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

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

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.

This appliance must not be operated by an external timer or remote
control system.

Use the appliance only with the connector and cable supplied, and
vice versa.

A\ Parts of the appliance will get hot during use.

If the connector or cable are damaged, they must be replaced by a
special assembly available from the manufacturer or its service

agent.

® Don't put the appliance in liquid, don't use it in a bathroom, near water, or outdoors.
Bread, oil, and other foods may burn. Don't use the appliance near or below curtains or
other combustible materials, and watch it while in use.
Don't wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil. You'll damage the grill and
you may cause a fire hazard.
Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish
till the flesh is opaque throughout.
Unplug the appliance when not in use.
Don't use the appliance for any purpose other than cooking food.
Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

HOUSEHOLD USE ONLY
DIAGRAMS
1. Grill plate 4. Temperature control
2. Powerinlet 5.  Thermostat light
3. Drip tray 6. Connector
PREPARATION

1. Sitthe appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

2. Keep the appliance and cable away from the edges of worktops and out of reach of
children.

3. Check that each drip tray is fully pushed in (FIG. A).
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USING

Turn the temperature control fully anticlockwise (0).

Plug the connector into the power inlet on the appliance (Fig B).

Put the plug into the power socket.

Set the temperature control to the required temperature (1-5).

The thermostat light will come on. It will go out go out when the temperature is reached. It

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

6. Lay the food on the grill with a spatula or tongs, not fingers.

NOTE: Foods with a high fat content can spit hot fat during cooking. If this happens you can

reduce the temperature but this will increase the cooking time.

- Wait till the food has cooked.

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

. Remove the cooked food with wooden or plastic tools.

. Periodically empty the drip trays. The drip trays will be hot so handle with care using an
oven glove or similar protection. Wipe with kitchen paper and replace.

CARE AND MAINTENANCE

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

2. Pull the connector out of the power inlet.

3. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

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

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.
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RECIPES
HONEY, SOY AND SESAME SALMON (serves 4)
«  350gsalmon «  30ml sesame oil
«  20g dark soy sauce « 15ml vegetable oil
«  40g honey «  20g toasted sesame seeds

« 15ml sherry vinegar

Mix the soy sauce, honey, vinegar, sesame oil, vegetable oil and sesame seeds togetherin a
bowl. Pour into a tray and place the salmon skin side up into the liquid. Leave to marinate for at
least 20-30 minutes. Preheat the grill to setting 5. Once heated, place the salmon onto the grill
and cook for 7-8 minutes or until the salmon starts to flake.

PAPRIKA CHICKEN (serves 4-6)

+ 4009 boneless chicken thighs +  30ml olive oil
« 10g smoked paprika « 1lemon, juice and zest
+  3gchillipowder « Saltand pepper to taste

Mix the paprika, chilli powder, oil, lemon and seasoning in a bowl. Cut the chicken into your
desired sized pieces and add to the bowl. Mix well making sure the chicken is well coated with
the marinade. Cover the bowl with cling film and refrigerate for at least 2 hours. Remove the
chicken from the fridge about 15 minutes before cooking. Preheat the grill on setting 5. Once
heated, cook the chicken until the juices run clear.



CORIANDER AND MINT YOGHURT LAMB ON SKEWERS (makes 6)
5009 diced lamb shoulder, 1-2 cm pieces - 3g chilli powder

1 bunch fresh coriander »  3gground cumin

1 bunch fresh mint »  Salt and cracked black pepper
200g Greek yoghurt «  6skewers

3g paprika

Mix together the coriander, mint, yoghurt, paprika, chilli, cumin and seasoning in a bowl. Add
the lamb making sure it is well coated. Place the coated lamb pieces onto the skewers (soak
wooden skewers for 15 minutes before using). Leave to marinate in the fridge for at least 2
hours. Remove from the fridge 15-20 minutes before cooking. Preheat the grill on setting 5.
Once heated, cook the lamb on the skewers until the juices run clear.

MARINATED KING PRAWNS (serves 4)

« 20king prawns, peeled «  20ml sesame oil

« Yared chilli, finely diced «15ml light soy sauce

«  5gfresh ginger, finely grated « 15ml sweet chilli sauce

« 1lime leaf, sliced « Y bunch fresh coriander, chopped
«  2garlic cloves, finely chopped « Saltand pepper

Mix all of the ingredients together in a bowl then add the prawns. Cover with cling film and
leave to marinate in the fridge for at least 2 hours. Preheat the grill on setting 5. Once heated,
drain the excess marinade from the prawns then place them onto the grill. Cook on each side
for 2-3 minutes until the prawn is pink all the way through.

SWEET POTATO BURGERS (makes 8-10)

+ 6sweet potatoes +  3gground mace

« 1509 breadcrumbs « Y bunch fresh coriander
« 1 red chilli, finely diced +  Y2lemon, juice

« 1red onion, finely diced - Saltand pepper to taste

« 4gground cumin

Wash and pierce sweet potatoes with a fork. Place them on a baking tray and bake in an oven at
180°C until soft. Allow the sweet potatoes to cool slightly then cut them in half and scoop out
the flesh. Mix the sweet potato with all the other ingredients in a bowl. Divide the potato
mixture into eight equal portions and mould into burger shapes. Refrigerate for 20 minutes.
Preheat the grill to setting 5. When hot, brush the plate with a little olive oil and cook the
burgers for 5-6 minutes on each side.



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerédt an Dritte abgeben, geben
Sie auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat
einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

Dieses Gerat ist fur die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter
sowie von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen
und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung
erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit
verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und Instandhaltung des Gerats darf
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 auBer Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.
Dieses Gerat darf nicht von einem externen Timer oder einer
Fernsteuerung gesteuert werden.

Verwenden Sie das Geradt nur mit dem mitgelieferten Geratestecker
und Kabel und anders herum.

A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

Ist der Geratestecker oder das Kabel beschadigt, miissen diese
durch gesonderte Ersatzteile ersetzt werden, die Sie beim Hersteller

oder dessen Servicehandler erhalten.

® Das Gerat keinesfalls in Flissigkeit tauchen, im Badezimmer, in der Nahe von Wasser oder
im Freien benutzen.
Brot, Ol und andere Nahrungsmittel kénnen brennen. Gerit keinesfalls in der Nahe oder
unterhalb von Vorhdngen oder anderen brennbaren Materialien benutzen. Behalten Sie
das Gerdt wahrend des Betriebs unter Beobachtung.
Lebensmittel keinesfalls in Kunststofffolie, Polyethylenbeutel oder Metallfolie wickeln. Sie
werden den Grill beschddigen und kdnnen eine Brandgefahr verursachen.
Braten Sie Fleisch, Gefligel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis
jeweils der Saft abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr
glasig ist.
Wenn Sie das Gerdt nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.
Gerat keinesfalls fir irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung
verwenden.
Benutzen Sie das Gerét keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

HAUPTMERKMALE

1. Grillplatte 4. Temperaturregler
2. Netzanschluss 5. Kontroll-Lampe
3. Fettauffangschale 6. Hebel



ZUBEREITUNG

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

2. Gerat und Kabel sollten sich daher nicht zu nah am Rand der Arbeitsfliche und auBerdem
auBer Reichweite von Kindern befinden.

3. Vergewissern Sie sich, dass jede Fettauffangschale vollstandig eingesetzt ist (Abb. A).

ANWENDUNG

1. Drehen Sie den Temperaturregler einmal ganz entgegen dem Uhrzeigersinn (0).

Stecken Sie den Geratestecker in den Netzanschluss am Gerat (ABB. B).

Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur (1 - 5) ein.

Die Thermostatlampe leuchtet auf. Sie erlischt, sobald die Temperatur erreicht ist. Sie wird

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

6. Legen Sie die Zutaten mit einem Pfannenwender oder einer Zange und nicht mit den
Fingern auf den Grill.

HINWEIS: Bei der Zubereitung von Zutaten mit einem hohen Fettgehalt kann heil3es Fett

herausspritzen. In diesem Fall kdnnen Sie die Gartemperatur reduzieren, was jedoch zu einer

langeren Zubereitungszeit flhrt.

. Warten Sie bis das Essen gar ist.

. Prifen Sie ob dieses gar ist. Im Zweifelsfall das Essen nochmals auf die Grillplatte legen
und noch etwas langer garen lassen.

. Verwenden Sie zum Herausnehmen der Nahrung Grillbesteck aus Holz oder Plastik.

. Leeren Sie die Fettauffangschalen regelmaBig. Die Fettauffangschalen sind heiB3, seien Sie
beim Umgang damit vorsichtig und benutzen Sie einen Ofenhandschuh oder einen
dhnlichen Schutz. Wischen Sie sie mit Kiichenpapier aus und setzen Sie sie wieder ein.

PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

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

2. Ziehen Sie den Geratestecker vom Netzanschluss.

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

4. Reinigen Sie die Fettauffangschalen mit warmem Seifenwasser oder im oberen Fach des
Geschirrspllers.

UMWELTSCHUTZ
ﬁAufGrund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Giber den normalen Hausmdill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
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REZEPTE
LACHS MIT HONIG, SOJA UND SESAM (4 Portionen)
« 3509 Llachs + 30 ml Sesamol
« 20 g dunkle SojasoBe « 15 ml Pflanzendl
«  40gHonig + 20 g gerOsteter Sesam

« 15 ml Sherryessig

Vermengen Sie Sojasof3e, Honig, Essig, Sesamdl, Pflanzendl und den Sesam miteinander in einer Schiissel.

GieRen Sie das Ganze in eine Schale und legen Sie den Lachs mit der Haut nach oben in die Fliissigkeit.
Lassen Sie ihn zum Einziehen der Marinade mindestens 20 - 30 Minuten lang stehen. Heizen Sie den Grill
auf Stufe 5 vor. Sobald er vorgeheizt ist, legen Sie den Lachs auf den Grill und lassen Sie ihn 7 - 8 Minuten
oder so lange, bis er auseinanderzufallen beginnt, grillen.
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PAPRIKAHAHNCHEN (4-6 Portionen)

+ 400 g Hahnchenschenkel ohne Knochen « 30 ml Olivendl

» 10 g gerduchertes Paprikapulver «  Saft und Schale von 1 Zitrone

« 3 gChilipulver «  Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Vermengen Sie Paprika, Chilipulver, O, die Zitrone und die Gewtirze in einer Schiissel. Schneiden Sie das
Hahnchenfleisch in der von Ihnen gewiinschten GroBe zu und geben Sie es ebenfalls in die Schiissel.
Vermischen Sie das Ganze gut und achten Sie darauf, dass das Hahnchenfleisch von allen Seiten mit der
Marinade bedeckt ist. Decken Sie die Schiissel mit Frischhaltefolie ab und stellen Sie sie mindestens 2
Stunden lang in den Kiihlschrank. Nehmen Sie das Hahnchen etwa 15 Minuten vor der Zubereitung aus
dem Kiihlschrank. Heizen Sie den Grill auf Stufe 5 vor. Sobald er vorgeheizt ist, grillen Sie das Héhnchen,
bis der Fleischsaft klar ist.

KORIANDER- UND MINZJOGHURT-LAMM AM SPIESS (6 Stiick)

+ 500 g Lammschulter, in 1 -2 cm grof3e « 3 g Paprikapulver
Stlicke gewdirfelt « 3 gChilipulver
« 1 Bund frischer Koriander « 3 ggemahlener Kreuzkimmel
+ 1Bund frische Minze «  Salzund zerstoBener schwarzer Pfeffer
« 200 g griechischer Joghurt « 6 Holzspiele

Vermengen Sie den Koriander mit der Minze, dem Joghurt, Paprika, Chili, Kreuzkiimmel und den anderen
Gewdirzen in einer Schiissel. Geben Sie das Lamm hinzu und achten Sie darauf, dass es von allen Seiten mit
Marinade bedeckt ist. Stecken Sie die marinierten Lammstlicke auf die Spiefe (Holzspief3e vor Gebrauch
15 Minuten lang in Wasser ziehen lassen). Lassen Sie das Lamm zum Einziehen der Marinade mindestens 2
Stunden lang im Kiihlschrank stehen. Nehmen Sie es 15 - 20 Minuten vor der Zubereitung aus dem
Ktihlschrank. Heizen Sie den Grill auf Stufe 5 vor. Sobald er vorgeheizt ist, grillen Sie die Lammspiel3e, bis
der Fleischsaft klar ist.

MARINIERTE RIESENGARNELEN (4 Portionen)

+ 20 Riesengarnelen, geschalt « 15 ml helle SojasoRRe
«  Yarote Chilischote, fein gewirfelt « 15 ml Sweet-Chili-Sauce
« 5gfrischer Ingwer, fein gerieben « Y Bund frischer Koriander, gehackt

« 1Limettenblatt, in Scheiben geschnitten ~ «  Salz und Pfeffer zum Abschmecken

« 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 20 ml Sesamdl

Vermengen Sie alle Zutaten in einer Schiissel und geben Sie anschlieBend die Garnelen hinzu. Mit
Frischhaltefolie abdecken und zum Einziehen der Marinade mindestens 2 Stunden lang in den
Kuhlschrank stellen. Heizen Sie den Grill auf Stufe 5 vor. Sobald er vorgeheizt ist, gie3en Sie die
Uberschissige Marinade ab und legen Sie die Garnelen auf den Grill. Grillen Sie sie von beiden Seiten 2 - 3
Minuten lang, bis die gesamte Garnele eine rosa Farbe angenommen hat.

SUSSKARTOFFELBURGER (8 - 10 Stiick)

« 6 SuBkartoffeln « 3 ggemahlene Muskatbliite

» 150 g Semmelmehl « Y% Bund frischer Koriander

- 1 rote Chilischote, fein gewdrfelt - Saftvon ' Zitrone

« 1rote Zwiebel, fein gewdrfelt «  Salz und Pfeffer zum Abschmecken

+ 4 ggemahlener Kreuzkiimmel

Waschen Sie die StiRkartoffeln ab und stechen Sie sie mit einer Gabel an. Legen Sie sie auf ein Backblech
und lassen Sie sie bei 180 °C so lange im Backofen backen, bis sie weich sind. Lassen Sie die StiBkartoffeln
kurz abkiihlen, halbieren Sie sie anschlieBend und schaben Sie das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus.
Vermengen Sie die Stikartoffel mit allen anderen Zutaten in einer Schissel. Teilen Sie die Kartoffelmasse
in acht gleich groBRe Portionen auf und formen Sie daraus Burgerpatties. Stellen Sie diese 20 Minuten in
den Kiihlschrank. Heizen Sie den Grill auf Stufe 5 vor. Sobald dieser hei§ ist, bestreichen Sie die Platte mit
etwas Olivendl und grillen Sie die Burger 5 - 6 Minuten von jeder Seite.

8



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

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas 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 l'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 l'appareil et le cable hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou un
systeme de contréle a distance.

Utilisez cet appareil exclusivement avec le connecteur et le cable
fournis, et inversement.

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

Si le connecteur ou le cable est endommagé, il faut impérativement
le remplacer par une piéce spéciale disponible aupres du fabricant

ou de son représentant technique.

® Nimmergez pas l'appareil dans un liquide, ne l'utilisez pas dans une salle de bain, a
proximité d’'une source d’eau ou a l'extérieur.
Le pain, I'huile et d'autres aliments peuvent braler. N'utilisez pas I'appareil prés ou sous les
rideaux ou pres d'autres matériaux combustibles et surveillez-le pendant |'utilisation.
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.
Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce
que le jus soit clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.
Débranchez I'appareil quand vous ne l'utilisez pas.
Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.

POUR UN USAGE DOMESTIQUE UNIQUEMENT
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SCHEMAS

1. plaque de gril 4. thermostat
2. prise d’alimentation 5. voyant

3.  bacrécepteur 6. connecteur

PREPARATION DES ALIMENTS

1. Posezlappareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

2. Tenezl'appareil et le cable loin des bords des surfaces de travail et hors de portée des
enfants.




3. Vérifiez que chaque bac récupérateur est complétement inséré (FIGURE A).

UTILISATION

Tournez le thermostat totalement vers la gauche (0).

Branchez le connecteur dans la prise d'alimentation de I'appareil (FIG. B).

Mettez la fiche dans la prise de courant.

Réglez le thermostat sur la température souhaitée (1 - 5).

Le voyant du thermostat va s'allumer. Il s'éteindra lorsque I'appareil atteint la température

réglée. Le voyant s'allumera et s'éteindra en fonction de l'opération du thermostat pour

maintenir la température.

6. Disposezles aliments sur le gril avec une spatule ou une pince, et non pas avec les doigts.

REMARQUE : Les aliments ayant une teneur élevée en matieres grasses peuvent projeter de la

graisse bralante pendant la cuisson. Si cela se produit, vous pouvez diminuer la température,

mais cela augmentera le temps de cuisson.

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

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

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

. Videz réguliérement les bacs récupérateur. Les bacs récupérateur sont généralement trés
chauds et doivent donc étre manipulés avec précaution en utilisant un gant de cuisine ou
une protection similaire. Nettoyez-les avec du papier de cuisine et remettez-les a leur
place.

SOINS ET ENTRETIEN

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

2. Retirez le connecteur de la prise d'alimentation.

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

4. Lavezles plateaux d'égouttage dans de I'eau chaude savonneuse ou dans la partie
supérieure du lave-vaisselle.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d’éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les
substances dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils
présentant ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent
faire I'objet d'une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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RECETTES
SAUMON AU MIEL, AU SOJA ET AU SESAME (4 personnes)
+ 350 gdesaumon « 30 mld'huile de sésame
+ 20 g de sauce de soja foncée « 15 ml d’huile végétale
+ 40 gde miel « 20 gde graines de sésame grillées

« 15 ml de vinaigre de Xéres

Mélangez la sauce de soja, le miel, le vinaigre, I'huile de sésame, I'huile végétale et les graines
de sésame dans un récipient. Versez le mélange sur un plateau et déposez dans le liquide le
saumon avec le c6té de la peau orienté vers le haut. Laissez mariner pendant au moins 20 a 30
minutes. Préchauffez le gril sur la position 5. Quand le gril est chaud, placez le saumon sur le
gril et faites cuire pendant 7 a 8 minutes ou jusqu’a ce que le saumon commence a s'écailler.

POULET AU PAPRIKA (4-6 personnes)

+ 400 g de cuisses de poulet désossées « 30 mld'huile d'olive
« 10 g de paprika fumé - Tcitron, jus et zeste
« 3 gdechilien poudre « Sel et poivre au goUt

Mélangez le paprika, le chili en poudre, I'huile, le citron et I'assaisonnement dans un récipient.
Coupez le poulet en morceaux de la taille de votre choix et ajoutez-les dans le récipient.
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Mélangez bien en vous assurant que le poulet est bien enduit de la marinade. Couvrez le
récipient avec du film plastique et placez au réfrigérateur pendant au moins 2 heures. Retirez le
poulet du réfrigérateur 15 minutes environ avant la cuisson. Préchauffez le gril sur la position 5.
Lorsque le gril est chaud, faites cuire le poulet jusqu’a ce que les jus soient transparents.

