6
AAXANIKA
OAAAZZINA oTTapayyla 3-4
OOAOUOG QINETO 3-4 | yeNiTdaveg, QéTeg/KUBOI 8-9
AaBpdki QINETO 3-5 | KpePMPUBIa, AETTTEG PETEG 5-6
KOAKAvVI QINETO, 12-25 mm 6-8 | MITTEPIEG, AETTTEG PETEG 6-8
OOAOHOG @éTa, 12-25 mm 6-8 | mmePIEG, YATIHO KATOTTIV 2-3
Eepholdioua
gipiag géta, 12-25 mm 6-9 | oOAOKANPEG TTITTEPIEG 8
TOVOG QETa, 12-25 mm 6-8 | martdreg, @ETeg/KUBoI 7-9
0ouBAdKI, KUBoI 25 mm 4-6
yapideg 1-2 | ®POYTA
XTévia 4-6 | yAAa, KOpPEva oTn PEaN 1 o€ 6-8
PETEG
MTTOVAVEG, KOPPEVEG KaTd uAkog | 3-4
XOIPINO VEKTOPIVIQ, KOPEVO OTN PEON 1 O€ 3-5
QETEC
MTTPICOAEG, 12 mm 5-6 | poddkiva, Koppéva atn péon 1y o€ 3-5
QETEG
XOIPOUEPI KATTVIOTO 5-6 | avavdg, KOPPEVOG O€ QETEG 3-7
0ouBAdKI, KUBoI 25 mm 7-8
Aouka@vika 6-8
wapoveéppl, 12 mm 4-6

MEPIKEXZ ZYNTATEZ I'lA NA ZEKINHZETE
ANAH AEITOYPTIA WHZIMATOZ

Wn16 @IAéTO TOVOU PE KPOUGTA OO HAUPO MIMEPL

2 @INéTA PpEokou TOVOU

159 QPEOKOTPIUUEVO XOVTPO Havpo MIEPL

25g aleUpl pe pia mpéda aAdTt
1 avyd (xtumnpévo)

Yixouha Ywpiol (amd 1 géta ppéoko Pwii AoTIPo 1y OAIKAC AAEONC)
BdaMte 1o alelpl, TO auyo, Ta Pixouha YwHIoU Kal To pavpo mmépt o€ Eexwplotd mata. Mpwta, foutriéTe Ta
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(QINETA TOVOU 0TO AAEVPL, UOTEPA OTO XTUTTNHEVO AUYO KAl HETA 0TA PixouAd YwHIOU Kal TEAOG OTO XOVTPO
pavpo mmépl. MatioTe To PApt KAAA yia va KAvel wpaia KpouoTa.

TomoBeTROTE Ta ANEIUPEVA GINETA TOVOU OTNV AVARUEVN YKPIMEPA KAl PROTE yia 2 -3 AemTtd 1 1 -2 Aemtd, av
TIPOTIUATE TOV TOVO VA KPATAEL

PYOMIZH «TH=HXZ» THXZ TKPIAIEPAXZ

ZAVTOUITG HE HaVITAPLa, GKOPSO Kal TPIMAS Aiwpévo Tupi

1 HIKPR YOANKN HmaykETa, Tpayavo Ywii yla oavtoults 1 Tolamdta

1 pt€1a eEAadAado (xpnotUomoI0TE APWHATIOUEVO AASLTLY. e BAGIAKO 1) TOIAL av TTPOTIHATE)

259 TPIUPEVO WPLHO ToEVTap

259 TPIUUEVN HOTOOPENT

259 TpIduévn ypaBiépa 1y éuevtal

3 -4 pikpd pavitdpla (PINoKoupéva)

1 okeNiba okopdo (Mwpévn)

Mikpr xoU@Ta @PECKO MAATUQUANO HaivTavo (PINOKOUEVO)

Koyte 6o To Ywi Katd prikog, pavTioTe Kal Ti U0 BACEIS pe To Aadt Kat aleiPTe pe To Alwpévo okopdo.
Am\woTe Kat 0TI SUo BAoElS Ta Tpia TUPLA, PETA TO HaivTavo kat TEAoG Ta pavitdpla. Yrote otnv
npoBeppacpévn ykpthiépa otn Asttoupyia THENG yia 3-4 AemTd fi uéxpL va Aloel OAo To Tupl.

Mavivi mTOAUGTIOPOO PE KAMVIGTO PTEIKOV, TUPI OTIATOV KAl Prnpéva Kapudia

2 XOVTPEG QETEC TOAUOTIOPO YW (1) XpnotpomoloTte KapudoYwuo 1 Ywpi oAKAG GAeonc)

5ml ehatohado 1 BouTtupo

50g Tupi oTiktov

2 (QETEG KATTVIOTO UTTEIKOV

2 -4 kapudia

Mikpr xoUu@Ta GUANA PPETKIAG POKAG Yla YapviToupad

Whote ta kapudia otn (eotapévn YKpiAiépa yia 1 - 2 AemTd, TEPIUEVETE VA KPUWOOULV Aiyo KAl XOVTPOKOYTE
T0. META, POTE TIG PETEC TOU UITEIKOV OTN YKPIAEPQ YA TIEPITIOU 2 - 4 AEMTA £WC OTOU YiVOUV 0G0 TPAYAVES
I OéAeTe. BydATe TIC @€Teg Kat Bate Teg mavw o€ xapTti koulivag.

Maomahiote kAOe Péta Ywi pe eEhatoado n av mpotipdte aleiPte Teg pe Boutupo. Mpoobéote Tpiupévo
TUpi OTiATOV, UETA TO PMéikov Kal Ta kapudia. Wrote otn ykpihiépa otn Asitoupyia THENG yia 3 AemTa.
YepBipete Pe @UANA pOKag 1 Pe oaldTa TG EMAOYNE 0C.

ZAvTouITG PE PNTO PIAETO Kl XPEVO, VTOHATAKIA KOl VEpOKApSapo

2 XOVTPEG QETEC TPayavo Ywi (Omwg To Ywpi pe mpoluut iy Tolamdra)

1 KOVTPA QINETO

2 KTy 0dAtoa Xpévou

2 - 3 VTOUATAKIO O€ PETEC

Mikpr xou@ta vepokapdapo

Mavpo mimépt

WHROTE TO KOVTPA PINETO OO0 MPOTIATE 0€ (£0TH YKPINEPQ YIa 2 - 3 AemTd. BydATe TO Kal aprioTe To va
neeURoeL yla 5 Aentd.

Y10 peTay, aAeiPTe Kat TIC SUO MAEUPEC TOU TPAYAVOU YWHIOU UE T GANTOA XPEVOU Kal AMAWOTE 0TO Ywui
TO QINETO, TIC VTOUATEC, TO VEPOKAPOAMO Kal TENOC TAOTIANIOTE e LaUPO THITEPL TKETAOTE LE TO AANO OO
Ywpi, BaATe To 0TN YKPIAEPA KAl YPAOTE yila 2 AemTd péxpt va (eoTaBel uéxpl péoa To Ywpi Kat va yivel
eNaPPWC TPayavo.

MPOXTAZIA TOY NMEPIBAAAONTOZX

Mpoc amo@uyn mepIBAaAAOVTIKWY TPOBANUATWY Kat TeoBANUATWY uyeiag AOyw EMKiVOUVWY OUGIOV
amd NAEKTPIKEC KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEVEC, Ol CUOKEUEC e auTO To oUHPBoNo bev Ba mpémel va
amoppinmTovTal e Ta Aotmd OIKIOKA amoppippatad, aAAd va avakTwvTal, va mavaypnolponolovvTal f va
avakukAwvovTal.
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A haszndlati utasitast olvassa el és érizze meg; és adja tovabb a késziilékkel egyiitt, ha azt tovébbadja.
Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagoldst.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapvetd biztonségi dvintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai, érzékszervi vagy
mentalis képességekkel rendelkezd vagy tapasztalatlan személyek csak felligyelet
alatt/masok utasitasainak megfeleléen és csak akkor hasznélhatjak, ha tisztaban
vannak a hasznélatbdl eredé kockazatokkal.

Gyermekek nem jatszhatnak az eszkozzel.

A késziilék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak
akkor végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek.

Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekekt6l elzarva.

Ne csatlakoztassa a késziiléket id6zit6 kapcsoldhoz vagy tavvezérlési
rendszerhez.

A\ A késziilék felUletei felforrsodnak.

Ha a kdbel megrongaélddott, ki kell cseréltetni a gyartdval, egy szerviz
munkatarsaval vagy egy hasonloan szakképzett személlyel, hogy elkerdilje a

veszélyeket.

. Ne meritse a késziiléket folyadékba.

. Ne haszndlja a készlléket gyulékony anyagok (pl. fliggdnyok) kozelében vagy alatt.

. Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, héallo felliletre.

. A grill elektromos halézatra valo6 csatlakoztatasa el6tt teljesen tekerje le a kabelt a kabeltartérdl.