BROCHETTES D’AGNEAU AU CORIANDRE ET AU YAOURT A LA MENTHE (6 personnes)
« 500 g dépaule d'agneau coupée en dés, + 3 gde paprika

morceaux de 1a2cm + 3 gdechilien poudre
« 1 botte de coriandre fraiche + 3 gdecumin moulu
« 1 botte de menthe fraiche - Sel et poivre noir concassé
« 200 gdeyaourt grec + 6 brochettes

Mélangez la coriandre, la menthe, le yaourt, le paprika, la poudre de chili, le cumin et
I'assaisonnement dans un récipient. Ajoutez I'agneau en veillant a ce qu'il soit bien enduit.
Placez les morceaux d’agneau enduits sur les brochettes (trempez les brochettes en bois
pendant 15 minutes avant utilisation). Laissez mariner au réfrigérateur pendant au moins 2
heures. Retirez du réfrigérateur 15 a 20 minutes avant la cuisson. Préchauffez le gril sur la
position 5. Lorsque le gril est chaud, faites cuire I'agneau sur les brochettes jusqu’a ce que les
jus soient transparents.

CREVETTES ROYALES MARINEES (4 personnes)

« 20 gde crevettes royales, pelées « 20 ml d’huile de sésame

« Y2 piment rouge, coupé en petits dés « 15 ml de sauce de soja claire

« 5gdegingembre frais, rapé finement « 15 ml de sauce au piment doux

« 1 feuille de lime, coupée en tranches - Vabotte de coriandre fraiche, hachée
« 2 gousses d'ail, finement hachées «  Poivre et sel

Mélangez tous les ingrédients dans un récipient et ajoutez ensuite les crevettes. Couvrez avec
un film plastique et laissez mariner au réfrigérateur pendant au moins 2 heures. Préchauffez le
gril sur la position 5. Lorsque le gril est chaud, égouttez 'excédent de marinade des crevettes et
placez-les sur le gril. Faites cuire de chaque cété pendant 2 a 3 minutes jusqu’a ce que la
crevette soit entierement rose.

HAMBURGERS DE PATATES DOUCES (8-10 personnes)

« 6 patates douces « 3 gdenoix muscade

« 150 g de chapelure + Y2 botte de coriandre fraiche
« 1 piment rouge, coupé en petits dés « Y citron, jus

- 1oignon rouge, coupé en petits dés «  Poivre et sel au goUt

« 4 gdecumin moulu

Lavez et percez les patates douces avec une fourchette. Placez-les sur un plateau de cuisson et
mettez-les au four a 180° C jusqu'a ce qu’elles soient tendres. Laissez refroidir Iégérement les
patates douces, coupez-les ensuite en deux et évidez-les. Mélangez la chair des patates douces
avec tous les autres ingrédients dans un récipient. Divisez le mélange de pommes de terre en
huit portions égales et faconnez-les sous forme de hamburger. Placez au réfrigérateur pendant
20 minutes. Préchauffez le gril sur la position 5. Lorsque le gril est chaud, badigeonnez la
plaque d’huile d'olive et faites cuire les hamburgers pendant 5 a 6 minutes de chaque coté.



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

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

Dit apparaat mag niet bediend worden met een externe
tijdschakelaar of een afstandsbedieningssysteem.

Gebruik het apparaat alleen met de meegeleverde connector en
kabel, en vice versa.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.
Wanneer de connector of kabel beschadigd is, moet u beide laten
vervangen door een speciale set, die verkrijgbaar is bij de fabrikant

of het servicebedrijf.

® Dompel het apparaat niet in vioeistoffen; gebruik het apparaat niet in de badkamer, in de
buurt van water of in de open lucht.
Brood, olie en andere etenswaren kunnen verbranden. Gebruik het apparaat nietin de
buurt van of onder gordijnen of andere brandbare stoffen en houd het apparaat tijdens
het gebruik in de gaten.
Wikkel etenswaren niet in plastic folie, plastic zakjes of aluminiumfolie. Hierdoor
beschadigt u de grill en u kunt brand veroorzaken.
Rooster viees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap
dat eruit loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.
Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

UITSLUITEND VOOR HUISHOUDELIJK GEBRUIK

AFBEELDINGEN

1. Grillplaat 4. Temperatuurregelaar
2. Netvoeding aansluiting 5. Lampje

3. Lekbakje 6. Connector
VOORBEREIDING

1. Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
2. Houd het apparaat en het snoer weg van de rand van werkbladen en buiten bereik van
kinderen.
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Controleer dat elk lekbakje geheel is aangeduwd (AFB. A).
EBRUIK

Draai de temperatuurregelaar volledig tegen de klok in (0).

Sluit de connector aan op de netvoeding aansluiting van het apparaat (FIG. B).

Steek de stekker in het stopcontact.

Stel de temperatuurregeling in op de benodigde temperatuur (1 - 5).

Het lichtje van de thermostaat gaat aan. Dit gaat uit wanneer de temperatuur bereikt is.
Vervolgens zal het aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de temperatuur in stand houdt.
6. Leg het voedsel met een spatel of tang op de grill, niet met de vingers.

LET OP: Voedsel met een hoog vetgehalte kan heet vet spatten tijdens de bereiding. Als dit
gebeurt, kunt u de temperatuur verlagen, maar dan wordt de bereidingstijd langer.

«  Wacht tot de etenswaren gaar zijn.

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

. Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.

. Leeg de lekbakjes regelmatig. De lekbakjes worden warm, hanteer ze voorzichtig en
gebruik een ovenwant of gelijksoortige bescherming. Afvegen met keukenpapier en weer
plaatsen.

ZORG EN ONDERHOUD

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

2. Trek de connector uit de netvoeding aansluiting.

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

4. Was de lekbakjes met warm zeepwater, of in de bovenste lade van de vaatwasser.

MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden

kW Ww

weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,

opnieuw gebruikt of gerecycled.

RECEPTIJES
ZALM MET HONING, SOJASAUS EN SESAMZAADIJES (4 personen)
« 350gzalm + 30 mlsesamolie
« 20 g donkere sojasaus « 15 ml plantaardige olie
« 40ghoning « 20 g geroosterde sesamzaadjes

« 15 ml sherryazijn

Meng de sojasaus, honing, azijn, sesamolie, plantaardige olie en sesamzaadjes in een kom. Giet
in een schaal en plaats de zalm met de huid naar boven in de vloeistof. Laat minstens 20-30
minuten marineren. Verwarm de grill voor op stand 5. Zodra de grill warm is, plaatst u de zalm
op de grill en laat hem 7-8 minuten bakken tot de zalm mals is en u hem eenvoudig uit elkaar
kunt halen.

KIP MET PAPRIKA (4-6 personen)

« 400 g ontbeende kippenpoten « 30 ml olijfolie
« 10 g gerookte paprika - Tcitroen, sap en schilletjes
« 3 gchilipoeder « Zout en peper naar smaak

Meng de paprika, het chilipoeder, de olie, de citroen en peper en zout in een kom. Snijd de kip
in stukjes van de gewenste grootte en voeg aan het mengsel toe. Meng goed zodat de kip
goed met marinade bedekt is. Dek de kom af met keukenfolie en zet minstens 2 uur in de
koelkast. Haal de kip ongeveer 15 minuten voor het bereiden uit de koelkast. Verwarm de grill
voor op stand 5. Zodra de grill warm is, bakt u de kip tot het sap helder is.
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LAMSSPIESJES MET KORIANDER, MUNT EN YOGHURT (6 spiesjes)
+ 500 g lamsschouder, in stukjesvan 1-2cm  « 3 g paprika

gesneden « 3 gchilipoeder
+ 1bosje verse koriander « 3 ggemalen komijn
+ 1bosje verse munt « Zout en geplette zwarte peperkorrels
« 200 g Griekse yoghurt « 6 spiesjes

Meng de koriander, munt, yoghurt, paprika, chili, komijn en peper en zout in een kom. Voeg het
lamsvlees toe, zorg dat het goed bedekt is. Doe de stukjes lamsvlees op de spiesjes, (laat
houten spiesjes 15 minuten in water weken voor gebruik). Laat minstens 2 uur in de koelkast
marineren. Haal 15-20 minuten voor het bereiden uit de koelkast. Verwarm de grill voor op
stand 5. Zodra de grill warm is, bakt u de lamsspiesjes tot het sap helder is.

GEMARINEERDE GAMBA'’S (4 personen)

« 20 gepelde gamba'’s « 20 ml sesamolie

«  Yarode peper, kleingesneden « 15 ml lichte sojasaus

- 5gfijn geraspte gember « 15 ml zoete chilisaus

« 1 blaadje djeroek peroet, gesneden « Vi bosje koriander, gehakt
«  2teentjes knoflook, fijngehakt « Zouten peper

Meng alle ingrediénten in een kom en voeg de gamba’s toe. Bedek met keukenfolie en laat
minstens 2 uur in de koelkast marineren. Verwarm de grill voor op stand 5. Zodra de grill warm
is, giet u de overtollige marinade af en legt de gamba’s op de grill. Bak 2-3 minuten aan elke
kant tot de gamba'’s roze zijn.

ZOETE AARDAPPELBURGERS (8 tot 10 stuks)

+ 6 zoete aardappels « 3 ggemalen foelie

+ 150 g paneermeel « Y2 bosje verse koriander

+ 1rode peper, kleingesneden « Hetsap van ' citroen

+ 1rode ui, fijngesneden « Zout en peper naar smaak

« 4 ggemalen komijn

Was de zoete aardappels en prik ze met een vork. Leg ze op een bakplaat en bak ze in de oven

op 180 °C tot ze zacht zijn. Laat ze licht afkoelen en snijd ze doormidden om het vruchtvlees te
verwijderen. Meng de zoete aardappels met alle andere ingrediénten in een kom. Verdeel het

aardappelmengsel in acht gelijke delen en vorm er hamburgers van. Laat 20 minuten koelen in
de koelkast. Verwarm de grill voor op stand 5. Zodra de plaat warm is, bestrijkt u hem met wat

olijfolie en bakt de burgers gedurende 5-6 minuten aan elke kant.

14



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:
Lapparecchio puo essere utilizzato solo da bambini di eta uguale o
superiore agli otto anni o da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali che abbiano ricevuto istruzioni appropriate e
che abbiano compreso i possibili rischi. | bambini non devono
giocare con l'apparecchio. Luso, la pulizia o la manutenzione
dell'apparecchio puo essere effettuata solo da bambini di eta
superiore agli otto anni e sotto la supervisione di un adulto. Tenere
I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

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

Usare l'apparecchio esclusivamente con il connettore e il cavo in
dotazione e viceversa.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

Se il connettore o il cavo sono danneggiati, devono essere sostituiti
con un gruppo speciale disponibile presso il produttore ol

responsabile dell’assistenza.

® Nonimmergere I'apparecchio in acqua, non utilizzarlo in bagno, vicino all'acqua o
all'aperto.
Pane, olio e altri cibi possono bruciare. Non utilizzare I'apparecchio vicino o sotto tendaggi
o in prossimita di materiali combustibili. Controllare sempre I'apparecchio durante il suo
utilizzo.
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.
Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i
liquidi che fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando é completamente
opaco all'interno.
Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando lI'apparecchio.
Non utilizzare lI'apparecchio se non per la cottura di cibi.
Non usare I'apparecchio se € danneggiato o funziona male.

SOLO PER USO DOMESTICO

IMMAGINI

1. griglia 4. controllo della temperatura
2. alimentazione 5. spia

3. vassoio raccogli grasso 6. connettore
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PREPARAZIONE

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

2. Tenere l'apparecchio e il cavo lontano dai bordi del piano d'appoggio e lontano dalla
portata dei bambini.

3. Verificare che ogni vaschetta raccogli gocce sia perfettamente inserita (FIG. A).

MODO D’'USO

Ruotare la manopola di controllo della temperatura tutta in senso antiorario (0).

Collegare il connettore all'alimentazione posta nell'apparecchio (FIG. B).

Inserire la spina nella presa di corrente.

Impostare il controllo della temperatura alla temperatura richiesta (1 - 5).

La spia luminosa del termostato si accendera. Si spegnera una volta raggiunta la

temperatura. La spia luminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il

termostato funziona per mantenere la temperatura selezionata.

6. Disporreil cibo sulla griglia con una spatola o con delle pinze, non utilizzare le dita.

NOTA: Gli alimenti con un elevato contenuto di grassi possono rilasciare grasso caldo durante

la cottura. In questo caso, € possibile ridurre la temperatura ma questo fara aumentare il tempo

di cottura.

. Attendere fino alla completa cottura del cibo.

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

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

. Svuotare periodicamente le vaschette raccogli gocce. Poiché queste saranno calde,
maneggiare con cautela utilizzando un guanto da forno o una protezione simile. Pulire con
carta da cucina e riposizionare.

CURA E MANUTENZIONE

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

2. Staccare il connettore dall'alimentazione.

ukhwnN =

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

4. Lavare le vaschette raccogli gocce in acqua calda e sapone o nel cestello superiore della
lavastoviglie.
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.

RICETTA
SALMONE AL MIELE, SOIA E SESAMO (4 porzioni)
«  350gdisalmone « 30 mldioliodisesamo
+ 20 gdisalsadisoiascura « 15 mldiolio vegetale
+ 40gdimiele « 20 g disemidisesamo tostati

« 15 ml diaceto di sherry

Mescolare la salsa di soia, il miele, I'aceto, I'olio di sesamo, I'olio vegetale e i semi di sesamo in
una ciotola. Versare in un vassoio e disporre il salmone con la pelle verso I'alto nel liquido.
Lasciare marinare per almeno 20-30 minuti. Preriscaldare la griglia all'impostazione 5. Una volta
riscaldata, posizionare il salmone sulla griglia e cuocere per 7-8 minuti o fino a quando il
salmone inizia a sfaldarsi.
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POLLO ALLA PAPRICA (4-6 porzioni)
« 400 g dicosce di pollo disossate

« 10 g di paprica affumicata

« 3 gdipeperoncino in polvere

30 ml diolio d'oliva
1 limone, succo e scorza
Sale e pepe a piacere

Mescolare la paprica, il peperoncino in polvere, I'olio, il imone e il condimento in una ciotola.
Tagliare il pollo a pezzi come si desidera e metterlo nella ciotola. Mescolare bene assicurandosi
che il pollo sia ricoperto bene di marinata. Coprire la ciotola con della pellicola aderente e
mettere in frigo per almeno 2 ore. Togliere il pollo dal frigorifero circa 15 minuti prima della
cottura. Preriscaldare la griglia all'impostazione 5. Una volta riscaldata, cuocere il pollo fino a
quando i succhi saranno diventati chiari.

AGNELLO ALLO YOGURT, MENTA E CORIANDOLO SUGLI SPIEDI (6 pezzi)

« 500 g dispalladiagnello tagliata a cubetti « 3 gdipaprica
da1-2cm « 3 gdipeperoncino in polvere
« 1 mazzetto di coriandolo fresco + 3 gdicumino macinato
« 1 mazzetto di menta fresca - Sale e pepe nero schiacciato
« 200 g diyogurt greco «  6spiedi

Mescolare insieme coriandolo, menta, yogurt, paprica, peperoncino, cumino e condimento in
una ciotola. Aggiungere I'agnello assicurandosi che sia ben ricoperto. Disporre i pezzi di agnello
ricoperto sugli spiedi (bagnare gli spiedi in legno per 15 minuti prima di utilizzare). Lasciare
marinare in frigorifero per almeno 2 ore. Togliere dal frigorifero 15-20 minuti prima di cuocere.
Preriscaldare la griglia all'impostazione 5. Una volta riscaldata, cuocere I'agnello sugli spiedi
fino a quando i succhi saranno diventati chiari.

GAMBERI REALI MARINATI (4 porzioni)

« 20 gamboeri reali, sgusciati + 20 ml diolio di sesamo
« Y2 peperoncino rosso, tagliato finementea « 15 ml di salsa di soia chiara
cubetti - 15 ml disalsa di peperoncino dolce
- 5gdiginger fresco, finemente grattugiato « % di mazzetto di coriandolo fresco, tritato
« 1foglia dilime, tagliata a pezzetti «  Saleepepe

« 2 spicchidiaglio, finemente tritati

Mescolare tutti gli ingredienti in una ciotola, poi aggiungere i gamberi. Coprire con della
pellicola aderente e lasciare marinare in frigorifero per almeno 2 ore. Preriscaldare la griglia
all'impostazione 5. Una volta riscaldata, eliminare la marinata in eccesso dai gamberi, poi
disporli sulla griglia. Cuocere da ogni lato per 2-3 minuti fino a quando il gambero diventa rosa
su tutti i lati.

HAMBURGER DI PATATA DOLCE (8-10 pezzi)

+ 6 patate dolci .

« 150 g di pangrattato
« 1 peperoncino rosso, tagliato finemente a
cubetti

3 g di macis macinato
2 mazzetto di coriandolo fresco
il succo di %2 limone

»  Sale e pepe a piacere

« Tcipollarossa, tagliata finemente a cubetti

+ 4 gdicumino macinato

Lavare e forare le patate dolci con una forchetta. Collocarle su una teglia da forno e cuocere in
forno a 180°C fino a quando si ammorbidiscono. Lasciare leggermente raffreddare le patate
dolci, poi tagliarle a meta e togliere la polpa. Mescolare la patata dolce con tutti gli altri
ingredienti in una ciotola. Dividere la miscela di patata in otto parti uguali e formare degli
hamburger. Mettere in frigo per 20 minuti. Preriscaldare la griglia all'impostazione 5. Una volta
riscaldata, spennellare la teglia con un po’ di olio di oliva e cuocere gli hamburger per 5-6
minuti da ogni lato.
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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 nifios a partir de 8 afos 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
nifos no deben jugar con el aparato. Los nifos solo deben realizar
tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8 anos y
estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y el cable
fuera del alcance de niflos menores de 8 aios.

Este aparato no se debe manejar con un temporizador externo o
por un sistema de control remoto.

Utilice el aparato exclusivamente con el conector y el cable
suministrados, y viceversa.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes durante su uso.

Si el conector o el cable estan dafados, deberan ser sustituidos por
un conjunto especial de cable y conector, que podra pedir al

fabricante o a su representante autorizado.

@ No ponga el aparato en liquidos, no lo use en un cuarto de bafio, cerca del agua, o al aire libre.
El pan, el aceite u otros alimentos pueden prender. No use el aparato cerca o debajo de
cortinas u otros materiales combustibles, y vigilelo cuando esté en uso.

No envuelva la comida en film de plastico, bolsas de polietileno o papel de aluminio. Esto
danara la placa y puede causar peligro de incendio.

Cocine la carne y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que los jugos salgan
claros. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

Cuando no lo use, desenchufe el aparato.

No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.