. Az élelmiszert ne tekerje mianyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémfélidba. Ez kért tehet a
grillez6ben és tlizveszélyt is okozhat.

. A késziiléket kizarolag élelmiszer siitésére hasznalja.

. Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan maikodik.

. Ne vegye ki a lapokat siités kdzben. Ne érintse meg siitéskor a lapokat/lapok kioldé gombjait/lapok
fogantyuit, és hagyja kih(lni a késziiléket miel6tt eltavolitand a lapokat.

CSAK HAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. HOémérsékletszabélyozé 7. Péant

2. Olvasztés gomb 8.  Kioldé gomb

3. Mukodésjelzé fény (piros) 9. Kapcsold

4. Olvasztas ldmpa (kék) 10. Olvaszté rész

5. Termosztét jelzéfény (zold) 1. Grillezé lapok

6. Csepegtet6 talca @ mosogatdgépben moshatd
AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

A grillez6 tanyérjait nedves kenddével torélje le.

LAPOS VAGY DOLT?

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

. Grillezzen dontve husokat, burgereket, barmit, melyek zsirt bocsatanak ki.

. A szendvicseket, paninit, folyékony 6sszetevéket, példaul olvasztott sajtot tartalmazo ételeket lapos
bedllitassal grillezze.
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ELOKESZITES

1.

A csepegtetd télcat a grillezd elsd részén, kdzépre helyezze el, oly médon hogy az 6sszes lecsepegd
folyadékot felfogja.

2. Nyissa fel a grillezét, egy kevés féz6olajjal, vagy vajjal kenje meg a grillez6 tényérokat, majd zérja le.

3. Nehaszndljon alacsony zsirtartalmu kenhet6 krémeket - ezek raéghetnek a grillezére.

ELOMELEGITES

1. Tegye be a dugot a csatlakozo aljzatba.

2. Allitsa a h6mérsékletszabalyozét a kivant hémérsékletre (1-4).

3. Allitsa a kapcsolét I-re. A miikddésjelz6 fény folyamatosan vildgit addig, amig a késziilék dram alatt
van.

4. Atermosztat jelz6fénye akkor gyullad ki, ha a késziilék elérte az tizemi hémérsékletet.

5. Ezutén be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat miikodik, hogy fenntartsa a kivant hémérsékletet.

A GRILLEZO MEGTOLTESE

1. Haatermosztat jelzéfénye kigyullad, nyissa ki a stt6t.

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

3. Nehasznaljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes feliiletet.

KONTAKT GRILL

1. Egyszer(en zérja a grillt az ételre.

2. Azsanérigazodik az egyes vastag, vagy furcsa formaju ételekhez.

3. Asutélapok legyenek nagyjabol parhuzamosak, igy egyenletes lesz a siités.

4. Akontakt grill gyorsabb, mivel mindkét grillezé lemeze kapcsolatban van az étellel.

5. Amikor készen van, nyissa ki a grillt (hasznéljon edényfogé eszkozt) és vegye ki az ételt egy
szedéblapattal/fogdval.

KESZEN VAN?

Kapcsolja le és hizza ki a grillt.

TOBB?

Vegye fel az edényfogd keszty(it, tritse ki a csepegtetd talcat egy héallo talba, tordlje el egy konyhai
papirtorlével, majd helyezze vissza a grill ala.
OLVASZTAS

1.

Miutan kih(ilt, vegye ki a fels6 lapot tigy, hogy megnyomja és elengedi a gombot és leemeli a lapot az
elemrdl. Ha kivette a felsé lapot, ne probalja becsukni a grillt, mivel a zsanért arra tervezték, hogy
ilyen helyzetben lebegjen. A grill teljes bezarasahoz cserélje ki a felsé lapot.

Az olvaszto lampa (kék) ki fog gyulladni.

Az olvaszté gomb megnyomasaval valassza ki az olvasztas modot (§ a gyenge fels6 héért, §f§ az
intenzivebb héért). A felsé elem vilagitani fog.

A felsé fézblap az étel fol6tt van, igy 6sszenyomas nélkiil végzi az olvasztast (a piritdson a sajt, a
panini, a tonhal elolvad vagy az olyan lagy ételek, mint a hal).

Amikor készen van, nyissa ki a grillt (hasznaljon edényfogo kesztylit), és vegye ki az ételt egy
szedéblapattal/fogdval.

ELLENORIZZE, HOGY MEGSULT-E AZ ETEL

Akdrmelyik stitési médot hasznalja, mindig ellendrizze, hogy az étel teljesen megsiilt-e miel6tt azt
télalja - ha barmilyen kétsége tdmad, siisse az ételt egy kicsit tovabb.

A hust, baromfit és barmilyen szarmazékot (vagdalt hust, hamburgert stb.) addig slisse, amig a leviik
el nem tlnik. A halad pedig addig stisse, amig a husa teljesen &tlatszatlanna valik.

AZ ETEL KIVETELE
Nyissa ki a grillt, (hasznaljon edényfogo keszty(it) és vegye ki az ételt szeddlapattal/fogoval.
APOLAS ES KARBANTARTAS

1.
2.

Allitsa a kapcsol6t O-re,
Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehdlni a tisztitas és tarolds el6tt.
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3. Egyszerre csak egy lapot tavolitson el.

4. Nyomja meg a kioldé gombot, és emelje le a lapot a késziilékrél.

5. Azosszes fellletet torolje le tiszta nedves kendével.

6. Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatogép felsé polcara helyezve mosogassa el a csepegtetd
talcat.

7. Suroloszert, fémszalas szivacsot, vagy strolokefét tilos hasznalni.

A LEMEZEK ELTAVOLITASA

1. Egyszerre csak egy lapot helyezzen be.

2. Azalsé grill lapnak mindkét oldalan egy kicsi fiil van. A felsé grill lapon egy nagy fiil van kdzépen.

3. Azfels6 grill lap esetében helyezze a fiilet a késziilék zsanérral elldtott oldalan a nyildsba.

4. Azalso grill lap esetében helyezze a fiileket a késziilék hatuljan 1évé nyilasokba.

5. Nyomja a lemez masik szélét a fogé rész oldalara, mig az a helyére kattan.

6.  Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes feliileten kopas

nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jellegii probléma, mely nem befolyasolja a grillez6 normal
mikodését.

SUTESI IDOK ES ELELMISZERBIZTONSAG

Hasznalja 6ket ilyenkor csupan iranymutatoként. A friss ételek kontakt grillezéséhez vagy fagyasztott
kiolvasztdsahoz vannak é a 3. h6mérsékleti bedllitas alapjan lehet kivalasztani 6ket. A puhabb ételek
esetében, vagy ha kevésbé ropogdsan szereti az ételt, valassza egy egyik alacsonyabb bedllitast. Friss, vagy
teljesen felengedett élelmiszerre vonatkoznak, kdzepes fokozatra allitott hémérsékletbeallitas mellett. Ha
fagyasztott élelmiszert siit, az élelmiszer vastagsagatdl és slirliségétdl figgen, tengeri étel esetén 2-3
percet, hus és szérnyas esetén 3-6 percet adjon hozza az értékekhez. Ha szereti a jél atsllt/ropogos
ételeket, vagy ha gyorsabb sutési id6t szeretne, akkor valassza a 4. hémérsékleti bedllitast.

Ha el6recsomagolt élelmiszert sut, kdvesse a csomagoléson, vagy a cimkén lévé dtmutatasokat.

MARHA MIN | SZENDVICS MIN
filé 5-7 | sajt 2-3
bélszin-szelet 7-8 | sonka (fétt) 5-6
huspogéacsa, 1009 7-8
kebab, 25mm kocka 7-8 | HARAPNIVALOK
kerek szelet 5-7 | calzone 8-9
kolbasz 6-8 | hotdog 2-3
vesepecsenye 7-9
t-csont 8-9 | CSIRKE/PULYKA

csirkemell darabok 5-7
BARANY comb (csirke) 5-7
kebab, 25mm kocka 7-8 pulykamell, szeletelt 3-4
szeletelt bélszin 4-6

ZOLDSEG
TENGERI ELELMISZER sparga 3-4
lazacfilé 3-4 padlizsan, fél/cikk 8-9
tengeri sullg file 3-5 | voéréshagyma, vékony cikk 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 paprika, vékony cikk 6-8
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lazac-szelet, 12-25mm 6-8 | paprika, grillezés utan a bére el- 2-3
tavolithato
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 | egész paprika olajjal bekenve 8
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 burgonya, fél/cikk 7-9
kebab, 25mm kocka 4-6
garnélarak 1-2 | GYUMOLCS
féslikagyld 4-6 | alma, fél/cikk 6-8
banan, hosszanti szelet 34
DISZNO nektarin, fél/cikk 3-5
szeletek, 12mm 5-6 Oszibarack, fél/cikk 3-5
sonkaszelet 5-6 | ananasz, cikk 3-7
kebab, 25mm kocka 7-8
kolbasz 6-8
vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6
I’\IEHAI}IY RECEPTA I’(EZDESHEZ
ALTALANOS GRILL MOD

Grillezett tonhal steak fekete bors réteggel

2 friss tonhal steak

159 frissen 6rolt, durva fekete bors

25q liszt egy csipet séval

1 tojas (felverve)

zsemlemorzsa (1 szelet friss fehér vagy teljes ki6rlést kenyérb6l)

Helyezze a lisztet, tojast, zsemlemorzsat és fekete borsot egy kiilon edénybe. EIGsz6r mértsa a tonhal
szeleteket lisztbe, majd a felvert tojasba és a szemlemorzsaba, végiil pedig a durva 6rlés fekete borsba.
Veregesse meg a halat, hogy rogzitse a réteget. Helyezze a panirozott halat a forrd grillre és stisse 2-3
percig vagy 1-2 percig, ha kevésbé atsiilten szereti.