No use el aparato si estd dafiado o si no funciona bien.

SOLO PARA USO DOMESTICO
ILUSTRACIONES
1. placadegrill 4. control de temperatura
2. toma de alimentaciéon 5. termostato luminoso
3. bandeja de goteo 6. conector
PREPARACION

1. Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

2. Mantenga el aparato y el cable lejos de los bordes de las superficies de trabajo y fuera del
alcance de los nifios.

3. Compruebe que cada una de las bandejas de goteo esté metida hasta el fondo (FIG. A).
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UTILIZACION

Gire el control de temperatura completamente hacia la izquierda (0).

Enchufe el conector a la toma de alimentacion del aparato (FIG. B).

Enchufe el aparato a la corriente.

Fije el control de temperatura a la temperatura deseada (1 - 5).

Se encenderd la luz del termostato. Se apagara al alcanzarse la temperatura. Después, se

encendera y apagara alternativamente, ya que el termostato estara trabajando para

mantener la temperatura.

6. Coloque los alimentos en el grill usando una espétula o unas pinzas, no con los dedos.

NOTA: Los alimentos con un alto contenido en grasa pueden salpicar grasa caliente durante la

coccion. Si esto sucede puede reducir la temperatura, pero eso aumentara el tiempo de

coccion.

. Espere hasta que los alimentos estén cocinados.

. Compruebe que estan bien cocinados. Si tiene alguna duda, cocinela un poco mas.

. Retire los alimentos cocinados con utensilios de plastico o madera.

. Vacie las bandejas de goteo cada cierto tiempo. Estas estaran calientes, por lo que deberan
manejarse con cuidado, utilizando un guante de cocina u otra proteccién similar. Limpielas
con papel de cocina y vuélvalas a colocar.

CUIDADO Y MANTENIMIENTO

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

2. Extraiga el conector de la toma de alimentacién.

3. Limpie todas las superficies con un pafo humedo limpio.

4. Lave las bandejas de goteo en agua templada con lavavajillas, o en la bandeja superior del
lavavajillas.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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RECETAS
SALMON CON MIEL, SOJA Y SESAMO (para 4 personas)
+  350gdesalmén + 30 ml de aceite de sésamo
« 20 gdesalsade sojaoscura « 15 ml de aceite vegetal
+  40gde miel + 20 g de semillas de sésamo tostadas

+ 15 ml de vinagre de jerez

Mezclar la salsa de soja, la miel, el vinagre, el aceite de sésamo, el aceite vegetal y las semillas de
sésamo en un bol. Verter en una fuente y colocar el salmén sobre el liquido, con la piel hacia
arriba. Marinar durante al menos 20-30 minutos. Precalentar el grill al nivel 5. Una vez caliente,
colocar el salmén en el grill y cocinar durante 7-8 minutos o hasta que las lascas de salmén
empiecen a separarse.

POLLO AL PIMENTON (para 4-6 personas)

+ 400 g de muslos de pollo deshuesados + 30 ml de aceite de oliva
+ 10 g de pimentén ahumado « 1limén, suzumoy la ralladura
« 3 gdechileen polvo «  Saly pimienta al gusto

Mezclar el pimenton, el chile en polvo, el aceite, el limdn y la sal y la pimienta en un bol. Cortar
el pollo en trozos del tamarfo deseado y aiadir al bol. Mezclar bien asegurdndose de cubrir
bien el pollo con el adobo. Cubrir el bol con film transparente y refrigerar durante al menos 2
horas. Sacar el pollo de la nevera unos 15 minutos antes de cocinar Precalentar la parrilla al
nivel 5. Una vez caliente, cocinar el pollo hasta que los jugos salgan claros.
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BROCHETAS DE CORDERO CON CILANTRO, MENTA Y YOGUR (6 unidades)
« 500 g de paletilla de cordero, endadosde -« 3 gde pimentén

1-2cm « 3 gdechileen polvo
« 1 manojo de cilantro fresco « 3 gdecomino molido
+ 1 manojo de menta fresca « Saly pimienta negra en grano, machacada
+ 200 g de yogur griego « 6 pinchos

Mezclar el cilantro, la menta, el yogur griego, el pimentdn, el chile, el cominoylasalyla
pimienta en un bol. Adadir el cordero asegurandose de que queda bien cubierto del adobo.
Colocar los trozos de cordero adobado en los pinchos (remojar las brochetas de madera
durante 15 minutos antes de usarlas). Marinar en la nevera durante al menos 2 horas. Sacar de la
nevera 15-20 minutos antes de cocinar. Precalentar la parrilla al nivel 5. Una vez caliente, cocinar
el cordero en los pinchos hasta que los jugos salgan claros.

LANGOSTINOS MARINADOS (para 4 personas)

+ 20langostinos, pelados 20 ml de aceite de sésamo

«  Yachile rojo, picado fino + 15 ml de salsa de soja ligera

- 5gdejengibre fresco, rallado « 15 ml salsa de chile dulce

+ 1hojadelima, en tiras «  Yamanojo de cilantro fresco, picado
. 2dientes de ajo, picados finos - Salypimienta

Mezclar todos los ingredientes en un bol y aiadir los langostinos. Cubrir con film transparente y
marinar en la nevera durante al menos 2 horas. Precalentar la parrilla al nivel 5. Una vez caliente,
escurrir el exceso de adobo de los langostinos y colocarlos en la parrilla. Cocinar durante 2-3
minutos por cada lado hasta que el langostino entero esté de color rosa.

HAMBURGUESAS DE BATATA (8-10 unidades)

+  6batatas + 3 gdenuezmoscada molida
« 150 g de panrallado +  Y»manojo de cilantro fresco
+ 1 chile rojo, picado fino «  Zumo de %2 limén

+ 1 cebollaroja, picada fina « Saly pimienta al gusto

+ 4 gde comino molido

Lavary pinchar las batatas con un tenedor. Colocarlas en una bandeja de horno y hornear a

180 °C hasta que estén blandas. Dejar que las batatas se enfrien un poco y luego cortarlas por la
mitad y extraer la pulpa. Mezclar la batata con todos los demas ingredientes en un bol. Dividir
la mezcla en ocho partes iguales y moldear en forma de hamburguesas. Refrigerar durante 20
minutos. Precalentar la parrilla al nivel 5. Cuando esté caliente, untar la placa de cocciéon con un
poco de aceite de oliva y cocinar las hamburguesas durante 5-6 minutos por cada lado.
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacdo.

MEDIDAS DE PRECAUGCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

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

Este aparelho nao devera ser posto em funcionamento com um
temporizador externo ou com um sistema de comando a distancia.
Utilize o aparelho apenas com o conector e cabo fornecidos, e
vice-versa.

A\ As superficies do aparelho aqueceréao.

Caso o conector ou o cabo se encontre danificado, devera ser
substituido por um conjunto especifico disponivel no fabricante ou

num agente autorizado.

® Nao mergulhe o aparelho em liquidos, nem utilize em casas de banho, proximo de zonas
de d4gua ou ao ar livre.
Pao, 6leo e outros alimentos podem queimar. Nao utilize este aparelho préximo ou por
baixo de cortinas ou outros materiais combustiveis e vigie enquanto estiver a ser utilizado.
Nao embrulhe os alimentos em pelicula aderente, sacos de polietileno ou folha de
aluminio. Pode danificar o grelhador e causar risco de incéndio.
Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe
o peixe até ficar totalmente opaco.
Desligue o aparelho da tomada quando ndo o estiver a utilizar.
Nao utilize o aparelho para outro fim que ndo seja o de cozinhar alimentos.
Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

APENAS PARA USO DOMESTICO

ESQUEMAS

1. placadegrill 4. controlo de temperatura
2. entrada de alimentacgédo 5. luzdoterméstato

3. tabuleiro recetor 6. conector
PREPARACAO

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

2. Mantenha o aparelho e o cabo afastados das bordas das bancadas e fora do alcance das
criancas.

3. Certifique-se de que cada tabuleiro recetor esta completamente introduzido (FIG. A).
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UTILIZACAO

Rode o controlo de temperatura para a esquerda completamente (0).

Ligue o conector a entrada de alimentacdo do aparelho (FIG. B).

Ligue a ficha a tomada elétrica.

Coloque o controlo de temperatura na posicdo desejada (1 - 5).

A luz do terméstato acende-se. Quando a temperatura é alcancada, a luz desliga-se. A

partir dai ir-se-a acendendo e apagando a medida que o termdstato trabalha para manter

a temperatura.

6. Coloque os alimentos na placa de grill com uma espatula ou pingas e ndo com os dedos.

NOTA: alimentos com alto teor em gordura podem expelir gordura quente durante a cozedura.

Caso esta situacdo aconteca, podera reduzir a temperatura. Contudo, esta acdo aumentara o

tempo de cozedura.

. Espere até a comida estar cozinhada.

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

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

. Esvazie os tabuleiros recetores periodicamente. Os tabuleiros recetores estardao quentes,
por isso manuseie-os com cuidado usando uma luva de forno ou protecdo semelhante.
Limpe com papel de cozinhe e volte a introduzi-los.

CUIDADO E MANUTENCAO

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

2. Puxe o conector para fora da entrada de alimentacdo.

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

4. Lave os tabuleiros recetores em dgua morna com detergente ou na prateleira superior da
maquina de lavar loica.

PROTECAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos elétricos e eletrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.

ukhwhNn =

RECEITAS
SALMAO COM MEL, SOJA E SESAMO (serve 4)
+  350gdesalmao + 30 mlde 6leo de sésamo
+ 20 g de molho de soja escuro « 15 ml de éleo vegetal
+  40gdemel + 20 gde sementes de sésamo tostadas

+ 15 ml de vinagre de xerez

Numa tigela, misture o molho de soja, o mel, o vinagre, o 6leo de sésamo, o 6leo vegetal e as
sementes de sésamo. Verta para um tabuleiro e coloque o salméo no liquido com a pele para
cima. Deixe a marinar durante, pelo menos, 20-30 minutos. Preaqueca o grelhador na posicdo 5.
Quando tiver aquecido, coloque o salméo sobre o grelhador e cozinhe durante 7-8 minutos ou
até o salmao comecar a lascar.

FRANGO COM PAPRIKA (serve 4-6)

« 400 g de coxas de frango desossadas « 30 mlde azeite
+ 10 g de paprika fumada « 1limao, raspa e sumo
« 3 gdechilliempd « Sal e pimenta a gosto

Numa tigela, misture a paprika, o chilliem pé, o azeite, o limdo e o tempero. Corte o frango em
pedacos com o tamanho que desejar e acrescente a tigela. Misture bem para se certificar de
que o frango fica bem revestido com a marinada. Cubra a tigela com pelicula aderente e
coloque no frigorifico durante, pelo menos, 2 horas. Remova o frango do frigorifico cerca de 15
minutos antes de cozinhar. Preaqueca o grelhador na posicdo 5. Uma vez aquecido, cozinhe o
frango até os sucos ficarem transparentes.

22



BORREGO COM IOGURTE, COENTROS E MENTA NO ESPETO (serve 6)
« 5009 de padeborrego em cubos, pedacos « 3 gde paprika

de 1-2cm » 3 gdechilliempo
« 1 molho de coentros frescos + 3 gde cominhos moidos
« 1 molho de menta fresca »  Sal e pimenta preta partida
« 200 gdeiogurte grego - b6espetos

Numa tigela, misture os coentros, a menta, o iogurte, a paprika, o chilli, os cominhos e o
tempero. Junte o borrego certificando-se de que fica bem revestido. Coloque os pedacos de
borrego revestidos nos espetos (antes de utilizar, demolhe os espetos de madeira durante 15
minutos). Deixe a marinar no frigorifico durante, pelo menos, 2 horas. Remova do frigorifico
15-20 minutos antes de cozinhar. Preaqueca o grelhador na posicdo 5. Uma vez aquecido,
cozinhe o borrego nos espetos até os sucos ficarem transparentes.

CAMARAO TIGRE MARINADO (serve 4)

« 20 camardes tigre, sem casca . 20 ml de 6leo de sésamo

«  Y2malagueta vermelha, aos cubos + 15 ml de molho de soja light
pequenos « 15 ml de molho de chilli doce

« 5gdegengibre fresco, ralado finamente  « % molho de coentros frescos, picados

. 1folhadelima, fatiada . Sal e pimenta

- 2dentes de alho, picados finamente

Numa tigela, misture todos os ingredientes e, em seguida, junte os camardes. Cubra com
pelicula aderente e deixe a marinar no frigorifico durante, pelo menos, 2 horas. Preaqueca o
grelhador na posicao 5. Uma vez aquecido, coe a marinada em excesso dos camardes e, em
seguida, coloque-os no grelhador. Cozinhe cada lado durante 2-3 minutos até os camardes
ficarem totalmente cor-de-rosa.

HAMBURGUERES DE BATATA-DOCE (8-10 unidades)

+ 6 batatas-doces + 4 gde cominhos moidos

« 150 g de pédoralado + 3 gdenoz-moscada moida

+ 1 malagueta vermelha, aos cubos + %2 molho de coentros frescos
pequenos « Ylimao, sumo

« 1 cebolaroxa, aos cubos pequenos + Sal e pimenta a gosto

Lave as batatas-doces e pique-as com um garfo. Coloque-as num tabuleiro de ir ao forno e
cozinhe-as no forno a 180 °C até amolecerem. Deixe as batatas-doces arrefecerem ligeiramente
e, em seguida, corte-as ao meio e retire a polpa. Numa tigela, misture a batata-doce com todos
os restantes ingredientes. Divida a mistura de batata em oito por¢des iguais, moldando-as em
formato de hamburguer. Coloque no frigorifico durante 20 minutos. Preaqueca o grelhador na
posicao 5. Quando estiver quente, pincele a placa com um pouco de azeite e cozinhe os
hamburgueres durante 5-6 minutos em cada lado.
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Lzes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og personer
hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er nedsat, eller
personer uden den forngdne erfaring, hvis de er blevet instrueret/
har vaeret under opsyn og forstar de forbundne farer. Barn ma ikke
lege med apparatet. Rengaring og vedligeholdelse ma 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 betjenes via en ekstern timer eller en
flernbetjening.

Brug kun apparatet med det medfglgende stik og den
medfelgende ledning, og omvendt.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

Hvis stik eller ledning er beskadiget, skal de udskiftes med en
seerlig anordning, som fas hos fabrikanten eller dennes

servicecenter.

® Nedsank ikke apparatet i vaeske, og undlad at anvende det pa badevaerelset, i naerheden
af vand eller udendgrs.
Der kan ga ild i brgd, olie og andre madvarer. Undlad at anvende apparatet i neerheden af
eller direkte under gardiner eller andet braendbart materiale, og hold apparatet under
opsyn, mens det er i brug.
Madvarerne ma ikke pakkes i plastfilm, plastposer, fryseposer eller metalfolie. Det kan
beskadige grillen og skabe brandfare.
Tilbered altid ked, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerbgffer, etc.), til
kedsaften er klar. Tilbered fisk indtil kadet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.
Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.

KUN TIL PRIVAT BRUG

TEGNINGER

1. grillplade 4. temperaturveelger
2. strgmindgang 5. indikator

3. drypbakke 6. stk
FORBEREDELSE

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

2. Anbring bade apparat og ledning uden for barns raekkevidde og i sikker afstand fra
bordkanter.

3. Kontrollér, at begge drypbakker er skubbet helt ind (Fig. A).
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BRUG

Drej temperaturvaelgeren helt om, mod urets retning (0).

Seet stikket i apparatets stremindgang (FIG. B).

Tilslut apparatet til stram.

Indstil temperaturveelgeren péa den gnskede temperatur (1 - 5).

Termostatlampen tender. Den slukker, nar temperaturen nas. Den vil herefter teende og

slukke som termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.

6. Laeg maden pa grillen med en paletkniv eller tang, ikke med fingrene.

BEMZARK: Under tilberedningen kan der sprgjte meget varmt fedt fra madvarer med hgijt

fedtindhold. Sker dette, kan du seenke temperaturen, men tilberedningstiden forleenges i sa

fald tilsvarende.

. Vent til maden er feerdigtilberedt.

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

«  Tagden tilberedte mad ud med trze- eller plastikredskaber.

. Drypbakkerne skal temmes med jeevne mellemrum. Drypbakkerne bliver meget varme, sa
de skal handteres forsigtigt og med ovnhandsker eller lignende beskyttelse. Torres af med
kokkenpapir og saettes tilbage pa plads.

PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Afbryd stremmen til apparatet og lad den kgle ned, for den rengeres og stilles vaek.
2. Treek stikket ud af stremindgangen.

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

4. Drypbakkerne vaskes af i seebevand, eller i opvaskemaskinens averste kurv.

MILJOBESKYTTELSE

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 miljge og menneskers sundhed.
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OPSKRIFTER
LAKS MED HONNING, SOJA OG SESAM (til 4 pers.)
«  350glaks « 30 mlsesamolie
« 20 g merk sojasauce + 15 ml vegetabilsk olie
« 40ghonning « 20 gristede sesamfrg

« 15 ml sherry-vineddike

Sojasauce, honning, vineddike, sesamolie, vegetabilsk olie og sesamfrg blandes sammen i en
skal. Blandingen haldes i et fad og laksen lzegges ned i veesken med skinsiden opad. Laksen
marineres her i mindst 20-30 minutter. Grillen forvarmes pa indstilling 5. Nar grillen er
opvarmet legges laksen pa og tilberedes i 7-8 minutter, eller indtil laksekgdet begynder at
skille i flager.

KYLLING MED PAPRIKA (til 4-6 pers.)

« 400 g kyllingeldr uden ben + 30 mlolivenolie
+ 10 greget paprika + 1citron, saft og skal
« 3 gchilipulver + Salt og peber efter smag

Paprika, chilipulver, olie, citron, salt og peber blandes sammen i en skal. Kyllingekodet skaeres
ud i mindre stykker og leegges i skalen. Kyllingekgdet blandes nu godt sammen med
marinaden - sgrg for, at kedet er helt deekket. Skalen deekkes med husholdningsfilm og stilles i
koleskabet i mindst 2 timer. Tag kyllingekadet ud af kaleskabet omkring 15 minutter inden
tilberedning. Grillen forvarmes pa indstilling 5. Nar grillen er opvarmet tilberedes kyllingekadet,
indtil der kun lgber klar saft fra kedet.
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LAMMESPYD MED KORIANDER-MYNTE YOGHURT (6 stk.)

« 500 g lammeskulderitern, 1-2 cm store
stykker
« 1 bundt frisk koriander

3 g paprika
3 g chilipulver
3 g stedt spidskommen

« 1 bundt frisk mynte Salt og sort peber, knust

« 200 g graesk yoghurt 6 spyd

Koriander, mynte, yoghurt, paprika, chili, spidskommen, salt og peber blandes sammenien
skal. Lammestykkerne tilsaettes og serg for, at de er helt deekket af marinaden. De marinerede
lammestykker seettes pa spyddene (treespyd skal laegges i vand 15 minutter inden brug.
Marineres i koleskabet i mindst 2 timer. Tag spyddene ud af kgleskabet 15-20 minutter inden
tilberedning. Grillen forvarmes pa indstilling 5. Nar grillen er opvarmet tilberedes spyddene,
indtil der kun lgber klar saft fra kedet.