GRILL “OLVASZTAS” BEALLITAS

Tripla sajtos és fokhagymas gomba

1 Mini francia Baguette, héjas tekercs vagy ciabatta

1 csepp oliva olaj (izlés szerint hasznaljon izesitett olajat, példaul a bazsalikomosat vagy chiliset)

25g reszelt, érett cheddar sajt

25¢ reszelt mozarella sajt

25¢ Reszelt gruyere vagy ementdli sajt 3 - 4 csiperke gomba (vékonyra szelve)

1 gerezd fokhagyma (zUzva)

kis maroknyi, friss, lapos level(i petrezselyem (aprora vagva)

Szelje fel a kenyeret hosszaban, csepegtessen oliva olajat mindkét félre és kenje at 6ket zuzott
fokhagymaval. Tegyen mindkét félre harom sajtot, majd kis petrezselymet és végiil gombat. Elémelegitett
grillen siisse olvasztas médban 3-4 percig, amig a sajt meg nem olvad.

Magos panini kenyér fiistolt szalonnaval, stilton sajttal és piritott dioval

2 két vastag szelet magos kenyér (vagy hasznéljon dids kenyeret vagy teljes kiérlést kenyeret)
5ml oliva olaj vagy vaj

50g stilton sajt

2 szelet flistdlt szalonna

2-4dio6
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Kis maroknyi friss rukkola a télaldshoz

Piritsa meg a forrd grillen a didkat 1-2 percig, miutén kicsit leh(ltek vagja fel 6ket nagyobb darabokra.
Ezutan siisse a szalonna szeleteket a grillen 2-4 percig, a kivant ropogdsség eléréséig. Vegye le és helyezze
Sket egy konyhai papirra.

[zlés szerint csepegtessen minden kenyérszeletre oliva olajat vagy kenje meg azokat vajjal. A tetejére
tegyen morzsolt stilton sajtot, majd szalonnat és diét. Olvasztas médban siisse a grillen 3 percig. Tetszés
szerint rukkolaval vagy saldtaval télalja.

Grillezett steak szendvics tormaval, bébi szilva paradicsommal és vizitormaval
2 vastag szelet ropogds kenyér (pl.: kovaszos kenyér, vagy ciabatta)
1 hatszin steak
2tk torma
2 - 3 szeletelt bébi szilva paradicsom
Kis maroknyi vizitorma
Fekete bors
Susse a hatszin steaket sajat izlése szerint a forré grillen 2-3 percig. Vegye le a tlizr6l, majd hagyja pihenni 5
percig.
Ezalatt kenje meg a ropogos kenyér mindkét felét tormdval, erre helyezze ra a steaket, paradicsomot,
vizitormat, véglil pedig flszerezze fekete borssal. Helyezze ra a kenyér masik felét, tegye vissza a grillre és
slisse 2 percig, amig a kenyér teljesen at nem melegszik és kissé ropogoéssag nem valik.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkertilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal okozott
kornyezeti és egészségiigyi problémakat, azilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a szét nem
valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gy(ijteni, Ujra fel kell dolgozni és Ujra kell hasznositani.
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Talimatlari okuyun, giivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte aktarin.
Kullanmadan énce cihazin tlim ambalajini ¢ikarin.
ONEMLI GUVENLIK KURALLARI
Asagidakiler dahil, tiim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:
Bu cihaz, 8 yas ve lizeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan kisiler tarafindan, sadece
denetim/talimat altinda olmalari ve ierilen tehlikeleri anlamalari kaydiyla
kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir.
Temizlik ve kullanict bakimi islemleri, 8 yasin tzerinde ve denetim altinda
olmadiklari taktirde, cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir.
Cihazi ve kablosunu 8 yasin altindaki ¢cocuklardan uzak tutun.
Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemi lizerinden
kurmayin.
A\ Cihazin ylizeyleri ¢ok 1sinabilir.
Hasarli elektrik kablolari, gtivenlik agisindan sadece Uretici, Ureticinin yetkili
serV|sIer| veya benzer niteliklere sahip kisiler tarafindan degistiriimelidir.
Cihazi siviya batirmayin.
Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.
Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin iizerine yerlestirin.
Izgaranin fisini elektrik prizine takmadan 6nce, kabloyu kablo muhafazasindan tamamen ¢ozin.
Yiyecedi strec filmle, politen posetlerle veya aliiminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar vererek
bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Cihazi, yiyecek pisirme disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.
Pisirme sirasinda plakalari ¢cikarmayin. Pisirme sirasinda plakalara/plaka birakma diigmelerine/plaka
saplarina dokunmayin ve plakalari ¢ikarmadan dnce cihazin sogumasini bekleyin.
SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. Istkumandasi Kanatgik

2. Eritme digmesi Birakma diigmesi

3. Gili¢ lambasi (kirmiz) Diigme

4. Eritme lambasi (mavi) Eritme devresi

5. Termostat lambasi (yesil) Izgara plakalar

6. Damlama tepsisi @l bulasik makinesinde yikanabilir
ILK KULLANIMDAN ONCE

Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.

DUZ VEYA EGIMLI?

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

«  Yagsalan et, kofte, vb. tlim yiyecekleri egimli 1zgarada pisirin.

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

HAZIRLAMA

1. Damlama tepsisini 1zgaranin dniine, tim akintilari toplayacak sekilde ortalayarak yerlestirin.

2. lzgarayi agin, 1zgara plakalarini bir parca pisirme yagi veya tereyad ile silin ve kapatin.

99

—t
o4
3
Q)
=2
Q)
=




Distik yagh pisirme malzemeleri plskiirtmeyin; yanarak izgaranin tizerine yapisabilir.
ON ISITMA
Fisi prize takin.
Isi kumandasini gerekli istya (1-4) ayarlayin.
Diigmeyi I konumuna getirin. Cihaz elektrik kaynagina bagl oldukga, glic lambasi da yanacaktir.
Cihaz calisma sicakligina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir.
Termostat, itiinlin kullanimi sirasinda isiy1 ayarlanan seviyede muhafaza etmek icin zaman zaman
devreye girer veya devre disi kalir.
IZGARAYA YiYECEK YERLESTIRME
1. Termostat lambasi yandiginda, 1zgarayi agin.
2. Yiyecedi, bir spatula veya masa yardimiyla 1izgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin.
3. Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz ylizeye zarar verirsiniz.
TEMASLI IZGARA
1. Sadece, 1zgaray! yiyecegin lizerine kapayin.
2. Mentese, kalin veya degisik bicimli yiyeceklere uyum saglamak tizere ayarlanir.
3. Pisirme plakalari, esit olmayan pisirmeyi 6nlemek icin genel hatlariyla birbirine paralel durmalidir.
4
5.

MAwN =S oW

Her iki 1zgara plakasi da yiyecekle temas ettiginden, temasli 1zgara daha hizlidir.
islem tamamlandiginda, 1zgarayi acin (firin eldivenleri kullanin) ve yiyecegi bir spatula/masa ile cikarin.

TAMAMLANDI MI?

Izgarayi kapatin ve fisini elektrik prizinden cekin.

DAHA FAZLA?

Firin eldivenlerini giyin, damlama tepsisini 1s1 gecirmez bir kaseye bosaltin, bir kagit havlu ile silin ve tekrar

1zgaranin 6n kisminin altina yerlestirin.

ERITME

1. Ust plakay, soguduktan sonra diigmeye bastirarak ve birakarak ve plakay 1sitma devrelerinden disari
dogru kaldirarak cikarin. Ust plaka cikanldiginda 1zgarayi kapatmak icin zorlamayin, mentese bu
modda ylizer durumda olmak lizere tasarlanmistir. Izgarayl tamamen kapatmak icin, Ust sicak plakay!
tekrar yerine takin.

2. Eritme lambasi (mavi) yanmaya baslayacaktir.

3. FEritme diigmesine basarak eritme modunu secin (Hafif tist 1sitma icin §§, daha yogun st isitma icin §f).
Ust1sitma devresi korlasacaktir.

4, Ust pisirme plakasi, ezilmeden eritmek ve yiyecekten uzak tutmak icin yiikseltilir (ekmek dilimleri
tizerindeki peynirler, panini, ton baligi ezmesi veya balik gibi lezzetli yiyecekler).