MARINEREDE TIGERREJER (til 4 pers.)

«  20tigerrejer, pillede « 20 ml sesamolie

+  Yared chili, skdret i sma tern « 15 mllys sojasauce

« 5gfriskingefeer, fint revet « 15 ml sed chilisauce

- 1limeblad, skaret i strimler «  Vabundt frisk koriander, hakket
- 2fedhvidlgg, fint hakkede «  Saltog peber

Mix alle ingredienserne sammen i en skal. Daek skdlen med film og lad det marinere i koleskabet
i mindst 2 timer. Grillen forvarmes pa indstilling 5. Nar grillen er opvarmet haeldes marinaden
fra rejerne og de leegges pa grillen. Tilberedes pa hver side i 2-3 minutter, indtil rejerne er
lyserade hele vejen igennem.

BURGERE AF SODE KARTOFLER (8-10 stk.)

+  6soade kartofler + 3 g stedt muskatblomme (mace)
« 150 grasp « % bundt frisk koriander

+  T1red chili, skdret i sma tern «  Yacitron, saft

+  T1redlgg, skaretisma tern « Salt og peber efter smag

+ 4 gstedt spidskommen

Kartoflerne vaskes og prikkes med en gaffel. De leegges op en bageplade og bages i ovnen ved
180°C, indtil de er blade. Lad kartoflerne kgle lidt af. Derefter skeeres de i halve og
kartoffelkadet skrabes ud med en ske. Kartoffelkgdet blandes med alle de andre ingredienser i
en skal. Kartoffelblandingen deles i otte lige store portioner og formes til burgere. Laegges i
koleskabet i 20 minutter. Grillen forvarmes pa indstilling 5. Nar pladen er varm berstes den med
en smule olie og burgene steges i 5-6 minutter pa hver side.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

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

Apparaten far inte anvandas med hjalp av en extern timer eller
nagot fjarrkontrollsystem.

Apparaten och medféljande kontakt och sladd hor ihop — anvand
inte nagon av delarna var for sig.

A\ Apparatens utsida blir varm.

Om kontakten eller sladden ar skadad maste den skadade delen

bytas ut mot en specialdel fran tillverkaren eller serviccombudet.
® Lagginte ned apparaten i vatska, anvand den inte i badrum, néra vatten eller utomhus.
. Brod, olja och andra ingredienser kan brinna — anvand inte grillen i narheten av en gardin
eller annat brannbart material och hall den under uppsikt nar den anvands.
Vira inte in ingredienserna i plast-/aluminiumfolie eller plastpasar vid grillningen — det
forstor grillen och det utgor en brandfara.
Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.
Dra ut natsladden nar grillen inte anvands.
Anvénd inte grillen fér ndgot annat andamal &n det avsedda.
Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.
ENDAST FOR HUSHALLSBRUK

BILDER

1. grillplatta 4. temperaturreglage
2. spdnningsingang 5. signallampa

3. droppbricka 6. kontakt
FORBEREDELSE

1. Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
2. Placerainte apparat och sladd nara bordskant och hall apparaten utom rackhall fér barn.
3. Sakerstall att varje droppbricka ar helt inskjuten (FIG.A).

ANVANDNING
1. Vrid temperaturreglaget moturs sa langt det gar (0).
2. Koppla in kontakten till spanningsingangen pa apparaten (FIG B).
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3. Satt stickproppen i vaggkontakten.

Stall in temperaturreglaget pa 6nskad temperatur (1 - 5).

5. Termostatljuset kommer att tandas. Det kommer att sldckas nar temperaturen natts. Den
kommer sedan att tandas och sldckas vaxelvis allteftersom termostaten justerar
temperaturen.

6. Anvand inte fingrarna utan en koksspade eller tdng for att lagga ingredienserna pa grillen.

OBS: Nar man tillagar livsmedel med hogt fettinnehall kan det heta fettet frasa. Om detta

intraffar kan du sanka temperaturen, men da far du 6ka tillagningstiden.

. Vanta tills maten ar genomgrillad.

. Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.

- Tamaten fran grillen med ett redskap av tra eller plast.

«  Tom droppbrickorna periodvis. Droppbrickorna kommer att vara heta sa hantera dem
forsiktigt genom att anvanda ugsnhandskar eller liknande skydd. Torka av med
hushallspapper och sétt tillbaka.

SKOTSEL OCH UNDERHALL

1. Draursladden pa apparaten och Iat den kallna innan den gors ren eller stélls undan.
2. Draur kontakten fran spanningsingangen.

3. Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

4. Diska droppbrickorna i varmt vatten, eller i den 6vre delen av diskmaskinen.

MILJOSKYDD

For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.

>

RECEPT
LAX MED HONUNG, SOJA OCH SESAM (4 port.)
+  350glax + 30 mlsesamolja
+ 20 g mork sojasas « 15 ml vegetabilisk olja
+  40ghonung « 20grostade sesamfron

« 15 ml sherryvindger

Blanda sojasas, honung, vindger, sesamolja, vegetabilisk olja och sesamfron i en skal. Hall
blandningen i en ugnsform och placera laxen med skinnet uppat i vatskan. Lat marinera i minst
20-30 minuter. Forvarm grillen pa lage 5. Nar grillen &r varm, placera laxen pa grillen och tillaga i
7-8 minuter eller till laxen borjar falla isér.

PAPRIKAKYCKLING (4-6 port.)

« 400 g benfria kycklinglar « 30 mlolivolja
« 10 g rokt paprikapulver « saft och rivet skal av en citron
« 3 gchilipulver « salt och peppar enligt smak

Blanda paprika, chilipulver, olja, citron och kryddor i en skal. Skar kycklingen i bitar av 6nskad
storlek och lagg i skalen. Blanda ordentligt sa att kycklingen tacks av marinaden. Tack skalen
med plastfolie och marinera i kylskap i minst 2 timmar. Ta ut kycklingen ur kylskapen ca 15
minuter fore tillagningen. Forvarm grillen pa lage 5. Nar den ar varm, tillaga kyckligen tills den
ar genomstekt.

YOGHURTLAMMSPETT MED KORIANDER OCH MYNTA (6 st.)

+ 500 g tdrnad lammbringa, 1-2 cm stora « 3 gpaprikapulver
bitar « 3 gchilipulver
+ 1knippe farsk koriander « 3 gmald kummin
« 1knippe farsk mynta « salt och krossad svartpeppar
« 200 g grekisk yoghurt «  6grillspett

28



Blanda koriander, mynta, yoghurt, paprika, chili, kummin och kryddor i en skal. Tillsatt
lammkottet och se till att det tacks av marinaden. Trd pa lammbitarna pa grillspetten (blotlagg
grillpinnar av trd i 15 minuter fore anvdandning). Lat marinera i kylskdp i minst 2 timmar. Ta ut
grillspetten ur kylskapet 15-20 fore tillagningen. Férvdrm grillen pa ldge 5. Nér grillen &r varm,
tillaga lammet pa grillspetten tills det ar genomstekt.

MARINERADE KUNGSRAKOR (4 port.)

« 20 st kungsrékor, skalade + 20 ml sesamolja

« % rdd chili, finhackad « 15 mlljus sojasas

« 5gfarskingeféra, finriven « 15 ml sét chilisas

« 1limeblad, skivat «  Yaknippa farsk koriander, hackad
«  2vitloksklyftor, finhackade «  Salt och peppar

Blanda alla ingredienser i en skal och tillsatt sedan rakorna. Tack med plastfolie och 1at marinera
i kylskap i minst 2 timmar. Férvarm grillen pa lage 5. Nér grillen &r varm, héll av 6verflodig
marinad fran rdkorna och lagg dem pa grillen. Grilla i 2-3 minuter pa varje sida tills rékorna ar
genomstekta.

SOTPOTATISBURGARE (8-10 st.)

« 6 stsotpotatisar « 3 gmald muskotblomma

« 150 g strobrod «  Vaknippe farsk koriander

« 1r6d chili, finhackad - saftfran %2 citron

« 1r6dlok, finhackad «  salt och peppar efter smak

+ 4 gmald kummin

Tvatta sOtpotatisarna och pricka dem med en gaffel. Placera dem pa en bakplat och grillaiugni
180 °C, tills de ar mjuka. Lat svalna och dela dem sedan i halvor. Grop ur innanmatet. Blanda
sGtpotatisen med 6vriga ingredienser i en skal. Dela upp blandningen i atta lika stora portioner
och forma till hamburgare. Kyl i kylskap i 20 minuter. Forvarm grillen pa lage 5. Nar grillen ar
varm penslar du plattan med lite olivolja och grillar burgarna i 5-6 minuter per sida.
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Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt 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 utfgres av barn med mindre de er over dtte ar
og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

Dette apparatet ma ikke fungere med en ekstern timer eller
flernkontrollsystem.

Bruk apparatet kun med pluggen og kabelen som felger med, og
omvendt.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

Hvis kontakten eller kabelen er gdelagt, ma de skiftes ut med en
spesiell del som fas fra produsenten eller produsentens

servicerepresentant.
® Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer vann eller utenders.
. Bred, olje, og andre matvarer kan brenne. Ikke bruk apparatet i neerheten av eller under
gardiner eller annet brennbart materiale, og felg godt med mens den er i bruk.
Ikke pakk mat i plastfolie, plastposer (av polyetylen), eller metallfolie. Du vil gdelegge
grillen og det er brannfarlig.
Kok kjett, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av.
Stek fisk til den er ugjennomsiktig.
Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn a lage mat.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
KUN FOR BRUK | HJEMMET

FIGURER

1. grillplate 4. temperaturkontroll
2.  stregminntak 5. lys

3. oppsamlingsbakke 6. plugg
FORBEREDELSE

1. Settapparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
2. Hold apparatet og kabelen unna arbeidsbenkkanter og utenfor barns rekkevidde.
3. Sjekk at hvert oppsamlingsbakke er helt skjgvet inn (FIG. A).

BRUK
1. Vritemperaturkontrollen helt til venstre (0).
2. Settpluggen inniapparatets streminntak (FIG B).
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3. Hakontakten i stgpselet.

Sett temperaturkontrollen til gnsket temperatur (1 - 5).

5. Termostatlyset vil skru seg pa. Det vil skru seg av nar temperaturen er nadd. Den vil
deretter kretse mellom pa og av fordi termostaten vil jobbe med a holde temperaturen.

6. Legg maten pa grillen med en spatel eller klyper, ikke med fingrene.

MERK: Mat med hgyt fettinnhold kan sprute varmt fett under matlagingen. Hvis dette skjer,

kan du sette ned temperaturen, men dette vil forlenge koketiden.

«  Venttil maten er tilberedt.

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

. Fjern den ferdigkokte maten med kjgkkenverktgy av tre eller plast.

«  Tem oppsamlingsbakkene med jevne mellomrom. Opplamlingsbakkene vil veere varme, sa
bruk grillvotter eller liknende beskyttelse. Tark med kjokkenrull og sett pa plass igjen.

BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

1. Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjgle fullstendig ned fer rensing og nedlagring.
2. Trekk pluggen ut av straminntaket.

3. Terkav alle overflater med en ren fuktig klut.

4. Vask oppsamlingsbakkene i varmt sapevann, eller pa gverste hylle i vaskemaskinen.

MILJ@BESKYTTELSE

For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

»

OPPSKRIFTER
HONNING, SOYA OG SESAMLAKS (4 porsjoner)
«  350glaks + 30 mlsesamolje
« 20 g merk soyasaus + 15 ml vegetablisk olje
+ 40ghonning + 20 gristede sesamfro

« 15 ml sherryeddik

Bland soyasaus, honning, eddik, sesamolje, vegetabilsk olje og sesamfrg sammen i en bolle.
Legg pa et brett og legg laksen i vaesken med skinnsiden opp. La den ligge i marinaden i minst
20-30 minutter. Forvarm grillen til innstilling 5. Nar den er varm, legger du laksen pa grillen og
steker i 7-8 minutter til laksen begynner a danne flak.

PAPRIKAKYLLING (4-6 porsjoner)

« 400 g benlase kyllinglar + 30 mlolivenolje
« 10 g rekt paprika « 1sitron, juice og skall
« 3 gchilipepper - Salt og pepper etter behov

Bland paprika, chilipepper, olje, sitron og krydder i en bolle. Skjeer kyllingen i passelige stykker
og legg dem i bollen. Bland godt og serg for at kyllingen er godt dekket av marinaden. Dekk til
bollen med plastfolie og sett til avkjeling i minst to timer. Ta kyllingen ut av kjeleskapet rundt
15 minutter for den skal stekes. Forvarm grillen pa innstilling 5. Nar den er varm, steker du
kyllingen til skyen blir klar.

LAM MED KORIANDER OG MYNTE PA GRILLSPYD (6 spyd)

« 500 g oppskaret lammeskulder, 1-2 cm + 3 gpaprika
store stykker « 3 gchilipepper
« 1 bunt frisk koriander + 3 g malt spisskummen
« 1 bunt frisk mynte - Salt og knusk svart pepper
« 200 g gresk yogurt «  6grillspyd
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Bland koriander, mynte, yohurt, paprika, chili, spisskummen og krydder i en bolle. Tilsett
lammekjottet og serg for at det er godt dekket av blandingen. Fest lammekjattet med
krydderblandingen pa grillspydene (la grillspyd av tre ligge i vann i 15-20 minutter for bruk).
Forvarm grillen pa innstilling 5. Nar den er varm, steker du lammekjgttet pa grillspydene til
skyen blir klar.

MARINERTE KONGEREKER (4 porsjoner)

« 20 kongereker, skrellede « 20 ml sesamolje

« Yared chili, finskdret « 15 mllys soyasaus

« 5gfriskingefeer, revet i sma biter « 15 ml sat chilisaus

« 1limeblad, oppskaret «  VYabunt frisk koriander, hakket
« 2 hvitloksbater, finhakket «  Salt og pepper

Bland alle ingrediensene sammen i en bolle og tilsett sa rekene. Dekk til med plastfolie og la
marinaden std i minst 2 timer. Forvarm grillen pd innstilling 5. Nar den er varm, la overfladig
marinade renne vekk fra rekene og legg dem pa grillen. Stek pa hver side i 2-3 minutter til
rekene er rosa helt gjennom.

SOTPOTET-BURGERE (8-10 stk)

+ 6 sgtpoteter + 3 g malt muskatblomme

« 150 g griljermel « Y2 buntfrisk koriander

« 1 red chili, finskaret «  Vasitron, juice

«  1redlgk, finskaret «  Salt pg pepper etter behov

+ 4 gmalt spisskummen

Vask og lag hull i setpotetene med en gaffel. Legg dem pa et bakebrett i en ovn pa 180 ° C til de
blir myke. Sett potetene til avkjoling og del dem i to og ta ut innmaten. Bland sgtpotetene med
alle de andre ingrediensene i en bolle. Del potetblandingen i atte like porsjoner og form
burgerne. Avkjgl i 20 minutter. Forvarm grillen pa innstilling 5. Nar den er varm, pensle platen
med litt olivenolje og stek burgerne i 5-6 minutter pa hver side.
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.

TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

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.

Tata laitetta ei saa kdyttaa ulkoisen ajastimen tai kaukosaatimen
avulla.

Kadyta laitteessa vain mukana tulevaa liitinta ja johtoa seka
pdinvastoin.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

Jos liitin tai johto vaurioituu, se pitaa vaihtaa erityisosaan, joka on

saatavilla valmistajalta tai sen huoltoliikkeesta.

® Al laita laitetta nesteeseen, dld kayta sitd kylpyhuoneessa, veden lahelli tai ulkona.
Leip4, 6ljy ja muut ruoka-aineet saattavat palaa. Al kayta laitetta ldhelld verhoja tai niiden
alla tai muiden syttyvien materiaalien lahelld. Valvo laitetta sen ollessa kdytdssa.
Ala kaari ruokaa muovikalvoon, polyteenipusseihin tai metallifolioon. Se vaurioittaa grillia
ja saattaa aiheuttaa tulipalovaaran.
Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytossa.
Ala kdyta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
Al kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

VAIN KOTIKAYTTOON

PIIRROKSET

1. grillilevy 4. lampdtilansaato
2. virtaliitanta 5. valo

3. rasvapelti 6. liitin
VALMISTELU

1. Aseta laite vakaalle, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

2. Sadilyta laitetta ja sen johtoa poissa tydtason laidalta ja poissa lasten ulottuvilta.
3. Tarkasta, etta kumpikin tippa-astia on kunnolla tydonnettyna (KUVA A).
KAYTTO

1. Kaanna lampdtilansdatod tdysin vastapadivaan (0).

2. Liita liitin laitteen virtaliitantdan (KUVA B).

3. Laita pistoke kiinni pistorasiaan.

4. Asetalampétilansaddin haluttuun [ampétilaan (1 - 5).
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5. Termostaatin valo syttyy. Se sammuu, kun lampétila on saavutettu. Se syttyy ja sammuu
sitten termostaatin toimiessa ja pitdessa lampdtilan tasaisena.

6. Aseta ruoka grilliin lastalla tai pihdeilld, ei sormilla.

HUOMAUTUS: hyvin rasvapitoisista ruoista saattaa roiskua kuumaa rasvaa valmistuksen aikana.

Jos ndin tapahtuu, voit laskea lampdtilaa, mutta tama pidentaa valmistusaikaa.

. Odota kunnes ruoka on valmista.

«  Tarkista ruoan kypsyys. Jos epadilet, pida vield hetki grillissa.

. Kayta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tydkaluja.

+  Tyhjennd tippa-astiat sdanndllisesti. Tippa-astiat ovat kuumia, joten kasittele niita varovasti
ja kdyta uunikintaita tai vastaavia suojuksia. Pyyhi talouspaperilla ja aseta takaisin.

HOITO JA HUOLTO

1. lIrrota laite sahkoverkosta ja anna sen jadhtya ennen puhdistusta tai sdilytykseen
laittamista.

2. Veda liitin pois virtaliitannasta.

3. Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

4. Pese tippa-astiat lampimassa saippuavedessa tai astianpesukoneen yldtasolla.

YMPARISTON SUOJELU
Emtta valtettaisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittad pois erillaan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan
ja kierratettava.

RESEPTEJA
HUNAJA-, SOLJA- JA SEESAMILOHI (4 annosta)
+  350glohta « 30 ml seesamidljya
+ 20 g tummaa soijakastiketta « 15 ml kasvioljya
+ 40ghunajaa « 20 g paahdettuja seesaminsiemenia

« 15 ml sherryetikkaa

Sekoita soijakastike, hunaja, etikka, seesamioljy, kasvioljy ja seesaminsiemenet yhteen kulhossa.
Kaada seos astiaan ja aseta lohi nahkapuoli ylospdin nesteeseen. Jatd marinoitumaan vahintaan
20-30 minuutiksi. Esilammita grilli asetukseen 5. Kun grilli on ldmmin, aseta lohi grilliin ja
valmista 7-8 minuuttia tai kunnes lohi alkaa halkeilla.