5. islem tamamlandiginda, 1zgarayi acin (firin eldivenleri kullanin) ve yiyecegi bir spatula/masa ile cikarin.

YIiYECEGIN PiSTiGINi KONTROL ETME

Hangi pisirme modunu kullanirsaniz kullanin, servis yapmadan 6nce yiyecegin iyi pistigini kontrol edin -

herhangi bir tereddutiiniiz varsa, biraz daha pisirin.

Et, kimes hayvanlari ve tim tirevlerini (kiyma, burgerler, vb.) sular seffaf akana dek pisirin. Baligy, eti

tamamen matlasana dek pisirin.

YIiYECEGI CIKARMA

Izgarayi acin (firin eldivenleri kullanin) ve yiyecegi spatula/masanizla ¢ikarin.

TEMIZLiK VE BAKIM

1. Dugmeyi O konumuna getirin.

2. Cihazin fisini prizden cekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan dnce sogumasini

bekleyin.

Plakalari ayni anda degil, birer birer cikarin.

Birakma diigmesine basin ve plakayi tiniteden kaldirarak ¢ikarin.

5. Tlmylzeyleri nemli bezle silin.

> w
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6. Damlama tepsisini ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin st rafinda yikayin.

7. Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.

PLAKALARI TAKMA

1. Plakalariayni anda degil, birer birer takin.

2. Altizgara plakasinda her biri 1zgara plakasinin bir yaninin ucunda olmak tizere iki kiiclik sekme
bulunur. Ust 1zgara plakasi ortada bilyiik bir sekmeye sahiptir.

Ust plaka icin, sekmeyi cihazin mentese tarafindaki yuvaya yerlestirin.

Alt1zgara plakasi icin, sekmeleri cihazin arka tarafindaki yuvalara yerlestirin.

Plakanin sap tarafinda yer alan diger kenarini, yerine kilitlemek icin bastirin.

Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylizeylerde bir miktar
asinma gordlebilir. Bu asinma tamamen ytizeyseldir ve 1zgaranin ¢alismasini etkilemeyecektir.
PISIRME SURELERI VE GIDA EMNIYETI

Bu surreyi bir rehber olarak kullanin. Bunlar, temasli izgarada taze veya tamamen ¢ozdiriilmus yiyecekleri
pisirme amaclidir ve 1si ayari 3'e dayanilarak secilmistir. Daha hassas yiyecekler icin, veya yiyecedi daha az
gevrek ya da daha az pismis tercih ediyorsaniz, diisiik ayarlardan birini secin. Bu stireler, orta kademe 1si
kumandasiyla pisirilen taze veya tamamen ¢ozdiriilmus yiyecekler icin belirlenmistir. Dondurulmus
yiyecekleri pisirirken yiyecegin kalinligina ve yogunluguna bagli olarak, deniz mahsulleri i¢in 2-3 dakika ve
et ve kiimes hayvanlari icin 3-6 dakika ilave edin. lyi pismis/kitir kitir yiyecek veya daha hizli pisirme siireleri
istiyorsaniz, 1s1 ayari 4'U segin.

Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket tizerindeki tiim yénergeleri izleyin.

o v w

SIGIR ETI MIN | SANDVICLER MIN
fileto 5-7 | peynir 2-3
fileto dilim 7-8 | jambon (pigiriimig) 5-6
burger, 100 gr 7-8
kebaplar, 25 mm kup 7-8 | ATISTIRMALIK
but dilim 5-7 | calzone 8-9
sucuk-sosis 6-8 | sosisli sandvic 2-3
sigir filetosu 7-9
T-Bone 8-9 | TAVUK/HINDI

tavuk gogus 5-7
KUZzZU ETI but (tavuk) 5-7
kebaplar, 25 mm kip 7-8 hindi gégus, dilimlenmis 3-4
kemiksiz kugbasi 4-6

SEBZELER
DENIZ MAHSULLERI kuskonmaz 3-4
somon fileto 3-4 patlican, dilimlenmis 8-9
levrek fileto 3-5 | sogan, ince dilimlenmis 5-6
kalkan dilim, 12-25 mm 6-8 biber, ince dilimlenmis 6-8
somon dilim, 12-25 mm 6-8 biber, kdzlenmis ve kabugu 2-3

soyulmus
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kih¢ bahgi dilim, 12-25 mm 6-9 | batln biber 8

tonbahgi dilim, 12-25 mm 6-8 patates, dilimlenmis 7-9

kebaplar, 25 mm kip 4-6

iri karides 1-2 MEYVELER

tarak 4-6 | elma, ikiye bolinmus/ 6-8
dilimlenmis

muz, uzunlamasina dilimlenmis 3-4

DOMUZ ETI nektarin, ikiye dilimlenmis 3-5
domuz eti min | seftali, ikiye bélunmus/ 3-5
dilimlenmisg
kusbasi, 12 mm 5-6 | ananas, dilimlenmis 3-7
but dilim 5-6
kebaplar, 25 mm kip 7-8
sucuk-sosis 6-8
domuz filetosu, 12 mm 4-6
BASLAMANIZ ICIN BIRKAC YEMEK TARIFI
STANDART IZGARA MODU

Karabiberli Kabuga Sahip Izgara Ton Baligi Dilimleri

2 adet Taze ton balgi dilimi

15 gr Iri taneli taze cekilmis karabiber

25 gr Un ve bir tutam tuz

1 Yumurta (¢irpiimis)

Ekmek kirintist (1 dilim taze beyaz veya kepekli ekmekten)

Un, yumurta, ekmek kirintisi ve karabiberi ayri tabaklara koyun. Ton bahigi dilimlerini 6nce una, sonra
sirasiyla cirpilmig yumurta ve ekmek kirintilarina ve son olarak iri taneli ¢ekilmis karabibere batirin. Kabugu
sabitlemek icin baliga hafifce vurun.

Kaplanan ton baliklarini sicak izgaraya yerlestirin ve 2 - 3 dakika, veya az pismis ton baligi istiyorsaniz 1 - 2
dakika pisirin.

IZGARADA ‘ERITME’ AYARI

Ug Peynirli ve Sarimsakl Mantar Eritme

1 Mini Fransiz bageti, kabuklu sandvic ekmegi veya Ciabatta

1 Serpinti zeytinyadi (istege gore feslegenli veya aci biberli gibi tatlandiriimis bir yag kullanin)

25 gr Rendelenmis eski Cheddar peyniri

25 gr Rendelenmis Mozzarella peyniri

25 gr Rendelenmis Gruyere veya Emmental peyniri

3 -4 Adet mantar (ince dilimlenmis) 1 Dis sarimsak (ezilmis)

Bir tutam taze diiz yaprakli maydanoz (kiyilmis)

Ekmegi uzunlamasina ikiye kesin, her dilime yag serpistirin ve ezilmis sarimsak stiriin. Her dilimin tizerine
sirasiyla (ic peyniri, maydanozu ve son olarak mantarlari yerlestirin. Onceden isitilmis 1zgarada eritme
modunda 3-4 dakika veya tiim peynirler eriyene kadar pisirin.

Fiime Beykin, ingiliz Rokfor Peyniri ve Kavrulmus Cevizli Tam Tahilli Ekmek Panini

2 Kalin dilim tam tahill ekmek (veya cevizli ekmek ya da kepekli ekmek kullanin)

5 ml Zeytinyadi veya tereyadi

50 gr ingiliz rokfor peyniri
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2 Dilim fime beykin

2-4 Adet ceviz

Servis icin bir tutam taze roka yapradi

Cevizleri sicak 1zgarada 1 - 2 dakika kavurun, yavasca sogumaya birakin ve kabaca dograyin. Sonra,
1zgarada beykin dilimlerini yaklasik 2 - 4 dakika, istenilen gevreklik derecesine gelene dek pisirin. Izgaradan
alin ve bir kagit havlunun tzerine yerlestirin.

Her bir ekmek dilimine zeytinyagi veya isteniyorsa tereyag serpistirin. Uzerlerine sirasiyla ufalanmis ingiliz
rokfor peyniri, beykin ve cevizleri yerlestirin. Izgarada eritme modunda 3 dakika pisirin. Roka yapraklariyla
veya istediginiz bir salatayla servis yapin.

Yaban Turbu Soslu, Kiraz Domatesli ve Su Tereli Izgara Biftek Sandvig
2 kalin dilim Kabuklu Ekmek (6rnegin eksi mayali veya ciabatta)
1 dilim Bonfile
2 cay kasigi Yaban Turbu Sosu
2 - 3 adet Dilimlenmis Kiraz Domates
Bir tutam Su Teresi
Karabiber
Bonfile dilimini sicak 1zgarada istediginiz sekilde 2 - 3 dakika pisirin. Izgaradan alin ve 5 dakika dinlenmeye
birakin.
Bu arada, kabuklu ekmegin her iki tarafina yaban turbu sosu stiriin, lizerine biftegi, domatesleri, su teresini
yerlestirin ve karabiberle tatlandirin. Ekmegin diger yarisini tizerine koyarak kapatin, tekrar izgaraya
yerlestirin ve ekmek tamamen isinana ve hafifce kitir kitir olana dek 2 dakika kizartin.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik sorunlarini
onlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil, geri dontsim
konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlikca tespit ve ilan edilen kullanim émrti 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; dacd dati aparatul altcuiva, nu uitati sd dati si instructiunile.
Indepértati toate ambalajele inainte de folosire.
PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA
Respectati masurile de sigurantd de bazd, inclusiv:
Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si de catre
persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de
experientd si cunostinte daca sunt supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la
care se supun.
Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.
Curdtarea si utilizarea de catre utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca
acestia au peste 8 ani si sunt supravegheati.
Nu lasati aparatul si cablul laindemana copiilor sub 8 ani.
Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu temporizator sau cu
comanda de la distanta.
A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.
In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre fabricant, agentul
de service sau orice alta persoana calificata, pentru a evita accidentele.
. Nu introduceti aparatul in lichid.
Nu folositi aparatul Ianga sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.
Desfaceti complet cablul din compartiment inainte de a conecta gratarul la sursa de curent.
Nu impachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilend sau folie de aluminiu. Riscati sa
deteriorati gratarul si sa produceti un incendiu.
Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
Nu operati aparatul dacd este stricat sau nu functioneaza corect.
Nu scoateti placile atunci cand gatiti. Nu atingeti placile/butoanele de eliberare a placilor/manerul
pldcilor atunci cand gatiti si lasati aparatul sa se raceasca inainte de a scoate pldcile.
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. Control temperatura 7. Clapa

2. Buton de topire 8.  Buton eliberare
3. Becalimentare (rosu) 9. intrerupétor

4. Bectopire (albastru) Element topire
5. Bectermostat (verde) Placi gratar

()}

Tavd pentru stropi @l se poate spdla in masina de spalat vase

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Stergeti gratarul cu o carpa umeda.

PLAT SAU iINCLINAT

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

. Carne la grdtar, burgeri, orice aliment fard grasime, pe grdtarul inclinat.

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

PREPARARE

1. Asezati tava pentru stropi, in centru, in fata gratarului, pentru a putea colecta orice lichid scurs.

2. Deschideti gratarul, stergeti placile gratarului cu putin ulei de gatit sau unt, apoi inchideti-I.

3. Nufolositi produse cu continut redus de grdsime -ar putea lua foc pe gratar.
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PREINCALZITI

1. Bdgatiintrerupdtorul in priza.

2. Setati controlul temperaturi la temperatura necesara (1-4).

3. Comutatiintrerupatorul la l. Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la
sursa de curent.
Becul termostatului se va aprinde atunci cdnd aparatul atinge temperatura de functionare.

5. Apoi se va aprinde si se va stinge, pe masura ce termostatul va fi activat si dezactivat pentru a
mentine temperatura.

UMPLETI GRATARUL

1. Cand se aprinde becul termostatului, deschideti gratarul.

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

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

GRATAR DE CONTACT

1. Nutrebuie decat sd inchideti gratarul peste alimente.

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

3. Placile pentru gatit trebuie sa fie exact paralele, pentru a evita gatirea neuniforma.

4.  Prepararea la gratarul de contact este mai rapida, deoarece ambele placi ale gratarului se afla in
contact cu alimentele.

5. Dupéd ce ati terminat, deschideti gréatarul (folositi manusi de bucatdrie) si scoateti alimentele cu
ajutorul unei spatule/unui cleste.

ATI TERMINAT?

Opriti gratarul si scoateti-l din priza.

DORITI MAI MULT?

Puneti-va mdnusa de bucatdrie, goliti tava pentru stropi intr-un vas termorezistent, stergeti-I cu un prosop

de bucétarie din hartie si puneti-lin fata gratarului, dedesubt.

TOPIRE

1. Scoateti placa superioara dupa ce s-a racit, apasand si eliberand butonul si ridicand placa de pe
element. Dupa ce placa a fost scoasd, nu inchideti fortat grétarul, balamaua se inchide singura in
acest mod. Pentru a inchide complet gratarul, puneti la loc placa superioara calda.

2. Becul de topire (albastru) se va aprinde.

3. Selectati modul de topire apasand butonul de topire (f pentru temperatura mai joas, §f§ pentru
temperaturd mai ridicata). Elementul superior se va aprinde.

4. Placa superioara de gatit se evapora de pe alimente si se topeste fara sd se zdrobeasca (pentru paine
prajitd cu branza, panini, sendvisuri cu ton si branza sau alimente delicate precum pestele).

5. Dupéd ce ati terminat, deschideti gréatarul (folositi manusi de bucatdrie) si scoateti alimentele cu
ajutorul unei spatule/unui cleste.

VERIFICATI DACA ALIMENTELE SUNT GATITE

. Indiferent de modul de gatire folosit, verificati daca alimentele sunt gatite inainte de a le servi - daca
aveti dubii, gatiti-le mai mult.

. Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti pestele pana
cand carnea devine opaca.

SCOATETI ALIMENTELE

Deschideti gratarul (folositi manusi de bucétarie) si scoateti alimentele cu ajutorul unei spatule/unui cleste.

INGRUJIRE SI INTRETINERE

1. Comutati intrerupatorul la O.

Scoateti aparatul din prizd si lasati-| sa se raceasca inainte de a-| curdta sau depozita.
Scoateti cate o placa pe rand.

Apasati butonul de eliberare si scoateti placa de pe element, ridicand-o.

HwN
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5. Stergeti suprafetele exterioare cu o carpd umeda curata.

6.  Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de spélat vase.
7. Nufolositi bureti de bucdtarie, bureti de sarma sau sapun.

MONTAREA PLACILOR

1. Montati cate o placa pe rand.

2. Placainferioard de gratar are doua capete mici, unul la fiecare capat al placii de gratar. Placa
superioard de grdtar are un capat mare in centru.

Pentru placa superioard, puneti capatul in orificiul de pe partea cu balama a aparatului.

Pentru placa inferioard de gratar, puneti capetele in orificiile de pe partea posterioard a aparatului.
Apasati celalalt capat al placii pentru a-I fixa in maner si a-I bloca in placa.

In locurile unde placile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arita urme de
uzura. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corectd a gratarului.

TIPI DE GATIRE Sl SIGURANTA ALIMENTELOR

Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Acestia ajuta la pregatirea alimentelor proaspete sau complet
dezghetate si au fost selectate in functie de treapta 3 de temperaturd. Pentru alimente mai delicate, sau
daca preferati alimentele mai putin crocante sau mai rare, selectati una dintre treptele inferioare. Se aplica
alimentelor proaspete sau complet decongelate, gatite la temperatura medie. Pentru alimente congelate,
addugati 2-3 minute pentru fructe de mare, 3-6 minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si
densitatea alimentelor. Daca preferati alimente bine facute/crocante sau timpi de preparare mai rapidd,
selectati treapta 4 de temperatura.

Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

o v w

CARNE DE VITA MIN | SANDVISURI MIN
file 5-7 | branza 2-3
spate 7-8 | sunca (gatita) 5-6
burger, 100 g 7-8
kebab, cub de 25 mm 7-8 | GUSTARI
muschi 5-7 | calzone 8-9
carnati 6-8 | hot dogs 2-3
muschi 7-9
costita 8-9 | CARNE DE PUI/CURCAN

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

LEGUME
FRUCTE DE MARE vinete, felii/cuburi 8-9
file de somon 34 ceapa, solzi 5-6
file de biban 3-5 ardei, felii subfjri 6-8
friptura de halibut, 12-25 mm 6-8 ardei, copti, apoi decojiti 2-3
friptura de somon, 12-25 mm 6-8 | ardei intregi unsi cu ulei 8
friptura de peste-spada, 12-25 mm 6-9 | cartofi, felii/cuburi 7-9
friptura de ton, 12-25 mm 6-8 | asparagus 3-4
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kebab, cub de 25 mm 4-6
crevetj 1-2
SCOICi 4-6 | FRUCTE
mere, jumatati/felii 6-8

CARNE DE PORC banane, taiate pe lungime 3-4
cotlet, 12mm 5-6 nectarine, jumatati/felii 3-5
pulpa 5-6 | piersici, jumatati/felii 3-5
kebab, cub de 25 mm 7-8 ananas, felii 3-7
carnati 6-8
muschi file fraged, 12 mm 4-6

CATEVA RE]:ETE PENTRU INCEPUT

MODUL GRATAR STANDARD

Friptura de ton la gratar, cu crusta de piper negru

2 bucati de ton proaspat

15 g piper negru proaspat macinat

25 g fdind cu un varf de cutit de sare

1 ou (batut)

Pesmet (dintr-o felie de paine alba sau din grau integral proaspatd)

Puneti faina, oul, pesmetul si piperul negru in vase diferite. Mai intai, treceti bucétile de ton prin fdind, apoi
prin oul batut si prin pesmet, iar la final prin piperul negru macinat. Bateti bine pestele pentru a se forma
crusta.