PAPRIKAKANA (4-6 annosta)

+ 400 g luuttomia kananreisia « 30 mloliivitljya
» 10 g savustettua paprikajauhetta « 1sitruuna, mehu ja kuori
« 3 gchilijauhetta « Suolaa ja pippuria maun mukaan

Sekoita paprikajauhe, chilijauhe, 6ljy, sitruuna ja mausteet kulhossa. Paloittele kana haluamasi
kokoisiksi paloiksi ja lisdd kulhoon. Sekoita hyvin ja varmista, ettd kana on marinadin peitossa.
Peitd kulho tuorekelmulla ja laita kylmaan vahintaan 2 tunniksi. Poista kana jadkaapista noin 15
minuuttia ennen valmistusta. Esilammita grilli asetuksella 5. Kun se on lammennyt, valmista
kanaa, kunnes neste on kirkasta.

KORIANTERI- JA MINTTUJUGURTTILAMMAS VARTAISSA (6 kappaletta)
« 500 g kuutioitua lampaanlapaa, 1-2 cm « 3 g paprikajauhetta

paloina « 3 gchilijauhetta
+ 1 nippu korianteria « 3 gjauhettua kuminaa
« 1 nippu tuoretta minttua «  Suolaa ja mustapippurirouhetta
« 200 g kreikkalaista jugurttia « 6 varrastikkua

Sekoita korianteri, minttu, jugurtti, paprika, chili, kumina ja mausteet kulhossa. Lisaa lammas ja
varmista, etta se peittyy hyvin. Aseta kastikkeella peitetyt lampaanpalat varrastikkuihin (liota
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puisia varrastikkuja 15 minuuttia ennen kadytt6d). Jata marinoitumaan jadkaappiin vahintadn 2
tunniksi. Poista jadkaapista 15-20 minuuttia ennen valmistusta. Esilammita grilli asetuksella 5.
Kun se on [dmmennyt, valmista lammasvartaita, kunnes neste on kirkasta.

MARINOIDUT JATTIKATKARAVUT (4 annosta)

« 20 jattikatkarapua kuorittuina + 20 ml seesamidljya

« Y punainen chili hienoksi kuutioituna « 15 ml vaaleaa soijakastiketta

« 5gtuorettainkivadria hienoksiraastettuna « 15 ml makeaa chilikastiketta

« 1 limetinlehti viipaloituna «  Yanippu tuoretta korianteria murskattuna
« 2 valkosipulin kyntta hienoksi + Suolaa ja pippuria

murskattuina
Sekoita kaikki ainekset yhteen kulhossa ja lisaa sitten katkaravut. Peitd tuorekelmulla ja jata
marinoitumaan jadkaappiin vahintdan 2 tunniksi. Esilammita grilli asetuksella 5. Kun se on
lammennyt, valuta liikka marinadi pois katkaravuista ja laita ne grilliin. Paista kummaltakin
puolelta 2-3 minuuttia, kunnes katkarapu on vaaleanpunainen kaikkialta.

BATAATTIPIHVIT (8-10 kappaletta)

+ 6 bataattia » 3 gjauhettua muskottia

« 150 g korppujauhoa « Y2 nippu tuoretta korianteria

« 1 punainen chili hienoksi kuutioituna «  Yasitruuna, mehu

« 1 punasipuli hienoksi kuutioituna » Suolaa ja pippuria maun mukaan

+ 4 gjauhettua kuminaa

Pese bataatit ja tee niihin reikia haarukalla. Aseta ne leivinpellille ja paista uunissa 180 °C:ssa,
kunnes ne ovat pehmeitd. Anna bataattien jaahtyd hieman ja halkaise ne sitten kahtia ja kaiva
sisus ulos. Sekoita bataatit kaikkien muiden ainesten kanssa kulhossa. Jaa bataattiseos
kahdeksaan yhtd suureen osaan ja muotoile ne pihvin muotoisiksi. Jadhdyta 20 minuuttia.
Esilammita grilli asetukseen 5. Kun se on kuumennut, voitele levy oliividljylla ja paista pihveja
5-6 minuuttia kummaltakin puolelta.
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SJIEKTPOCKOBOPOJA
MpouTrTe UHCTPYKLMK, COXPaHWTE UX, MPW NepeAaye CONpPOBOANTe NHCTPYKUei. Mepen
NnpUMeHeHeM N3aennsa CHAMUTE C HETO YMaKOBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOMHOCTU

Cﬂep,ylﬁTe OCHOBHbIM UHCTPYKLUMAM NO 6830I‘IaCHOCTI/I, BKJIOYaA cnegytowne:
Wcnonb3oBaHmne gaHHOro yCcTponcTBa AeTbmu cTaplue 8 ner,
NLaMK C OrPaHNYEHHBIMU GU3NYECKMU, CEHCOPHBIMU NN
YMCTBEHHbIMUW CMOCOOHOCTAMMN, HEAOCTATKOM OMbITa MW 3HAHUI
LOMNYCKaeTCA NPU YCTIOBUM KOHTPOSIA UNN NHCTPYKTa)a U1
OCO3HaHNA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLleHo urpatb €
ycTponcTBoM. OUMCTKY 1 06CNyKMBaHUE YCTPONCTBA MOTyT
BbIMOSIHATb AETU CTapLue 8 NeT Npu ycoBUn HabnogeHus
B3POC/IbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO 1 Kabenb B HEAOCTYNHOM A1
aeten oo 8 net mecTe.

Mpurbop He MoXeT paboTaTb OT BHELLHEro TakMepa Unu
AVNCTAaHUMOHHOWN CUCTEMbI yNpaB/ieHNA.

Ncnonb3ynTe nprnbop TONbKO C COeANHUTENBHBIM Pa3beMOM U
NPOBOAOM, KOTOPblE BXOAAT B KOMMAEKT MNOCTaBKM, 1 HAOOOPOT.
A\ TloBepXHOCTN NprbOopa HarpeBalTCs.

B cnyuae noBpekaeHna coegMHUTENbHOMO pa3bema v nposoja
npovseeanTe Nx 3ameny, NCNonb3ya cneynanbHbI KOMMIEKT
AeTaneu, nocTaBnAembl NPON3BOAUTENEM WU €ro

npeacrtaBuTenem no O6CJ'IY)KI/IBaHI/IIO.

® He norpy:xaite nprbop B KaKy-n1b0O KNAKOCTb; HE NCMOJb3YITE €ro B BAHHOW KOMHaTe,
OKOJ0 BOAbI UV BHE MOMELLEHWIA.
Xne6, macno 1 Apyrue NnpoayKTbl MOTyT NoaropaTb. He ncnonb3yinte ycTpoincTBo pagom
WU Mo 3aHaBeCKaMu Un ApYrumy roploummi MaTepranamm n cneguTe 3a nprubopom,
KOrfia OH ropsavunii.
He 3aBopaumBaiiTe nuLieBble MPOAYKTbI B MONVIMEPHYIO NAEHKY, MONN3TUIEHOBbIE MaKeTbl
U MeTannnyeckyto Gonbry. 3To MOXKeT NPUBECTY K MOBPEXAEHNIIO FPUNA U BbI3BaTb
BO3ropaHue.
[oTOBbTE MACO, NTULY 1 NPOAYKTbI X NepepaboTku (GapL, pybneHblie 6UdLLTEKCHI U T. 4.)
[l0 TeX Nop, NOKa BbIENAEMbIi COK HE CTAaHET MPO3payHbIM. [0TOBbTE pbIby A0 TEX MOp,
NMoKa MAKOTb He CTaHEeT MOTHOCTbIO MaTOBOM.
Ecnu npnbop He ncnonb3yeTcs, OTKOYaliTe ero OT CETeBOW PO3ETKN.
Mpr6op npefHa3HauYeH TONbKO 1A NPUrOTOBEHUA ML,
He ucnonb3yite npnbop, ecnu oH NoBpexaeH nnu paboTaeT ¢ nepeboamu.

TOJIbKO 414 6bITOBOIO UCNOJIb3OBAHUA

NN CTPALUN

1. nnactuHa rpuna 4.  perynAaTtop Temneparypbl
2. BXOA NUTaHuA 5. nopceBeTka

3. nopaoH 6. COefVHUTENbHbIN pa3bem
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NMPUTOTOBNEHUE
1. YcTaHaBnvBaiTe npubop Ha yCTOMUMBYIO, FOPU3OHTASIbHYIO, TEPMOCTOMKYIO MOBEPXHOCTb.
2. [epxuTe npubop BAaAM OT Kpaes paboyer MoBEPXHOCTY N B HEAOCTYMHbIX A feTel

MecTax.
3. Y6eauTech, UTO Kaxabli1 MOAAOH MNONHOCTbIO BCTaB/eH (puc. A).
3KC|'U'IVATALW|F|

MoBepHUTe perynaTop TeMrnepaTypbl NPOTUB YacOBOM CTpenku Ao ynopa (0).
MopcoeanHnTe pa3bem Ko BXOAy NUTaHUA Ha npubope (puc. B).

BcTaBbTe BUKY B PO3€ETKY.

Ha perynstope Temnepatypbl ycTaHOBUTe Heobxoammyto Temnepatypy (1 - 5).

vk wN =

WHAMKaTOp NepecTaHeT CBETUTLCA. 3aTeM MHANKATOP NooYepeHO BKIOYaeTCA
BbIK/IOYAEeTCA BO BPEMA NOAAEPKAaHNA TEPMOCTAaTOM HY>KHOW TemMnepaTypbl.

6. [NomecTnTe NuLLeBble MPOAYKTbI HA FPW/b C MOMOLLbIO JIONATKX WY WHMLOB, HO He
nanbLamm.

MPUMEYAHUE. Mpwn npurotoBneHnmn 6104 U3 MHIPeANEHTOB C BbICOKMM COAEPKAHNEM XIMpa

MOTYT pa3nieTaTbca 6pbI3ry ropAavero xupa. B Takom cnyyae MOXHO YMEHbLUUTL TeMnepaTypy,

HO MNPV 3TOM BpeMsA NPUTrOTOBIEHNA YBENYMTCA.

. MopoxAanTe, NoKa NULLa He NPUrOTOBUTCA.

. MpoBepbTe, roTOBa M NULLa. B cnyyae coMHeHWIA yBennybTe Bpema NPUroToBIeHNA elle
Ha HeCKOMbKO MUHYT.

. BbIHbTE NPUrOTOBIEHHYIO MKLLY C MOMOLLbIO AePEeBAHHON U NNACTMAacCOBOW NOMNATKM.

. Mepuopmnuecky onopoxHANTe NogaoHbI. NoaaoHbl 6yayT ropaurMm, No3ToMy
obpaluanTecb C HUMM OCTOPOXKHO, NCMOJb3YA KYXOHHYIO PyKaBuLYy UV MPUXBATKU.
BbITp1TE NOAAOH KYXOHHBIM NMOAOTEHLIEM U YCTAHOBUTE Ha MECTO.

yXxoa n obCNnyXMBAHUE

1. OTKnounTe NPUGOP 1 fANTe eMy OCTbITb Nepes YNCTKON N XPaHEHNEM.

2. BblHbTe COEAUHUTENBHDBIN pa3bem U3 BXoAa NUTAHUA.

3.  [lpoTpute NOBEPXHOCTb YNCTOM BNAXHOWN TKaHbIO.

4.  MonTe nogAoHbI TENION MblIbHOW BOAOW UM B MOCYAOMOEYHOM MalUVHe Ha BepXHeNn
pelieTke.

3ALLUTA OKPYKAIOLLEN CPEADI

OnaToro yTO6bI N36eXaTb yrpos ona3faopoBbA v Opr)KaIOlJ.I,eVI cpenbl n3-3a BpeaHbIX
BELWECTB B JIEKTPUYECKUX N SNEKTPOHHbIX TOBapax, I'Ipl/l60pbl, OTMeYeHHbI€ AaHHbIM
CMBOJIOM, AOJTXXHbI YTUNTN3NPOBATbCA HE KaK HEe OTCOPTUPOBAHHbIE ObITOBbIE OTXOAbI, @ KaK
BOCCTAaHOBJIEHHDbIE NN MOBTOPHO NCNO/b30OBaHHbIE.

PELENTbI
JIOCOCb C MEAOM, KYHXXYTOM U COEBbIM COYCOM (4 nopuum)
« 350rnococa « 30 M KyHXXYTHOro Macna
+ 20T TeMHOro CoeBoro coyca « 15 mn pacTuTenbHoro Macna
« 40rmepa + 20T 06XapeHHbIX CEMAH KYHXKyTa

« 15 mn xepecHoro ykcyca
CmelualiTe B MUCKe COEBBIN COYC, Mef, YKCYC, KYHXXYTHOE 1 pacTUTeNIbHOe Macsio Y CeMeHa

KYHXYTa. Bbinerte cmecb B HEBbICOKMI JTIOTOK 1 MOMECTUTE B Hee KYCOK 10COoCA KO)KI/ILl,eVI BBEpPX.

OcTaBbTe MapMHOBATbCA He MeHee YyeM Ha 20—30 MuHYT. Harpewite rpunb, yCTaHOB/B
perynAaTop TemnepaTtypbl Ha 3HaueHre «5». Kak TONbKO rpuib HarpeeTcs, MOMeCcTUTe Ha Hero
KYCOK JIOCOCSA 1 TOTOBbTE B TeUeHre 7—8 MUHYT UNK [JO TeX Nop, MoKa pblba He HauHeT
paccnamsaTbcsa.
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KYPULA C NAMPUKOMN (4-6 nopuumu)

« 400 r KypVHbIX 6eapbieK 6€3 KOCTOUKM + 30 mn ONMBKOBOIO Macna

+ 10T KONYeHoW Nanpukn « 1 n1MMOH (coKk n uegpa)

+ 3 rnopolLuKa 4ymnn «  Conb n nepey no BKycy

CmeluarniTe B MUCKE MAcso, IMMOH, NanpuKy, MOPOLIOK YA 1 OCTaslbHble Npunpasbl. HapexbTre
KYPULY Ha KyCKM HY>KHOTO pa3mepa 1 NonoKute B MUCKY. TiaTenbHO nepemeLuanTe, Ytobbl
Kypuua 6biia NOHOCTbIO MOKPbITa MapyHaZOM. 3aKpoiiTe MUCKY NULLEBON NAEHKON 1
NnocTaBbTe B XONOAWIbHUK MUHUMYM Ha 2 yaca. [locTaHbTe KypuLly 13 XONOAUSIbHIKA
nNprv6AN3nTENbHO 3a 15 MUHYT A0 NPUrOTOB/EHWA. HarpeiTe rpunb, yCTaHOBUB PETyNATOP
TemnepaTypbl Ha 3HaueHne «5». Kak TONbKO rpusib HarpeeTcs, roToBbTe KypuLy A0 Tex nop,
NoKa BblAeNAeMbll COK He CTaHeT NPOo3payHbIM.

AFHEHOK C KNH30W, MATON U AOTYPTOM, MPUrOTOBAEHHbIA HA MAJIOYKAX (6 wr.)

« 500 r nonaTtky sirHeHKa, Hape3aHHOoN + 3 rnanpukn
Kybukamu no 1—2 cm + 31 nopoLkKa unnm
+ 1 Ny4yok cBexemn KNH3bl + 3T MONIOTOro KyMrHa
« 1 ny4yok cBexen MATb «  Conb 1 TONYEHbI YepHbI NepeLy
« 200r rpeyeckoro norypra « 6 nanouek

CmelualiTe B MUCKe NOTYPT, KUH3Y, MATY, ManpuKy, YW, KYMVH 1 OCTallbHble NPpUnpasbl.
[lo6aBbTe K CMecy KyCOUKYM ArHEeHKa, YToObl OHUM OblIN MOTHOCTBIO MOKPbITb MAPUHAZOM.
HakonnTte NoKpbITble MaprHaLOM KYCOUKM ATHEHKA Ha Nanoyky (gepeBAHHbIe NanoyuKkmy nepeq,
MCNONb30BaHNEM 3aMOYKTe B BOAE MUHNMYM Ha 15 Mu1HYT). [TocTaBbTe MACO MapMHOBATbCA B
XONOAVNbHUK MUHMMYM Ha 2 yaca. [locTaHbTe MACO U3 xonoauabHUKa 3a 15—20 MUHYT A0
npuUroToBneHns. HarpewnTe rpunb, yCTaHOBMB PErynAaToOp TemMnepaTypbl Ha 3HaueHre «5», Kak
TONbKO rPUsb HarpeeTcs, FOTOBbTE AAITHEHKA Ha Majloykax [0 TeX Nop, NoKa BblAenAeMblil COK He
CTaHeT NPO3pPaYHbIM.

KOPOJIEBCKUE KPEBETKU B MAPUHAAE (4 nopuun)

« 20 ouNLLEHHbIX KOPOJNEBCKNX KPEBETOK « 20 MN1 KYHXXYTHOro macna
+ Y2 CTpy4Ka KpacHOro Ynau, Hape3aHHoro + 15 cBeTnoro coeBoro coyca
MenKumu Kybrkamu + 15 mn cnagkoro coyca unnu
« 5 CBeXero menko HaTepToro umbnps «  Yanyuyka cBexell Hapy6/1eHHOWN KUH3bI
« 1 nnCT NnarmMa, Hape3aHHbI NOI0CKaMM «  Conb un nepey

« 2 3ybumKa Mesnko Hapy6IeHHOro YecHoKa

CmeLuaiTe BCe HIPEANEHTbI B MUCKE, @ 3aTeM A06aBbTe KpeBETKI. 3aKpOoMTe MUCKY NULLEBOW
MAEHKOM 1 MOCTaBbTe KPEBETKM MAaPMHOBATBLCA B XONOAUIbHUK MUHUMYM Ha 2 yaca. Harpeiite
rpwsb, YCTaHOBMB PEryiAaTop TEMMNepaTypbl Ha 3HaueHne «5». Kak TofbKO rpusib HarpeeTcs,
CfeinTe C KPeBeTOK NINWHUIA MAaPUHAZA Vi NMONOXKNTE VX HA rpuib. TOTOBbLTE MO 2—3 MUHYTbI Ha
KaX oW CTOPOHE [0 TeX Mop, NOKa KPeBeTKM He NprobpeTyT paBHOMEPHbI PO30BbIN LiBET.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zaftizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrante viechny 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 Cini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikiim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespori 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo
systémem dalkového ovladani.

Pristroj pouzivejte pouze s dodanym konektorem a kabelem, a
obracené.

M\ Povrchy pristroje budou palit.

Pokud dojde k poskozeni konektoru nebo kabelu, musi byt
nahrazeny specialni sadou, ktera je k dispozici u vyrobce nebo v

jeho servisnim stredisku.