Asezati bucatile de ton cu crusta pe gratarul fierbinte si lasati-le timp de 2 - 3 minute sau 1 - 2 minute dacd
preferati tonul in sange.

MODUL ,TOPIRE” AL GRATARULUI

Sendyvis cald cu branza, ciuperci si usturoi

1 mini-baghetd, chifld crocanta sau ciabatta

1 strop de ulei de mésline (folositi ulei aromat, spre exemplu cu busuioc sau chilli, daca doriti)

25 g branzd cheddar maturatad rasa

25 g brdnzd mozzarella rasa

25 g branzd Gruyere sau Emmental rasa

3 - 4 ciuperci (feliate subtire)

1 cdtel de usturoi (pisat)

0 mana de frunze de patrunjel proaspdt (tocat)

Taiati paine pe verticald, stropiti ambele parti in ulei si puneti usturoiul pisat. Asezati cele trei tipuri de
branza pe felii, apoi patrunjelul si la urma ciupercile. Puneti pe gratarul preincalzit, la modul de topire, timp
de 3 - 4 minute sau pana cand se topeste branza.

Panini cu tarate cu sunca afumata, branza Stilton si nuci prajite

2 felii subtiri de péine cu tarate (sau paine cu nuci sau paine din grau integral)

5 ml ulei de masline sau unt

50 g branza Stilton

2 felii de sunca afumata

2-4nudi

0 mand mica de frunze de micsunea, pentru decor

Prajiti nucile pe gratarul incins timp de 1 - 2 minute, apoi ldsati-le sa se raceasca putin si tocati-le mare.
Apoi, prdjiti feliile de suncd pe gratar timp de 2 - 4 minute, pana se rumenesc dupa plac. Scoateti-le pe o
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hartie de copt.

Presarati ulei de mdsline sau unt, dupa preferinte, pe fiecare felie de paine. Deasupra, asezati bucatile de
branza Stilton, apoi sunca si nucile. Gatiti pe gratar, in modul de topire, timp de 3 minute. Serviti cu frunze
de micsunea sau o salata la alegere.

Sendvis la gratar cu carne, hrean, rosii cherry si macris
2 felii subtiri de paine crocanta (precum cea cu smantand sau ciubatta)
1 bucatd de vrabioara
2 lingurite de sos de hrean
2 - 3 rosii cherry feliate
0 mana de macris
piper negru
Gatiti vrabioara dupa preferinte pe gratarul incins timp de 2 - 3 minute. Luati-o de pe foc si ldsati-o la o
parte 5 minute.
Intre timp, presarati pe ambele laturi ale painii crocante sos de hrean, asezati carnea, rosiile, mcrisul si
condimentati cu piper negru. Asezati cealaltd jumatate de paine deasupra, puneti totul pe gratar din nou
si lasati timp de 2 minute, pana cand painea se incélzeste si devine usor crocanta.

PROTEJAREA MEDIULUI

Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din aparatele electrice
si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la gunoi, ci trebuie recuperate,
refolosite sau reciclate.
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[poueTeTe MHCTPYKLMMTE, 3ana3eTe r1 v rM NpefasaiTe, ako npegasate n ypega. OTcTpaHeTe BCUUKN
OMaKoBKU Npeaw ynotpeba.
BAMHW NPEAMNA3HU MEPKU
CJ'IeJJ,BaI?ITe OCHOBHUTE MEPKK 3a 6E3OI'IaCHOCT, BKNIOYUTENHO:
To3wn ypen Moxe Aia ce U3non3Ba OT Aella Hag 8-roguniiHa Bb3pacT, KakTo 1 OT
X0pa C orpaHnYeHr GU3NYECKU, CETUBHM U YMCTBEHM CMOCOOHOCTY, MK UNca
Ha OMNWT 1 NO3HaHUA, aKo Ca HarneXAaHW/VMHCTPYKTUPaHK 1 pa3bupat
OMacHOCTUTE.
Cypepna He TpabBa Aa UrpaAT geua.
MouncTBaHeTo 1 NoaApPbKKaTa He TPsAOBa Aa Ce N3BBbPLLBAT OT AeLa, OCBEH ako
Te He Ca Hag 8-roaniuHa Bb3pacT U HAKOW M1 Harnexga.
Ma3eTe ypena v kabena ot gewia nog 8-roguilHa Bb3pacT.
He cBbp3BaiiTe ypega upes Taimep Uan c1ctema 3a AUCTaHLMOHHO ynpasneHue.
A\ TIOBBbPXHOCTTA Ha ypeaa e Ce HaropeLy.
Ako kabenbT e NoBpefeH, To TpA6Ba Aa ce NoAMEHN OT NPOV3BOANTENS, HEFOB
NpeacTaBUTEN 33 CEPBU3HO 0OCNYXBaHE UK JPYro KBanmduLMpaHo 3a Tasu Len
nvlue 3a Ja ce n3berHe BCAKAKbB PUCK.
He notansante ypeaa B TEYHOCT.
He non3gante ypeaa 6nm3o 00 NN NoA 3anainMu matepuann (Hanp. nepAeTa).
MocTaBeTe ypeaa Ha TBbpfa, paBHa, TOI'IJ'IO)/CTOIZLWIBH NOBBPXHOCT.
Pa3BuitTe HanbAHO Kabena oT MACTOTO My 3a CbXpaHeHue npeamn aa CBbpKeTe rpuna C
€N1IEKTPO3axpaHBaHETO.
He yBVIBaIZTe XpaHaTa B n1acTMacoBo ¢OJ'II/IO, nonneTnneHoBun TOp6I/ILIKI/I nnm metTanHo (I)OHI/IO.
CKapaTa e ce noppean n Moxe fija Bb3HMKHE ONacHOCT OT NoXap.
He nsnon3sante ypena 3a uenn, pasnnyHm ot NpuroTBAHe Ha XpaHa.
He nsnon3sante ypena, ako e noBpefeH nnn He pa60T|/| n3pAanHo.
He OTCTpaHﬂBalﬁTe nno4ymTe No BpeMe Ha roTBeHe. Mo BpeMe Ha roTBeHe He AOKOCBaﬁTe nnounte/
6yTOHI/ITe 3a OCBO60>KﬂaBaHe/£lp'b)KKI/ITe N OCTaBeTe ypeaa Aa ce oxnaaun npean na oTcTpaHuTe

nnouuTe.
CAMO 3A AJOMALLUHA YNOTPEBA
I/IJ'IIOCTPALI,I/II/I
KoHTpon Ha TemnepaTypata 7. Kanak
ByToH 3a pa3TonaBaHe 8.  ByToH 3a ocBO60OXAaBaHe
Jlamnuuka 3a 3axpaHBaHe (YepBeHa) 9.  Kniou

EnemeHT 3a pasTonABaHe
Mnouu Ha CKapaTa
Qo] NPUroAeH 3a MnUeHe B CbAOMUANTHA MalliHa

MHaukaTop 3a pa3tonsaBaHe (CvH)
Jlamnnuka 3a TepmocTaTa (3eneHa)
6. TaBuuKa 3a OTTUYaHE

NPEAU MBPBOHAYAJIHO U3MOJI3BAHE

MoumncTBaliTe NOYNTE Ha CKapaTa C BaxHa Kbpra.

XOPU3OHTANIHA UJIN HAKJTOHEHA?

+ MoxeTe fa noBAMrHe Kanaka, fia HakMoHNTe peLleTKa 1 Aa 3aCianTe CKOPOCTTa Ha N3TUYaHe Ha
Ma3HMHaTa B TaBUYKaTa 3a OTTVYaHe 1N Aa OCTaBNTe Ha PaBHO MACTO, 3a fla NOMNpPeYMTe Ha XpaHaTa
Aa BOCTUrHe NpefHaTa YacT Ha pelueTKaTa.

«  Tleyete Meco, byprepu 1 BCUUKO, KOETO M3MyCKa Ma3HUHa, Ha HaK/MOH.

+  T[leyeTe caHABNYM, NaHUHW, XPaHa C TEYHO CbibpaHMe KaTo TOMEeHO CUPeHe, Ha PaBHO MACTO.

OIE VRN
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noaAroTtoBkKA

1. LeHTpmpanTte TaB1UKaTa 3a OTTMYaHe NOJ NPefHaTa YacT Ha CKapaTa, Taka Ye B HeA fja nonaja BCAKO
n3TnYaHe.

2. OTBOpeTe CKapaTa, NoyMcTeTe MIOYNTE Ha CKapaTa C MafIko ONMO 3a FOTBEHe UKW Macho, Cliefi KOeTo
ro 3aTeopere.

3. Hewu3non3saiiTe Macno C HACKO CbAbPMKaHME Ha Ma3HNHM — TO MOXe [ia 3aropu Ha ckapara.

NMPEABAPUTEJIHO 3ArPABAHE

1. Bkniouerte wencena B 3axpaHBaLLyA KOHTAKT.

2. 3apanTe Heobxopumata Temnepatypa (1-4) Upes KONYeTo 3a perynaTop Ha TemnepaTypara .