® Neumistujte spottebi¢ do kapaliny, nepouzivejte jej v koupelné, u vody ani venku.
Chléb, olej a dalsi potraviny mohou vzplanout. Pfistroj nepouzivejte u zaclon ¢i jinych
hotlavych materiald. Méjte pouzivany pfistroj vzdy pod dohledem.
Potraviny nebalte do plastovych félii, polyetylenovych sacka ¢i alobalu. Poskodite gril a
hrozi nebezpedi vzniku pozaru.
Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho,
dokud vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
Kdyz pfistroj nepouzivate, vytahnéte jej ze sité.
Pristroj nepouzivejte k zadnym jinym ucelim nez k ptipravé jidla.
Nepouzivejte zadné kovové &i ostré predméty — poskodili byste nepfilnavy povrch.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

1. grilovaci plotna 4. reqgulator teploty
2. napajeci vstup 5. kontrolka

3. odkapéavacitac 6. konektor
PRIPRAVA

1. Umistéte spotfebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.
2. Umistéte spotiebic i kabel mimo okraje pracovnich ploch a mimo dosah déti.
3.  Ujistéte se, ze jsou obé odkapavaci misky zcela zasunuty (Obr. A).

POUZITI

1. Regulatorem teploty otocte Uplné proti sméru hodinovych rucicek (0).
2. Konektor zapojte do napdjeciho vstupu na pfistroji (Obr. B).
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3. Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

4. Reguldtor teploty nastavte na pozadovanou teplotu (1 - 5).

5. Rozsviti se kontrolka termostatu. Po dosazeni teploty kontrolka zhasne. Stfidavé se bude
rozsvécovat podle toho, jak bude spinat termostat, ktery udrzuje nastavenou teplotu.

6. Na gril potraviny umistujte pomoci lopatky ¢i klesti, ne prsty.

POZNAMKA: U potravin s vysokym obsahem tuku mGze b&hem grilovéani horky tuk

vystiiknout. Pokud se tak stane, mizete snizit teplotu, ovsem prodlouzite tim cas grilovani.

. Cekejte, dokud nebude jidlo hotové.

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

. Hotové jidlo vyjméte pomoci dievénych ¢i plastovych nastroju.

. Odkapavaci misky pravidelné vyprazdnujte. Odkapdavaci misky budou horké, ¢ili nakladejte
s nimi opatrné a pouzivejte rukavici na vareni nebo podobnou ochranu. Otfete papirovou
utérkou a vratte zpét na misto.

PECE A UDRZBA

1. Odpojte spotrebic¢ a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo ulozite.

Vytahnéte konektor z napdjeciho vstupu.

VSechny plochy otrete &istym vihkym hadrem.

4. Odkapdavaci misky umyvejte v teplé mydlové vodé, nebo v hornim kosi mycky na nddobi.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek

obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem

nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.

w N

RECEPTY
LOSOS S MEDEM, SOJOU A SEZAMEM (ptiblizné 4 porce)
+ 3509 lososa + 30 ml sezamového oleje
« 20 g tmavé sojové omacky « 15 mlrostlinného oleje
+  40gmedu « 20 g prazenych sezamovych seminek

« 15 mlsherry octa

V mise smichejte séjovou omacku, med, ocet, sezamovy olej, rostlinny olej a sezamova seminka.
Smés nalijte na tac a polozte do ni lososa tak, aby kidize smérovala nahoru. Nechejte marinovat
alespon 20-30 minut. Predehfrejte gril v nastaveni 5. Az bude zahiaty, dejte lososa na gril a
grilujte 7-8 minut, anebo az se zac¢ne losos rozpadat.

KURE NA PAPRICE (p¥iblizné 4-6 porce)

+ 400 g vykosténych kufecich stehen + 30 mlolivového oleje
+ 10 g uzené papriky « 1citron, stavaikara
« 3 gchilli kofeni « Sul a pept podle chuti

V mise smichejte papriku, chilli kofeni, olej, citron a dochutte. Kufe naporcujte na kousky
pozadované velikosti a pak vloZte do misy. Dobfe promichejte a ujistéte se, Ze je kufeci maso
marinadou dobie obalené. Misku zakryjte potravinovou félii a dejte alespor na 2 hodiny do
lednice. Kufeci maso z lednice vyjméte asi 15 minut pfed grilovanim. Pfedehfejte gril v
nastaveni 5. AZ bude zahfaty, dejte kufeci maso grilovat a grilujte tak dlouho, az nebudou $tavy
krvavé.

JEHNECI PLEC S KORIANDREM, MATOU A JOGURTEM (pro 6 osob)
« 500 g na kostky nakrajené jehnéci plece, « 200 g feckého jogurtu

1-2 cm kousky « 3 gpapriky
+ 1 svazek cerstvého koriandru « 3 gchillikofeni
+ 1svazek Cerstvé maty « 3 gmletého fimského kminu
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« S0l adrceny cerny pepf « 6 3pizovych jehel

V mise smichejte koriandr, matu, jogurt, papriku, chilli, fimsky kmin a dochutte. Pridejte jehnéci
a ujistéte se, Ze je dobfe obalené. Obalené kousky jehnéciho napichnéte na Spizové jehly
(dfevéné 3pizové jehly pfed pouzitim na 15 minut namocte). Nechte marinovat v lednici alespon
2 hodiny. Z lednice vyjméte asi 15-20 minut pfed grilovanim. Pfedehfejte gril v nastaveni 5. Az
bude zahfaty, dejte jehnéci na Spizovych jehlach grilovat a grilujte tak dlouho, az nebudou
stavy krvavé.

MARINOVANE KREVETY (pf¥iblizné 4 porce)

« 20 velkych krevet, oloupanych « 2 strouzky ¢esneku, najemno nasekané
« Y5 Cervené chilli papricky, nakrajené na + 20 ml sezamového oleje
kosticky « 15 ml svétlé séjové omacky
«  5gcerstvého zazvoru, najemno « 15 ml sladké chilli omacky
nastrouhaného +  Yasvazku Cerstvého koriandru, nasekaného
« 1limetkovy list, narezany «  Sul a pept

V mise smichejte vSechny ingredience a potom pridejte krevety. Zakryjte potravinovou félii a
nechte marinovat v lednici alespon 2 hodiny. Pfedehfejte gril v nastaveni 5. Az bude zahraty,
slijte z krevet pfebytec¢nou marinadu a dejte je na gril. Grilujte z kazdé strany 2-3 minuty, dokud
krevety zcela nezrdzovi.

BURGERY ZE SLADKYCH BRAMBOR (pro 8-10 osob)

« 6 sladkych brambor + 4 gmletého fimského kminu

« 150 g strouhanky « 3 gmletého muskatového kvétu

« 1 ¢&ervena chilli papricka, nakrajend na « Y svazku Cerstvého koriandru
kosticky + Yacitronu, $tava

« 1 ¢ervenad cibule, nakrajend na kosticky « Sl a pepf podle chuti

Sladké brambory umyjte a propichnéte vidli¢ckou. Polozte je na pecici plech a pecte v troubé na
180°C do zméknuti. Potom nechte brambory trochu vychladnout, rozkrojte je na ptlil a vyberte z
nich duzinu. Sladké brambory pak v mise smichejte s ostatnimi ingrediencemi. Bramborovou
smés rozdélte na osm stejnych porci a vytvarujte z nich burgery. Na 20 minut dejte do lednice.
Predehfejte gril v nastaveni 5. AZ bude zahfaty, potfete grilovaci plochu trochou olivového
oleje a burgery z kazdé strany 5-6 minut grilujte.
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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 zékladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj m6Zu pouzivat deti starSie ako 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 nesmu hrat s
pristrojom. Cistenie a pouzivatelska udrzba nemaju byt vykonavané
detmi ak nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom. Pristroj a

elektrickd Snuru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov.

Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého
¢asového spinaca alebo dialkového ovladania.

A\ Niektoré cCasti pristroja budu pocas pouZivania horuce.

Pristroj pouzivajte len s dodanym konektorom a kablom a naopak.
Ak je konektor alebo kabel poskodeny, musia byt vymenené za

$peciadlnu zostavu od vyrobcu alebo jeho servisného zastupcu.

® Spotrebi¢ nevkladajte do kvapaliny, nepouzivajte ho v kipelni, pri vode alebo vonku.

. Chlieb, olej a iné potraviny mozu zacat horiet. Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod
zaclonami alebo inymi horlavymi materidlmi a pocas pouzivania ho majte stale pod
dohladom.

Nebalte potraviny do plastovej folie, polyetylénovych sackov alebo alobalu. Poskodite gril
a mozte sposobit riziko poziaru.
Maso, hydinu a jedla z nich (mleté méaso, hamburgery, atd’) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cista stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vsetkych castiach nepriehladné.
Ked pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.
Nepouzivajte pristroj na ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

1. grilovacia platia 4. regulator teploty
2. napdjaci vstup 5. svetelna kontrolka
3. odkvapkavacia tacna 6. konektor
PRIPRAVA

1. Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplovzdorny povrch.

2. Spotrebic¢ a privodny kdbel umiestnite mimo okraja pracovnych ploch a dosahu deti.
3. Skontrolujte, ¢i je kazda odkvapkavacia tacna uplne zasunutd dnu (OBR. A).
POUZIVANIE

1. Regulator teploty Uplne otocte proti smeru hodinovych ruciciek (0).

2. Konektor zasurite do napdjacieho vstupu na pristroji (OBR. B).

3. Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.

4. Nastavte ovladac teploty na pozadovanu teplotu (1 - 5).
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5. Svetelnd kontrolka termostatu sa rozsvieti. Ked' dosiahne pozadovanu teplotu, zhasne.
Potom bude cyklicky zapinat a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri
udrziavani teploty.

6. Rozlozte jedlo na gril pomocou varesky alebo kliesti, nie prstami.

POZN.: Z jedél s vysokym obsahom tuku moze pocas grilovania prskat horuci tuk. Ak sa tak

stane, mozete znizit teplotu, ale tym sa predizi doba grilovania.

. Pockajte, kym sa jedlo nedopecie.

. Skontroluijte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho eSte o ¢osi dlhsie.

. Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.

. Odkvapkavacie tacne pravidelne vyprazdnujte. Odkvapkdavacie tdcne budu horuce, takze s
nimi narabajte opatrne a pouzivajte kuchynsku chiapku alebo podobnu ochranu. Vytrite
ich kuchynskou papierovou utierkou a vratte na miesto.

STAROSTLIVOST A UDRZBA
1. Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.
2. Vytiahnite konektor z napdjacieho vstupu.
3. Vsetky povrchy utrite ¢istou vihkou utierkou.
4. Odkvapkavacie tdcne umyvajte v teplej vode so saponatom, alebo v hornej zasuvke
umyvacky riadu.
OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zzivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

RECEPTY
LOSOS S MEDOM, SOJOVOU OMACKOU A SEZAMOM (4 porcie)
+  350glososa vyrabany v Spanielsku)
« 20 g tmavej séjovej omacky + 30 ml sezamového oleja
«  40gmedu « 15 mlrastlinného oleja
« 15 ml sherry octu (vinny ocot zo sherry « 20 g opekanych sezamovych semien

Zmiesajte v miske séjovi omacku, med, ocot, sezamovy olej, rastlinny olej a sezamové semena.
Nalejte do tacky a vlozte do tekutiny lososa kozou nahor. Nechajte marinovat aspon 20-30
minut. Gril predhrejte na nastavenie 5. Po zahriati polozte lososa na gril a pecte 7-8 minut,
alebo kym sa losos neza¢ne lahko oddelovat.

PAPRIKOVE KURA (4-6 porcii)

« 400 g vykostenych kuracich stehien + 30 mlolivového oleja
« 10 g udenej mletej papriky « Tcitrdn, Stava a kora
« 3 gpraskové cili «  Sol'acierne korenie na dochutenie

V miske zmiesajte papriku, praskové ¢ili, olej, citron a koreniny. Kuracie maso nakrdjajte na vami
pozadovanu velkost a dajte do misky. Riadne zamie3ajte a dbajte o to, aby bolo mdso riadne
pokryté marinadou. Misku zakryte potravinovou féliou a nechajte v chladnicke aspon 2 hodiny.
Maso vyberte z chladni¢ky asi 15 minut pred tepelnou Upravou. Predhrejte gril na nastavenie 5.
Po zohriati kuracie mdso grilujte, az kym nepusta ¢istu stavu.

JAHNACIE RAZNICI S KORIANDROM A MATOVYM JOGURTOM (6 porcii)

« 500 g na kocky nakrajané jahnacie plece, « 3 g papriky

1-2 cm kuasky « 3 gpraskové cili
« 12zvazok cerstvého koriandra « 3 gmletejrasce
« 1zvézok Cerstvej maty « Sol'adrvené cierne korenie
« 200 g gréckeho jogurtu « 6 grilovacich ihiel
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ZmieSajte v miske koriander, matu, jogurt, paprikuy, €ili, rascu a koreniny. Pridajte jahfhacie mdso
tak, aby bolo dobre obalené zmesou. Napichajte obalené kisky jahnacieho mdsa na grilovacie
ihly (drevené ihly pred pouzitim na 15 minut namocte). Nechajte marinovat v chladnicke aspon
2 hodiny. Vyberte z chladni¢ky 15-20 minut pred grilovanim. Gril predhrejte na nastavenie 5. Po
zohriati grilujte jahnacie mdso na ihlach, az kym z neho nevyteka ¢ista stava.

MARINOVANE KRALOVSKE KREVETY (4 porcie)

« 20 kralovskych kreviet, olupanych « 20 ml sezamového oleja
« a2 cervenej Cili papricky, jemno nakrdjanej + 15 ml svetlej sojovej omacky
«  5gcerstvého zazvoru, nastrihaného « 15 ml sladkej ¢ili omacky
najemno «  Vazvdzok Cerstvého koriandra, nakrajaného
« 1listok limetky, nakrajany « Solacierne korenie

« 2 struciky cesnaku, nakrajané najemno

Zmiesajte v miske vsetky prisady a potom pridajte krevety. Zakryte potravinovou féliou a
marinujte v chladnicke aspon 2 hodiny. Predhrejte gril na nastavenie 5. Po zohriati zbavte
krevety prebyto¢nej marinaddy a polozte ich na gril. Grilujte z kazdej strany 2-3 minuty, az kym
nie je kreveta celd ruzova.

HAMBURGERY ZO SLADKYCH ZEMIAKOV (8-10 kusov)

+ 6 sladkych zemiakov « 3 gmletého muskatového orecha
+ 150 g struhanky «  Yazvdzok Cerstvého koriandra

« 1 cervend cili papricka, nakrdjand najemno -« % citréna, Stava

« 1 cervena cibula, nakrdjand najemno « Sol'a¢ierne korenie na dochutenie

+ 4 gmletejrasce

Sladké zemiaky umyte a popichajte vidlickou. UloZte ich na plech na pecenie a pecte v rure pri
180°C do zméaknutia. Nechajte sladké zemiaky trochu vychladnut, potom ich prerezte na
polovice a vydlabajte z nich duzinu. Sladky zemiak zmieSajte v miske so vietkymi ostatnymi
prisadami. Zemiakovu zmes rozdelte na osem rovnakych porcii a vytvarujte do tvaru
hamburgera. Dajte do chladnic¢ky na 20 minut. Predhrejte gril na nastavenie 5. Po zohriati
potrite platiiu trochou olivového oleja a grilujte hamburgery 5-6 minut z kazdej strany.
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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:
Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby
( w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub
psychicznej, lub osoby nie majgce doswiadczenia lub znajomosci
sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgodnie z
instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez osoby
odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na
dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

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

Uzywaj urzadzenia tylko z dostarczonymi ztgczka i kablem, i na
odwrat.

M\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

Jesli ztaczka lub kabel s3 uszkodzone, mozna je zastgpic tylko
poprzez specjalny zestaw dostepny u producenta lub w

autoryzowanym serwisie.

® Nie zanurzaj urzadzenia w ptynie, nie uzywaj go w tazience, w poblizu wody, ani na
zewnatrz budynku.
Chleb, oliwa i inne produkty spozywcze moga sie zapali¢. Nie nalezy uzywac urzadzenia w
poblizu lub pod zastonami lub innymi materiatami palnymi, nalezy nadzorowac grill w
trakcie uzytkowania.
Nie owijaj zywnosci w przezroczysta folie lub folie aluminiowa i nie wktadaj do torby z
polietylenu. Grill ulegnie uszkodzeniu i moze dojs¢ do pozaru.
Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty
sos. Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
Odfacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.
Nie uzywaj urzadzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.
Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.

TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO

RYSUNKI

1. plyta 4. regulator temperatury
2. wejscie zasilania 5. lampka

3. tacka ociekowa 6. zlgczka
PRZYGOTOWANIE

1. Ustaw urzadzenie na stabilnej, rownej i termoodpornej powierzchni.

2. Urzadzenie oraz przewdd zasilajacy powinny by¢ oddalone od krawedzi blatu i poza
zasiegiem dzieci.

3. Sprawdz, czy tacki ociekowe sa catkowicie wsuniete (rys. A).
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UZYCIE
. Obro¢ regulator temperatury do oporu w lewo (0).

Podfacz ztgczke do wejscia zasilania na urzadzeniu (RYS. B).

Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.

Ustaw termostat na potrzebng temperature (1 - 5).

Zaswieci sie lampka termostatu. Lampka zgasnie po osiagnieciu temperatury. Bedzie to
nastepowac w cyklu wiaczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac
temperature.

6. Jedzenie na grill naktadaj topatka lub szczypcami, nie palcami.

UWAGA: W trakcie zapiekania produktéw o wysokiej zawartosci ttuszczu, goracy ttuszcz moze
sie rozpryskiwac. Jesli sie tak dzieje, mozna obnizy¢ temperature, lecz to wydtuzy czas
przygotowania.

«  Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.

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

. Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.

. Co jakis czas oprozniaj tacki ociekowe. Tacki ociekowe sg gorace, dlatego chwytaj je

ostroznie przez rekawice kuchenng lub przy pomocy podobnej ochrony. Wytrzyj
recznikiem kuchennym i ponownie zainstaluj.

KONSERWACJA 1 OBSLUGA
1. Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytacz wtyczke zasilania z gniazdka.
2. Wyciagnij ztaczke z wejscia zasilania.
3. Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotng szmatka.
4. Tacki ociekowe myj w cieptej wodzie z mydtem lub na gdérnej pétce zmywarki do naczyn.

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.

PRZEPISY KULINARNE

LOSOS SEZAMOWY Z MIODEM | SOJA (4 porcje)

_

vk wnN

« 3509 tososia «  30ml oleju sezamowego
+  20g ciemnego sosu sojowego « 15ml oleju roslinnego
«  40g miodu + 20g prazonego sezamu

+ 15ml octu winnego sherry

Wymieszaj w misce sos sojowy, miod, ocet, olej sezamowy, olej roslinny i prazony sezam. Wlej
do naczynia i utéz tososia w cieczy skérg do gory. Pozostaw do marynowania przez co najmniej
20-30 minut. Rozgrzej grill na ustawieniu 5. Po rozgrzaniu, utéz tososia na ruszcie i zapiekaj
przez 7-8 minut, az toso$ zacznie sie dzieli¢ na ptaty.

KURCZAK PAPRYKOWY (4-6 porcje)

+ 4009 udek z kurczaka bez kosci « 30ml oliwy z oliwek
+ 109 wedzonej papryki « 1cytryna, sok i skorka
«  3gchilliw proszku « SOlipieprzdo smaku

Wymieszaj w misce papryke, chilli w proszku, oliwe, cytryne i przyprawy. Pokréj kurczaka na
kawatki zadanej wielkosci i dodaj do miski. Dobrze wymieszaj, upewniajac sie, ze kurczak jest
dobrze pokryty marynata. Przykryj miske folig spozywczg i wstaw do lodéwki na co najmniej 2
godziny. Wyjmij kurczaka z lodéwki na okoto 15 minut przed obrébka termiczna. Rozgrzej grill
na ustawieniu 5. Po podgrzaniu, zapiekaj kurczaka, az zacznie puszczac jasny sok.
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SZASZLYKI Z JAGNIECINY Z KOLENDRA | JOGURTEM MIETOWYM (6 szasztykow)
5009 topatki jagniecej pokrojonej w kostke, «  3g papryki

kawatki 1-2 cm »  3gchilliw proszku

1 peczek swiezej kolendry «  3g mielonego kminku

1 peczek Swiezej miety + Solipottuczony czarny pieprz
2009 jogurtu typu greckiego «  65szpikulcow

Wymleszaj w misce kolendre, miete, jogurt, papryke, chilli, kminek i przyprawy. Dodaj
jagniecine upewniajac sig, ze jest dobrze przykryta. Nabij kawatki jagnieciny pokryte
mieszaning na szasztyki (drewniane szpikulce namocz na 15 minut przed uzyciem). Pozostaw
do marynowania w lodéwce przez co najmniej 2 godziny. Wyjmij z lodéwki okoto 15-20 minut
przed obrébka termiczna. Rozgrzej grill na ustawieniu 5. Po rozgrzaniu, zapiekaj jagnie na
szpikulcach, az zacznie puszczac jasny sok.

MARYNOWANE KREWETKI KROLEWSKIE (4 porcje)

« 20 krewetek krélewskich, obranych « 20ml oleju sezamowego

« Y2 czerwonego chilli, drobno pokrojonego «  15ml jasnego sosu sojowego

« 59 s$wiezego imbiru, drobno startego « 15ml sosu ze stodkiego chilli

« 1lis¢ papedy, w plasterkach «  Vapeczka swiezej kolendry, posiekanej
« 2 zabki czosnku, drobno posiekane «  Solipieprz

Dobrze wymieszaj wszystko w misce i dodaj krewetki. Przykryj folig spozywcza i odstaw do
marynowania w lodéwce na co najmniej 2 godziny. Rozgrzej grill na ustawieniu 5. Po rozgrzaniu,
osusz nadmiar marynaty z krewetek i nastepnie umies¢ krewetki w grillu. Zapiekaj na kazdej
stronie przez 2-3 minuty, az cate krewetki beda rézowe.

BURGERY ZE SLODKICH ZIEMNIAKOW (8-10 burgeréw)

« 6 stodkich ziemniakéw + 3gzmielonej gatki muszkatotowej
« 1509 butki tartej « Y2 peczek Swiezej kolendry

« 1 czerwone chilli, drobno pokrojone «  Yacytryna, sok

« 1 czerwona cebula, drobno pokrojona «  Solipieprzdo smaku

+  4g mielonego kminku

Umyj stodkie ziemniaki i poktuj je widelcem. Potéz je na blasze i piecz w piekarniku w
temperaturze 180°C, az beda miekkie. Odstaw stodkie ziemniaki, az nieco ostygna i nastepnie
przekroj je na potowy i wyjmij migzsz. Wymieszaj w misce stodkie ziemniaki ze wszystkimi
innymi sktadnikami. Podziel wymieszane stodkie ziemniaki na osiem réwnych czesci i uformuj z
nich burgery. Wstaw do lodéwki na 20 minut. Rozgrzej grill na ustawieniu 5. Gdy grill bedzie
goracy, posmaruj pedzlem ptyte odrobing oliwy z oliwek i smaz burgery przez 5-6 minut z
kazdej strony.
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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, uklju¢ujuci 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 ukljucene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Cis¢enje i odrzavanje ne smiju vr3iti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. Drzite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

Ovaj uredaj ne smije biti kontroliran vanjskim tajmerom ili
sustavom daljinskog upravljanja.

Koristite uredaj samo s isporu¢enim konektorom i kabelom i
obratno.

A\ Povrsine uredaja e postati vruce.

Ako su konektor ili kabel oSteceni, moraju se zamijeniti specijalnim
sklopom koji je dostupan kod proizvodaca ili njegovog ovlastenog

servisera.
® Nemojte uranjati uredaj u tekudinu; nemojte ga rabiti u kupaonici, blizu vode ili na
otvorenom prostoru.
Kruh, ulje i ostale namirnice mogu izgorjeti. Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zavjesa
ili drugih zapaljivih materijala i nadgledajte ga dok je u uporabi.
Nemojte stavljati namirnice u plasti¢nu foliju, polietilenske vrecice ili aluminijsku foliju.
Time moze doci do ostecenja rostilja i moze se izazvati pozar.
Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne
pojavi bistri sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.
Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.
Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
ISKLJUCIVO ZA KUCNU UPORABU

CRTEZI

1. ploca rostilja 4. posuda za kapanje

2. ulazni prikljucak 5. kontrolna tipka temperature
3. konektor 6. konektor

PRIPREMA:

1. Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
2. Drzite uredaj i kabel daleko od ivica radnih povrsina i van dosega djece.
3. Provijerite da je svaka posuda za kapanje gurnuta unutra u potpunosti (SL. A).

UPORABA

1. Potpuno okrenite kontrolnu tipku temperature u smjeru suprotno od kazaljke na satu (0).
2. Utaknite konektor u ulazni priklju¢ak na uredaju (SL. B).

3. Stavite utikac u uti¢nicu.
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4. Postavite kontrolnu tipku temperature na potrebnu temperaturu (1 - 5).

5. Palise svjetlo termostata. Svjetlo se gasi kad se dostigne temperatura. Zatim ¢e se u
ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.

6. Postavite hranu na rostilj uz pomoc lopatice ili hvataljki; nemojte to raditi prstima.

NAPOMENA: Tijekom pecenja iz hrane s velikim sadrzajem masnoce moze do¢i do prskanja

vruée masti. Ako se to dogodi mozete smanjiti temperaturu, ali to ¢e produziti vrijeme pecenja.

. Sacekajte dok se hrana ne ispece.

. Provijerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pecenjem.

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

. Povremeno ispraznite posude za kapanje. Posude za kapanje ¢e biti vruce; stoga njima
pazljivo rukujte koristeci se rukavicama za pecnicu ili slicnim zastitnim sredstvima. Obrisite
ih kuhinjskim papirom i vratite ih na mjesto.

CISCENJE | ODRZAVANJE

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

2. lzvucite konektor iz ulaznog prikljucka.

3. Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

4. Operite posude za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.
ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle $tetne 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.

RECEPTI
LOSOS S MEDOM, SOJOM | SEZAMOM (za 4 porcije)
+  350glososa + 30 ml sezamovog ulja
« 20 gtamnog umaka od soje « 15 mlbiljnog ulja
« 40gmeda « 20 g sjemenki popecenog sezama

« 15 ml sherry octa

U zdjeli mijesajte umak od soje, med, ocat, sezamovo ulje, biljno ulje i siemenke sezama.
Prospite mjesavinu u pladanj i u nju stavite losos tako da koza bude s gornje strane. Ostavite da
se marinira najmanje 20-30 minuta. Prethodno zagrijte rostilj na postavku 5. Kad je zagrijan,
stavite losos na rostilj i pecite ga 7-8 minuta ili dok se ne po¢ne razdvajati na listice.

PILETINA S PAPRIKOM (za 4-6 porcije)

+ 400 g pilecih zabatka bez kostiju + 30 mlmaslinovog ulja
« 10 g dimljene paprike « T1limun, sokikorica
« 3 gdilijauprahu «  Soliipapra po zelji

U zdjeli mijesajte papriku, Cili u prahu, ulje, limun i zacine. Isijecite piletinu na komadice zeljene
veli¢ine i dodajte ih u zdjelu. Dobro promijesajte pazeci da se piletina dobro prelije marinadom.
Pokrijte zdjelu prozirnom pripijaju¢om folijom i ostavite u hladnjaku najmanje 2 sata. Izvadite
piletinu iz hladnjaka otprilike 15 minuta prije pecenja. Prethodno zagrijte rostilj na postavku 5.
Kad je rostilj zagrijan, pecite piletinu dok iz nje ne pocne curiti proziran sok.

RAZNJICI OD JANJETINE S KORIJANDEROM, METVICOM | JOGURTOM (za 6 raznjica)

« 500 g janjece lopatice isjeckane na kockice « 3 g paprike

veli¢ine 1-2 cm «  3gd ilijauprahu
« 1 vezica svjezeg korijandera + 3 gmljevenog kumina
« 1 vezica svjeze metvice - Soliiizmrvljenog crnog papra
« 2009 grckog jogurta + 6 Stapica zaraznjice
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U zdjeli mijesajte korijander, metvicu, jogurt, papriku, ili, kumin i zacine. Dodajte janjetinu
pazedi da je dobro prelivena. Stavite prelivene komadiée janjetine na Stapice za raznjice
(namocite drvene Stapice 15 minuta prije uporabe). Ostavite marinadu u hladnjaku najmanje 2
sata. Izvadite iz hladnjaka 15-20 minuta prije pecenja. Prethodno zagrijte rostilj na postavku 5.
Kad je rostilj zagrijan, pecite janjetinu na Stapi¢ima za raznji¢e dok iz nje ne pocne curiti
proziran sok.

MARINIRANE KRALJEVSKE KOZICE (za 4 porcije)

« 20 kraljeveskih kozica, oljustenih « 20 ml sezamovog ulja
« Yacrvenog feferona, izrezanog na male « 15 ml svijetlog umaka od soje
kockice « 15 ml umaka od slatkog ¢ilija
«  5gsvjezeg dumbira, sitno naribanog «  Vavezice svjezeg korijandera, nasjeckanog
« 1listlimete, izrezan « Soliipapra

« 2 cesnja cednjaka, fino nasjeckanog

U zdjeli izmijesajte zajedno sve sastojke i potom dodajte kozice. Pokrijte prozirnom
pripijaju¢om folijom i ostavite da se marinira u hladnjaku najmanje 2 sata. Prethodno zagrijte
rostilj na postavku 5. Kad je zagrijan, otkapajte visak marinade s kozica i potom ih stavite na
rostilj. Pecite 2-3 minuta sa svake strane dok kozice ne postanu u potpunosti ruzicaste.

BURGERI OD SLATKOG KRUMPIRA (8-10 burgera)
«  6slatkih krumpira « 4 gmljevenog kumina
« 150 g krusnih mrvica « 3 gmljevenog muskatnog cvijeta
- 1crvenifeferon, izrezan na male kockice - Yavezice svjezeg korijandera
« 1glavicacrvenog luka, izrezanognamale -« % limuna, sok

kockice « Soliipapra po zelji
Operite i vilicom probodite krumpire. Stavite ih na pladanj za pecenje i pecite u pecnici na 180
°C dok ne omeksaju. Ostavite slatke krumpire da se malo ohlade, te ih prerezite na polovicu i
Zlicicom izvadite pulpu. U zdjeli mijesajte slatki krumpir sa svim ostalim sastojcima. Podijelite
mjesavinu krumpira na osam jednakih porcija i oblikujte burgere. Ostavite u hladnjaku 20
minuta. Prethodno zagrijte rostilj na postavku 5. Kad je vru¢, ¢etkicom premazite ploc¢u s malo
maslinovog ulja i pecite burgere 5-6 minuta sa svake strane.
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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, Cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod nadzorom/
dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja. Otroci se z
napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati
naprave, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom. Napravo in
kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

Te naprave ne smete upravljati z zunanjim casovnikom ali sistemom
za daljinsko upravljanje.

Aparat uporabljajte samo z dobavljenim priklju¢kom in kablom ter
obratno.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

Ce je prikljucek ali kabel poskodovan, ga morate zamenjati s
posebnim kompletom, ki ga dobite pri izdelovalcu ali njegovemu

prodajnemu zastopniku za nadomestne dele.
® Naprave ne postavljajte v tekoc¢ino, ne uporabljajte je v kopalnici, v blizini vode ali na
prostem.
Kruh, olje in druga zivila lahko povzrocijo opekline. Naprave ne uporabljajte v bliZini zaves
ali drugih vnetljivih materialov in jo opazujte, dokler se uporablja.
Hrane ne zavijte v plasti¢no folijo, polietilenske vrecke ali kovinsko folijo. S tem boste zar
poskodovali in lahko povzrocite pozar.
Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so
sokovi bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.
Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
SAMO ZA GOSPODINJSKO UPORABO

-
Y
<
o
Q
o

RISBE

1. plosca zara 5. lucka

2. vticnica 6. nastavitev temperature
3. prikljucek 7. gumb

4. rocica 8. pladenj za kapljanje
PRIPRAVA

1. Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
2. Napravo in kabel imejte postavljene stran od robov delovne mize in zunaj dosega otrok.
3. Preverite, da sta oba pladnja za odtekanje povsem vstavljena (slika A).

UPORABA

1. Gumb za nastavitev temperature obrnite do konca v levo (0).
2. Prikljucek vstavite v elektri¢no vti¢nico na aparatu (SLIKA B).
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3. Vtic vstavite v elektri¢no vti¢nico.

4. Nastavitev temperature nastavite na zeleno temperaturo (1 - 5).

5. Lucka termostata se bo prizgala. Ko je temperatura doseZena, se bo ugasnila. Nato se
veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno temperaturo.

6. Hrano polozite na Zar z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.

OPOMBA: Iz Zivil z visokim delezem mascobe lahko med pripravo nenadzorovano izteka vroca

masc¢oba. Ce se to zgodi, lahko znizate temperaturo, a na ta nacin boste podaljsali ¢as priprave.

. Pocakajte, da je hrana kuhana.

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

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

. Pladnja za odtekanje redno praznite. Pladnja za odtekanje bosta vroca, zato z njima
previdno ravnajte in uporabite rokavico za pecico ali podobno zas¢ito. Obrisite s papirno
kuhinjsko brisa¢o in ponovno vstavite.

NEGA IN VZDRZEVANJE

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

2. Priklju¢ek povlecite iz elektri¢ne vti¢nice.

3. Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

4. Pladnja za odtekanje operite ro¢no v topli milnici ali v zgornji ko3ari pomivalnega stroja.

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.

RECEPTI
LOSOS Z MEDOM, SOJINO OMAKO IN SEZAMOM (za 4 osebe)
+ 3509 lososa « 30 ml sezamovega olja
+ 20 g temne sojine omake « 15 mlrastlinskega olja
+  40gmedu « 20 g prazenih sezamovih semen

« 15 ml Serijevega kisa

V skledi zmesajte sojino omako, med, kis, sezamovo olje, rastlinsko olje in sezamova semena.

Vlijte na pladenj in v tekocino polozite lososa s kozo obrnjeno navzgor. Pustite, da se marinira
vsaj 20-30 minut. Zar predhodno ogrejte na nastavitev 5. Ko je zar segret, nanj polozite lososa
in pecite 7-8 minut oziroma dokler lososa ni mogoce nalistati.

PISCANEC S PAPRIKO (za 4-6 osebe)

« 400 g piscangjih beder brez kosti « 30 mlolivnega olja
« 10 g prekajene paprike « 1limona, sokin lupinica
«  3gdilijavprahu « Solin poper po okusu

V skledi zmesajte papriko, ¢ili v prahu, olje, limono ter sol in poper. Pis¢anca nareZite na zeleno
velikost in koscke dajte v skledo. Dobro premesajte, da bo pis¢anec dobro prekrit z marinado.
Skledo prekrijte z Zivilsko folijo in dajte v hladilnik vsaj za 2 uri. Pred pecenjem pis¢anca
priblizno 15 minut prej vzemite iz hladilnika. Zar predhodno ogrejte na nastavitev 5. Ko je zar
segret, piscanca pecite tako dolgo, dokler sok, ki iztece iz mesa, ni bister.

NABODALA Z JAGNJETINO, KORIANDROM, METO IN JOGURTOM (6 nabodal)
- 500 gjagnjetine (pleca), 1-2-centimetrski « 3 g paprike

kosi « 3gdilijavprahu
« Sopek svezega koriandra « 3 gmlete kumine
- Sopek sveze mete «  Solin zdrobljen ¢rni poper
« 200 g grskega jogurta « 6nabodal

V skledi zmesajte koriander, meto, jogurt, papriko, Cili, kumino in sol ter poper. Dodajte
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jagnjetino in jo dobro prekrijte zomako. Z omako prevlecene kose jagnjetine nataknite na
nabodala (lesena nabodala namakajte 15 minut pred uporabo). Pustite, da se marinirajo v
hladilniku vsaj 2 uri. Pred pe¢enjem jih 15-20 minut prej vzemite iz hladilnika. Zar predhodno
ogrejte na nastavitev 5. Ko je Zar segret, jagnjetino na nabodalih pecite tako dolgo, dokler sok,
ki iztece iz mesa, ni bister.

MARINIRANE KRALJEVE KOZICE (za 4 osebe)

« 20 kraljevih kozic, olupljenih + 20 ml sezamovega olja
«  Yardecega dilija, tanko narezanega na « 15 ml svetle sojine omake
majhne kocke « 15 ml sladke ¢ilijeve omake
« 5gsvezegaingverja, tanko naribanega «  Va3opka svezega koriandra, nasekljanega
« 1listlimete, narezan « Solin poper

« 2 stroka Cesna, tanko nasekljana

Vse sestavine zmesajte v skledi, nato dodajte kozice. Prekrijte z zivilsko folijo in pustite, da se
marinirajo v hladilniku vsaj 2 uri. Zar predhodno ogrejte na nastavitev 5. Ko je zar segret,
odcedite odve¢no marinado s kozic in jih poloZite na zZar. Pecite na vsaki strani 2-3 minute,
dokler kozice niso povsem roza barve.