3. [pemectete Kntoya B no3uuua l. Jlamnuukata 3a 3axpaHBaHETO Lue CBETU, JOKATO YpeabT e BKMoYeH
KbM 3axpaHBaHETO.

4. JlamnuukaTa Ha TepmocTaTa Le CBEeTHe, KOraTo ypefbT JOCTUrHe paboTHaTa Temnepatypa.

5. Cnep ToBa Lue Ce BKIOYBA U M3K/IOUBA 3aeiHO C TEPMOCTaTa, JOKaTO TON NoALbpXa TemnepaTypara.

3APEXXAOAHE HA CKAPATA

1. KoraTo namnuukaTa Ha TepMocCTaTa Lie CBETHe, OTBOpETE CKaparTa.

2. Pascrtenete xpaHaTa Ha fonHaTa NaoyYa Ha ckapaTta C MOMOLLTA Ha WNaTyna MAK WKWK, @ He C NPbCTH.

3. Hewu3non3saiTe MeTanHu Uav oCTpu NpeameTy, Thid KaTo Te Le NOBPEeAAT He3anensawute
NOBbPXHOCTN.

NMEYEHE C KOHTAKTEH Ireun

1. Heobxoanmo e camo Aia 3aTBOpUTE Kanaka Ha rpuia BbpXy camaTa XpaHa.

2. LleHTbp®bT Ce perynupa, Taka Ye ja MOXe Aa Ce CNpaBu C MITBbTHY XPaHUTENHW NPOAYKTU UAK TakmBa C
HecTaHfapTHa popma.

3. TotBapckuTe nnoum TpsabBa fja ca yCNopeaH efjHa Ha Apyra, AOKOIKOTO TOBa € Bb3MOXHO, 3a fja Ce
136erHe HepaBHOMEPHO NPUrOTBAHE Ha XpaHaTa.

4. TOTBEHETO C KOHTAKTHO MOJIOKEHME Ha MIoYMTE CTaBa No-ObP30, Thil KAaTo ABETE rPU-NIoYN BAM3aT
B KOHTaKT C XpaHarta.

5. Korato npukniounTe, 0TBOpETE rpuna (1M3Mnon3BaiTe roTBAPCKU PbKaBuLM) U OTCTPAHETE XpaHaTa C
WwnaTyna/Wunku.

roToBU JIN CTE?

VI3knioueTe rpuna 1 n3BaaeTe Wencena oT KOHTaKTa.

OCTABA BN OLLE?

CnoxeTe roTBapcka pbKaBuLa, M3Npa3HeTe TaBrYKaTa 3a CbOMpaHe Ha Ma3HIHU B TOMIOYCTONYMBA KYTa,

136bPLIETE C KYXHEHCKA XapTus 1 A BbpHETe 06paTHO NOA NpefHaTa CTpaHa Ha rpuna.

PA3TONABAHE

1. Cnep KaTo Ce e Ox/lafiuna ropHata njaoya A 3BajeTe Upes HaTUCKaHe N 0CBOOOXAaBaHe Ha OyToHa, a
cnep TOBa NOBAUrHETE MnjoyaTta OT efleMeHTa. B MOMeHTa, B KOMTO CTe OTCTPaHWAM ropHaTa nnioya, He
Ce ONWTBaNTe fja 3aTBOPUTE rpuia HaCKa, NaHTaTa e NPOeKTMPaHa, Taka Ye Aa ce 3aBbPTY B TO3U
pexunm. 3a MbJIHO 3aTBapPAHE Ha rpuna e HeobXOANMO [ja CMEHNTE Hali-ropHaTa ropeLua niova.
CUHUAT NHAMKATOP 3a pa3TonABaHe CBETBa.

3. WM3bepeTe pexuma Ha pa3TonsaBaHe Ype3 HaTCKaHe Ha CbOTBETHYA BYTOH 3a pa3TonsaBaHe (XX 3a
JIEKO FOPHO HarpABaHe XX 3a NO-NHTEH3VBHO HarpaBaHe). [OPHUAT eNIEMEHT CBeTBa.

4.  TopHaTa nnouya 3a roTBeHe ce NOBAWra, KaTo MO HeA IMMNCBAT XPaHUTENHN MPOAYKTY, a Te Ce pa3TanaTt
KauecTBeHO 1 6e3 fja ce CMauKBaT (3a NpeneyeHo cMpeHe, NaHnHK, “TioHa MenT” nnu genmkaTHm
XpaHu KaTo pnbara).

5. Korato npukniounTe, 0TBOpETE rpuna (13non3BaiTe roTBapCKUTE PbKaBuLM) M OTCTPAHETE XpaHaTa C
WwnaTyna/Wunku.
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MPOBEPETE AAJIN ETOTOBA XPAHATA

. He3aBucrMo OT TOBa KO peXknm Ha roTBeHe U3Mos3BaTe, € HeobXo4MMO Npean CeparpaHe aa ce
NpoBepY fanu e XpaHaTa e CrOTBeHa — B CNyyall Ye ce CbMHABATE, MPOABIIKETE C FOTBEHETO 3a OlLe
13BECTHO BpeMe.

. MpuroTBATe MECO, NTUYE MECO U BCUYKMTE M NPOM3BOAHM (KaliMa, 6yprepu 1 T.H.), AOKaTO CTaHaT
Hanb/Ho. [oTBeTe prbaTa, [LOKATO MeCoTO i 3aryou CBosATa NPO3pavyHoCT.

OTCTPAHABAHE HA XPAHA

OTBOpeTe rpuna (M3non3painTe FOTBAPCKM PbKaBWLIM) U OTCTPAHETE XpaHaTa C LWNaTyna/WunKu.

FPUXU N NOAAPDBKKA

[pemecTeTe Kntoya B no3nuumsa O.

V3kntoyeTe ypepa 1 ro ocTaBeTe fja ce OXNaav Npean Aa ro nounctute unm npubepere.

MpemaxBarite naounTe efHa no egHa.

HaTncHeTe 6yToHa 3a 0CBOGOXAaBaHe 1 NOBAWIHETE NjioYaTa OT eleMeHTa.

MouncTeTe BCMUKM MOBBPXHOCTU C YINCTa BRAXKHa Kbpra.

M3MuitTe TaBUYKaTa 3a OTTUYAHE C TOMJIa canyHeHa BOfa UM KaTo A NMOCTaBUTE B rOpHaTa KOLHMLA

Ha CbJJOMUANIHA MaLLVIHa.

7. He n3non3gaiite TeneHn robu, CTOMaHeHa BbSIHA UM CanyHEHU NOLM0KKM.

MOHTUPAHE HA NNOYUTE

1. MoHTupaliTe NnounTe efHa no efHa.

2. [onHaTta rpun-nioya pasnonara C ABa Manky pasfena, Hamypally ce Ha AABETE 11 CPeLLynonoXHM
Kpauwwa. lopHaTa rpun-niaoya nma efjyiH ronAam pasgen B LeHTbpa.

3. 3apawu3non3BaTte ropHaTa nioya, NocTaBeTe paszena B 0TBOPA, HaMMpaLL Ce B LieHTpasHaTa yacT Ha
ypena.

4. 3apawv3non3gate AofHaTa rpun-niaoya, NoCTaBeTe pasgennTe B OTBOPUTE OT 3afHaTa CTPaHa Ha
ypeaa.

5. HaTtucHeTe gpyrua Kpaii Ha niovyaTa KbM CTpaHaTa Ha ApbxKaTa, 3a Aia Ce 3aK/oun Ha MACTO.

6. [pu mecTaTa, B KOUTO rOpHaTa 1 AONHaTa NaoYa BAM3aT B KOHTAKT, He3a/enBallnTe NoBbPXHOCTU
moraT Aia NMoKaxaT Npu3HaLM Ha 3HOCBaHe, TOBa e YACTO KO3METUYHEH NPK3HAK 1 He OKa3Ba
BNVAIHNE BbPXY paboTaTa Ha CKapaTa.

BPEME 3ATOTBEHE N BE3OMNMACHOCT HA XPAHUTE

Te3u BpemeHa ca pedepeHTHY. Te ce OTHACAT 3a KOHTAKTHO FOTBEHE Ha FPWT Ha MPECHMW 1N N3UANO

pa3mMpa3seHm XpaHu, 1 ca 1n3bpaHn Bb3 OCHOBA Ha TeMnepaTypHa HacTPoIKa 3. 3a oLLe JeNKaTHU XpaHu,

U B ClyYail Ye NpeanoynTaTe No-mManko XpynkaBa Ui Mbk No-CypoBa XpaHa, u3bepeTe HAKOA OT

NO-HUCKNTE HaCTPONKN. Te ca 3a MpACHa AW HaMb/IHO pa3MpaseHa XpaHa, CroTBEHa KaTo KOHTPONa Ha

TemnepaTyparta e B ,CpefiHa” no3uumsa. Korato roteute 3amMmpaseHa xpaHa, jobaseTe 2-3 MUHYTU 3a MOPCKa

XpaHa 1 3-6 MUHYTI 32 MeCO 1 AOMALUHM NTULY, B 3aBUCUMOCT OT AebennHaTta 1 NbTHOCTTa Ha XpaHaTa.

AKko npegnoymnTate jobpe CroTBeHa/xpynKaBa xpaHa W no-6bp3n BpemeHa 3a rotBeHe, usbepete

TemnepaTypHa HacTpoiika 4.

KoraTo rotBute NpeABapnTENHO OMAKOBAHN XPaHW, CefjBaiiTe BCUYKM YKa3aHWA, MOCOYEHU Ha OMaKoBKaTa

WM eTUKeTa.

ok wn =

roOBEXOO MIN | CAHOBUYNA MIN
dune 5-7 | cupeHe 2-3
nbpxona ot pnbuua 7-8 | wyHka (croTBeHa) 5-6
wHuuen, 100 r 7-8

keban, kybyeTta ot 25 Mm 7-8 | NEKU 3AKYCKU

ropexga nbpxorna 5-7 KanuoHe 8-9
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HaZleHNYKN 6-8 | xoTt gor 2-3
rosexgo gune 7-9
Oudprek 8-9 | NTMNELWKO/MYELWKO
NUNEeLKn rpan Ha napyeTta 5-7
ATHELLKO OyTyeTa (NuneLukn) 5-7
keban, kybyera ot 25 Mm 7-8 nyeLuKkn rLpauv, HapssaHu 34
arHewku KoTnet 4-6
3ENEHYYLUHU
MOPCKA XPAHA acnepxm 3-4
cune ot cbomra 34 natnagyaH, napye/kybue 8-9
dune oT MOPCKN KOCTYpP 3-5 | nyK, TbHKM UNUIAKK 5-6
cTek oT kambana 12-25 mm 6-8 | nunep, TbHKKM NapyeTa 6-8
CcTeK oT cbomra 12-25 mm 6-8 nunep, NeveH, cneg Tosa 2-3
obeneH
cTek oT pnba mey 12-25 mm 6-9 | usn nuMnep, HamasaH ¢ Macno 8
cTek oT puba ToH 12-25 Mm 6-8 | kapTodu, napye/kybye 7-9
keban, kybyeTa oT 25 MM 4-6
cKkapuam 1-2 nnogoBE
Muau 4-6 | a6bnka, HanonoBuHa/ nap4ye 6-8
GaHaHW, Hapsi3aHW Mo ObIMKUHA 34
CBUHCKO HEKTapWHU1, HaMosoBMHa /napye 3-5
kotnetn, 12 mm 5-6 npackoBwW, HaMoroBnHa /napye 3-5
nbpxxona ot 6yt 5-6 | anaHac, napye 3-7
keban, ky6yeTa oT 25 MM 7-8
HageHUYKn 6-8
pubuua, 12 mm 4-6

HAKOJIKO PELIENTU KATO 3A HAYANO

CTAHOAPTEH rPUN PEXUM

Crek oT puba TOH Ha rpu C KOPUYKa OT YepeH nunep

2 NpecHu cTeKa oT prba ToH

15 r NpACHO CMNAH eAbp YepeH nunep

25 r 6pallHo C Wynka con
1 pasbuto aiue

TPOXU OT X196 (0T 1 dunma npeceH 6an UK MbPHO3bPHECT XNA6)
MocTaBeTe 6PaLLHOTO, ANLIETO, TPOXWUTE 1 YEPHUA NUNEP B OTAENHN YnHMK. [TbPBO OBanAliTe CTekoBeTe
puba ToH B 6PaLLHOTO, a CNlef TOBa U B Pa3bUTOTO AliLie, NOCNEABAHO OT TPOXMTE U HAKPan — B YePHUA

nunep. Motynarite pnbata, 3a fa ce pasnpeaeny 6baeLyata Kopuyka.
MocTaBeTe NOKPUTUTE CTEKOBE OT P1ba TOH BbPXY HaropeLLeHna rpus 1 roTBeTe B NPOAbIKEHNE Ha 2-3
MUHYTY, @ aKO CTE MOYNTATENM Ha anaHMmeTo - 3a 1-2 MUHYTW.
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HACTPOWMKA “PA3TONABAHE” HATPUJIA

TpoiiHa nopuua pa3ToNeHo CMPeHe N YeCbH C rbbn

1 MUHU PppeHcKa bareTa, xpynkasa ¢paHsena nnu Yabata

1 LMK 3eXTUH (13Mon3BaiiTe OBKYCEH 3eXTUH, Hanp. ¢ 60cuneK 1y ako npegnoyuTaTte - ¢ Kbpi)

25 r HaCTbpraHo 3pAo KepoBO CHpPeHe

25 r HacTbpraHo cupere Mouapena

25 r HacTbpraHo cupeHe lpioep unu cupeHe Ementan

3-4 THHKO HapsA3aHU NevypKu

1 ckunMaKa cyykaH YecbH

Manka wena HapA3aH NpeceH MarfaHo3

HapexeTe xnaba no Jb/KnHa, NopbCeTe [1BeTe OCHOBM CbC 3€XTUH 1 HAMAXKETE CbC CUyKaHUA YeChH.
lMoKpwiiTe ABETE OCHOBM C TPUTE BIAA CUPEHE, MaraaHo3a 1 Hakpas — rbouTe. NeyeTe Ha npeBapuUTEHO
3arpAT rpun B pexum “pastonaBaHe” B NPOAb/KeHNE Ha 3-4 MUHYTV WU AOKATO Ce Pa3Tonu CMPEHETO.

XnAa6 MaHuHU c nyweH 6eKoH, cupeHe CTUNTBH U NeYeHNn opexn

2 nebenun dunum xnsb “TpaHapmn’, a MOXETe a M3MON3BATE 1 OPEXOB MV MbJIHO3bPHECT X116

5 M7 3eXTVH UK Macno

50 r cupeHe CTunTbH

2 TbHKM pe3eHa nyLueH 6eKoH

2 -4 opexa

Manka Wwena npecHy AMcTa pykona 3a ceprpaHe

3aneyeTe opexuTe Ha ropeLyya rpus B NPOAbIKEHNE Ha 1-2 MAHYTU, OCTaBeTe IEKO Aa Ce OXMaAAT 1 T
HaKbLaiTe Ha egpo.

MopbceTe BcAKa OT punmmTe CbC 3eXTUH UAW ako NPeanoYmnTaTe — C Macsio. YKpaceTe C HaTpPOLLEHOTO
cupeHe CTUNTBH, ciefj KOETO 1 ¢ 6eKOH 1 opexu. [OTBETe Ha rpuna B pexum “pastonsBaHe” B
npoab/XeHne Ha 3 MuHyTU. CepBrpaiiTe C ICTa PyKoa 1Ny canata rno BaL 13bop.

CTeK-caH[ABMY Ha rpun ¢ XpAH, aomaTtn “beitom NMnbm” n Kpec
2 nebenmn dunum xns6 C KOpKYKa, KAKBMTO Ca KBaceLbT uin Yabata
1 cTeK OT roBexgo ¢une
2 YaeHW MTbXMLKM COC OT XPAH
2-3 Haps3aHu gomata “beinbu Mnbm”
Manka wena kpec
YepeH nunep
lMpuroTeeTe cTeKa OT roBeX o dpune crnopep BallMTe NPeAnoYNTaHNA BbPXY FOpeLLns rpun B
NpoAbIIKeHVe Ha 2-3 MHyTW. OTCTpaHeTe ro 1 ocTaBeTe Aa OTMOYMHE 3a 5 MUHYTW. B TOBa Bpeme
HaMaxeTe AABETe CTPaHU Ha x1a6a CbC coca OT XPsAH, JobaBeTe CTeKa, AOMATUTE, Kpeca 1 OBKYCeTe C YepeH
nunep. MocTaBeTe gpyraTa NoN0OBKHA Ha XN1si6a OTrOpe, BbPHETE Ha rpuia B NPOABIKEHNE Ha 2 MUHYTH,
[0KaTO Ce 3aTONAV LeNnAT XN1A6 1 CTaHe NIeKOo XPYrKaB.

OMA3BAHE HA OKOJIHATA CPEQA

3a pa ce u3berHat eKoNOrMYHY 1 3apaBHN NPobaemu nopaay Hannure Ha onacHN CybcTaHLm B
eNeKTPUYECKNTE 1 eNEeKTPOHHY CTOKM, ypeamnTe, 0603HaUEeHN C TO3M CYMBOJT, He TPAOBa Aa ce U3XBbPNAT
3ae[HO C HeCOPTUPaHY OOLIMHCKIM OTMaAbLK, a ClefBa Aa Ce BbpHAT 06paTHO, Aa Ce 13M0M3BaT OTHOBO
UAn peunKknunpar.
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