POLPETE ZA HAMBURGER IZ SLADKEGA KROMPIRJA (8-10 polpet)
« 6 sladkih krompirjev + 4 gmlete kumine
« 150 g krudnih drobtin + 3 gmuskatnega cveta
« 1rdedicili, tanko narezan na majhne kocke « ' Sopka svezega koriandra
« 1rdeca Cebula, tanko narezana na majhne « ' limone, sok

kocke «  Solin poper po okusu
Sladki krompir operite in naluknjajte z vilico. PolozZite jih na pekac in pecite v pecici pri 180 °C,
dokler se ne zmehcajo. Pustite, da se sladki krompir nekoliko ohladi, nato ga prerezite na pol in
z Zlico odstranite meso. Sladki krompir in vse ostale sestavine zmesajte v skledi. Krompirjevo
mesanico razdelite na 8 enakih delov in oblikujte v obliko polpete za hamburger. Postavite v
hladilnik za 20 minut. Zar predhodno ogrejte na nastavitev 5. Ko je Zar vro¢, plo3¢o premazite z
malo olivnega olja in pecite polpete za hamburger 5-6 minut na vsaki strani.
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AaBaoTe TG 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG HEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKELN
og dAov xpnotn, dwote padi kat Tig odnyieg. ApaipéoTe OAa Ta UAIKA GUCKEUAGTIAG TIPLV Ao Tn
xerion.

HMANTIKA METPA AXOANEIAX

Tnpeite Ta BACIKA PETPA ACPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPOAKATW:

H mapovoa cuokeun pmopei va xpnoiponoinOei amd maidid nAkiag
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOPA UE PEIWUEVEC CWUATIKES, AlIOONTAPIEC
O1avonTIKEG IKAVOTNTEG 1) dTopa ou dev dlabETouv emapkn
eumelpia A yvwon, untdé Tnv mpounéBeon 611 6a Bpiokovtal und
emiPAePn A Ba AaPouv OxeTIKEG 0ONYIEC KAl KATAVOOUV TOUG
KIvOUVOUG TTOU €VEXEL N XPAON TNG CLUOKEUNG. Ta maudid Sev mpémel
Va XPNOIUOTIOIOVV TN oUOKELN w¢ maiyvidl. O kabaplopuog Kal n
ouvTrpnon anod xpnotn Oev MPETEL va TIPAYMATOTIOIOUVTAL ATTO
mmaidid, eKTOC Ki av gival dvw Twv 8 eTwv Kal Bpiokovtatl umd
emiPAePn. Na Slatnpeite Tn CUOKEUN Kal TO KAAWSIO HaKpPLd and
mmadid nAIKiag KATw Twv 8 ETwWV.

AuTr n ouokeur Oev TIPETTEL VAl AEITOUPYEL HE EEWTEPIKO
XPOVOOSIaKOTTN i} cUOTNUA TNAEXEIPICHOV.

XPNOIUOTIOINOTE TN CUOKEUN MOVO UE TO OUVOECHO Kal TO KAAWSI0
TTOU TN GUVOSEVOLVY, Kal TO AVTIOTPOPO.

A Mépn TN OUOKEUNC gival mMOavo va Kaive Katd tn SiapKela TN
xenonc.

Av 0 o0vdeapOC 1] To KaAWSI0 uTTOGTOUV BAAPN, MEEMEL va
avtikataotaBouv anod €1diké cuoTtnua mou diatiBetal and Tov

KOTAOKEVAOTA 1 TOV avTImpoowro G€PIC.

® Mnv tonoBeTeite TN GUOKELH OE LYPS, UNV TN XPNOIUOTIOIEITE OTO UMAVIO, KOVTA OF VEPO
o€ eEWTEPIKO XWPO.
To Ywpi, To AaSt Kat ANNEG TPOPEG UTTOPOUV VA TIPOKAAECOUV eyKaupaTa. Mn
XPNOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN KOVTA 1 KATW armo KOUPTiveg 1 AANA eUPAEKTA UAIKA Kal va Thv
emPBAénete evw Bpioketal o€ xprion.
Mnv TUAIYETE TIG TPOYEG O MAACTIKN PEUBPAVN, CAKOUAEC amd TOAUAIBUAEVIO )
aloupvoxapto. Oa mpokAnBei {nuid otnVv YKpIAEpa Kal EVOEXOUEVOG KivOUVOC TTUPKAYIAG.
Na PrveTe To KpEag, Ta TTOUAEPIKE, KABWG Kal Ta TApdywyd Toug (KIHAG, UIMQTEKIA K.ATT.)
£€w¢ 0Tou va e€axBouv dMot ot xupoi Touc. Na Yrjvete To Pdpt €wg 6Tou va podicouv OAEG oL
TIAEUPEC TOU.
Na amocuv&£eTe TN CUCKEUN ATTO TO PEVUA OTAV OV TN XPNOIUOTIOLEITE.
Mn xpnolHoTOoLEITE TN CUOKEUN yla omroladnmoTe AAAN xprion mépa anod To Y10 TPOPWV.
Mn xpnOlHOTIOLEITE TN CUCKEUN €AV gival @Oappévn i mapouaotdlel SUCAEITOUPYIEG.

ANMOKAEIZTIKATIA OIKIAKH XPHZH
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2XEAIA

1. mAdka Ynoipatog 4,  SlakoOmTNg Bepokpaciag
2. €ioodogoxvog 5. Auyvia

3. Siokog uypwv 6. OUVOEONOC
NMPOETOIMAZIA

1. TomoBeTOTE TN CUOKELN O OTABEPN, TUPAVTOXN ETTIPAVELQ.

2. Na diatnpeite Tn 0LUOKELN Kal TO KAAWSIO PAKPLA ATTO TIC AKPES TWV ETIIPAVEIWV EPYATIAG
Kat pakptd amd madid.
BeBaiwbeite 0TI 6oL 01 SioKOl LYPWV €XOUV UMTEl oWOTA 0T Béon Tou¢ (EIK. A).

3.

XPHZH

1. Tupiote Tov S1akéTTN BEPUOKPATiag TéEpHa aploTepOaTpoPa (0).

2. Ewoayayete 10 oUvdeopo otny €i0od0 10XVOC TNG ouokeunc (EIK. B).

3. Juvdéote 1o Buoua otnv mpila.

4. Bdhte Tov Siakdémtn Bepuokpaciag otnv anaitopevn Bepuokpaocia (1 - 5).

5. ©aavayel n Auxvia tou Beppootdtn. Oa ofrioel 6tav Ba eTacel 0TNV KATAANAN
Bepuokpaoia. Katémy Ba avdel kat Ba ofrioel kabwg o Beppootdtng Oa Aettoupyei yia
Slatnpnon tn¢ Beppokpaciag.

6. AMAWOTE T TPOQPIUA TTAVW OTNV YKPIAIEPA pe omrdtouAa A AaBida, éxi pe ta SdxTula.

THMEIQZH: Ot Tpo@£C Ue UPNAR TIEPIEKTIKOTNTA O€ Aimo¢ pmopei va mrtothouv (eoTo Aimog katd

TO payeipepa. Av CUUPBEL KATL TETOLO, UTTOPEITE va XAUNAWOETE TN Beppokpaacia aAld e auTtdv

Tov Tpomo Ba avénbei o xpdvog payelpEUaToq.

. Mepiuévete £wg 6Tou va Ynbei To aynTo.

. BeBaiwbeite 011 éxel YPnOei. Edv Sev eioTte oiyoupol, YrioTe To Aiyo mapamavw.

. AQaIpEoTE TO PNUEVO @ayNTO pe EOAIVA 1 TAAOTIKA OKEUN MAYEIPIKNC.

. Ade1deTe TaKTIKA TOUg Siokoug uypwv. Ot §ioKol LYPWV KaiVe, EMOUEVWC Va €i0TE
TIPOCEKTIKOI XPNOILOTIOIOVTAG £va YAVTL koulivag i avdhoyn mpooTacia. ZKOUTHOTE e
XapTi kouCivag Kal TomoBeTHOTE TOUg 0Tn B€on TouC.

OPONTIAA KAl £YNTHPHZH

1. AmoouvdéoTe Tn cUOKeLH amoé TNy MEIa Kal aQroTE TN VA KPUWOEL TTPLV amd ToV
KaBaplopo Kal Tnv amobnkevon.

2.  TpaPnéte Tov ovvdeaOo yia va Tov BYANeTe amd TV €icodo toXVoC.

T KOUTTIOTE ONEC TIC EMIPAVELEC HE Eva KaBapd Bpeypévo mavi.

4. TMAévete Toug SIOKOUC LYPWV HE XAMAPO CATTOUVAOVEPO | GTO EMAVW PAPL TOU TTAUVTNPIoU
mMATWV.

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOX

Mpog amoguyn mepIBAANOVTIKWY TTPOBANUATWY Kal TTPoBANUATWY LyEiag Aoyw
EMKIVOUVWV 0UCIWV aTTd NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEVEC, Ol CUOKEVEC IE AUTO TO
oupPolo ev Ba mpémel va amoppintovTal e Ta Aotmd olklakd amoppippata, alAd va
QVOKTWVTAL, VA ETAVAXPNOIUOTOI0UVTAL | VA AVAKUKAWVOVTAL.

w

ZYNTATEXZ
ZOAOMOXZ ME MEAI, ZOlIA KAl ZOYZAMI (yia 4 atopa)
« 350 yp. cONOMOG « 30 mlonoauéiaio
« 20 yp. okoupa cdAtoa odylag + 15 ml @utiko A&St
«  40Yyp. péN « 20 yp. KaBoupvTiouéVO COUOAUL

« 15 ml Vé1 amo oépt

Avapei€te Tn odAtoa ooylag, To PéNL, To UdL, To onoapéAalo, To GUTIKO AASL Kal To COUCAUL Og
éva umol. AdeldoTe o€ éva tai Kal TOoOETAOTE TO GONOUO OTO LYPS UE TNV TTETOA OTNV EMAVW
TAEUPA. AQrOTE va papvaploTei yia Touhdyxiotov 20-30 Aentd. MpoBepudvete TV Ynotiépa
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otn Béon 5. Mo (eoTaBei, TomoBETNOTE TO COAOUS OTNV YNOTIEPA KAl PAYEIPEPTE Yia 7-8
AeMTA 1 péXpPL va apxioel va EEKOANA N TIETOA TOU.

KOTOMOYAO ME NANPIKA (yia 4-6 atopa)

+ 400 yp. UTOUTAKIA KOTOTTOUAOU XWPIG « 30 ml ehatdAado
KOKKAAO « 1 Aepdvy, xupog kat Euopa
« 10 yp. KATVIOTH TIATIPIKA «  Alatomnimepo avdoya pe To YoUoTO 0aG

«  3yp.okovn Toill

AVOKATEPTE TNV TTATTPIKA, TN 0KOVN TOIAL To AASL, TO AePOVI O€ €va UTTOA KAl AAATOTIITEPWOTE.
Kéte To KOTOTTOUAO O€ KOMUATIA OTO PéyeBOC TTOU TTPOTIPATE Kal TTPOCOECTE TA OTO UTTOA.
AvakaTtéPTe Kahd, eEAéyxovTag 0TI TO KOTOTIOUAO €xel KaAu@Oei KaAd pe tn papvada. Kahuyte
TO prmoA pe Stapavry pepBpdvn kat BAATe To Yuyeio yia TOUAAXIoTOV 2 WPEC. BydAte To
koTtémoulo amd 1o YPuyeio mepimou 15 Aentd mptv amd 1o payeipepa. Npobepudvete TNV
Ynotiépa otn Béon 5. MO (eoTaBei, payelpéPte To KOTOMOUAO €wG GTOU Ol XUHOI Tou va gival
Slavyeic.

APNAKI ME KOAIANAPO KAITIAOYPTI MENTAX ZE ZOYBAAKIA (yivovtal 6 couBAdkia)

« 500 yp wpomAdtn apviol o€ KUBouC, +  3yp.mampika
KOMMATIO TV 1-2 K. «  3yp.okévN ToIAL
« 1 HoTOoAKL ppEokog KOAavEpog +  3Yp. TPIUHEVO KUUIVO
+ 1 HaTOAKI @PEOKIA péEVTA «  ANATL KAl KOKKOL HAUPOU TTITEPIOV
« 200 yp ylaoupTi « 6 &uAAKia yla couBAdkia

Avapei&Te Tov KOMAVSPO, TN HEVTA, TO YIAOUPTL, TNV TIATTPIKA, TO TOIAL, TO KOMIVO Kal TO
alatomimepo o€ éva umol. MNpooBéoTe To apvi mpoaoéxovtag va KalupBei kald. MepdoTte Ta
KOMMATIO apVviol oTa EUAAKIA (LOUAIAOTE 0g vepo Ta EUAAKIA yia 15 AemTd mpiv Ta
XPNOILOTIOINOETE). AQPAOTE VA HAPIVAPIOTOUV 0TO YPUYEIO yia TOUNAXIOTOV 2 WPEC. BydAte amd
To Yuyeio mepimou 15-20 Aentd mpiv and 1o payeipepa. NMpoBepudvete Ty Ynotiépa otn Béon 5.
MOoAig (eotabei, PrioTte Ta couBAAKIA apviol €wg GTOU ol XUMOoi Tou va gival Slavyeic.

MAPINAPIZMENEZX BAZIAIKEZ FAPIAEZ (yia 4 atopa)

« 20 Baocthikég yapideg, kaBaplopéveg « 15 ml eha@pla cdAtoa ooylag

« Y2 KOKKIVN MIEPLA TOIA, PINOKOUUEVN « 15 ml yAukid cdAtoa toiht

«  5yp @péoko TCivtiep, TPIUUEVO « Va4 uAToou PPECKOG KOMAVSPOC,
« 1 @UAN\O Ay, YIAOKOUpEVO WIAOKOUUEVOG

« 2 oKkeNibeC okOPSOU, PINOKOUMEVEG «  ANATLKOL TIUTEPL

« 20 ml onoapéhaio

Avapei€te OAa T UNIKA O€ éva UImoA Kat TpooB£oTe TiG Yapideg. KaAuyte pe Stagavn pepfpdvn
KOl AQrOTE VA LOPIVAPLOTOUV OTO YUYEIO Yia TOUAAXIOTOV 2 WPEG. MpoBepudvete TV Ynotiépa
otn Béon 5. Mo\ (eoTaBei, otpayyioTte TNV umdlotrn paptvada amo Ti¢ yapideg kat
TOmOOETAOTE TIC 0TNV YNnoTiEpa. MayelpéPte kABe MAeLPA yla 2-3 AemTd €éwg OToL N yapida
mapel pol xpwHa yupw-yupw.
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:

Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkezé vagy
tapasztalatlan személyek csak feliigyelet alatt/masok utasitasainak
megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a
hasznalatbdl ered6 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 gyermekektdl elzérva.

A készlléket nem szabad kiils6 idézitével és taviranyité rendszerrel
mukodtetni.

Csak a mellékelt csatlakozoval és kabellel hasznalja a késztiléket, és
ezeket ne hasznalja mas készilékekhez!

A\ A készilék fellletei felforrésodnak.

Ha a csatlakozo vagy a kabel sériilt, le kell cserélni azokat a
késziilékhez tartozo specialis tartozékokra, melyeket a gyartétol

vagy szervizpartnerétdl szerezhet be.

® Netegye a késziiléket folyadékba, ne hasznalja fiird6szobaban, viz kozelében vagy a
szabadban.
A kenyér, az olaj és mas élelmiszerek meggyulladhatnak. A késziiléket ne haszndlja
fliggonyok és mas gyulékony anyagok alatt és kdzelében, tovabba hasznalat kozben ne
hagyja feltigyelet nélkdl.
Az élelmiszert ne tekerje mlanyag félidba, polietilén tasakba, vagy fémfélidba. Ez kart
tehet a grillez8ben és tlizveszélyt is okozhat.
A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdcsak, stb.) addig siisse, mig
a szaftos allag meg nem sz(inik. A halat addig slisse, mig opalos szinivé nem valik.
Ha nem haszndlja, huzza ki a késziiléket.
A késziléket kizarolag élelmiszer stitésére hasznalja.
Ne m(ikddtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibdsan miikodik.

CSAKHAZTARTASI HASZNALATRA

RAJZOK

1. grillezélap 4. hémérsékletszabalyoz6
2. tapbemenet 5. lampa

3. csepegtetd talca 6. csatlakozo
ELOKESZITES

1. Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo fellletre.

2. Tartsa a készuléket és a kabelt a konyhaszekrény szélétél tavol és gyermekek altal el nem
érhetd helyen.

3. Ellendrizze, hogy minden felfogétalcat teljesen benyomott (A. dbra).
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HASZNALAT

Forditsa teljesen az dramutat6 jaradsaval ellentétes irdnyba a hémérsékletszabalyozot (0).

Dugja a csatlakozét a késziiléken talalhaté tdpbemenetbe (B ABRA).

Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.

Allitsa a hémérsékletszabalyozot a kivant hémérsékletre (1 - 5).

A termosztat lampaja bekapcsol. A lampa kikapcsol, ha eléri a megfelel6 hdmérsékletet.

Ezutan be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat mikodik, hogy fenntartsa a kivant

hémérsékletet.

6. Ne ujjaival, hanem egy kanal vagy fogd segitségével helyezze az ételt a grillre.

MEGJEGYZES: A magas zsirtartalmu ételek frécsdghetnek siités kdzben. Ha ez megtorténik,

lecsokkentheti a stitési hémérsékletet, azonban akkor megnd a stitési id6.

. Vdérja meg, mig az étel megsdil.

. Ellenérizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tdmadnak, slisse tovabb egy kicsit.

. A megsiilt élelmiszert fa-, vagy mlianyag eszk6zok hasznalataval vegye ki.

. Rendszeresen dritse ki a felfogotalcakat. A felfogdtalcak felforrésodnak, igy dvatosan,
stit6keszty(i vagy hasonlé védbeszkoz hasznélataval fogja meg azokat.

POLAS ES KARBANTARTAS
Huzza ki a késziiléket, és hagyja leh(lni a tisztitas és tarolas el6tt.
Huzza ki a csatlakozot a tdpbemenetbdl.
Az 6sszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.
Meleg, tisztitoszeres vizben mossa el a felfogétalcakat, vagy helyezze azokat a
mosogatogép felsé rekeszébe.

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

vk wN =

HWN =B

RECEPTEK
MEZES, SZOJAS ES SZEZAMOS LAZAC (4 személyre)
«  350glazac « 30 mlszezdmolaj
+ 20 g sotét szdjaszdsz « 15 ml névényi olaj
+ 40gméz + 20 g piritott szezdammag

« 15 mlsherry ecet

Keverjlik 6ssze a szdja szdszt, a mézet, az ecetet, a szezdmolajat, a ndvényi olajat és a
szezdmmagot egy talban. Ontsiik egy talcara és helyezziik a lazac bérét oldalaval felfelé a
folyadékba. Pacoljuk igy legalabb 20-30 percig. Melegitsik el6 a grillt az 5. bedllitason. Ha
felmelegedett, helyezziik a lazacot a grillre és siisstik 7-8 percig, vagy addig, amig a lazac omlés
nem lesz.

PAPRIKAS CSIRKE (4-6 személyre)

+ 400 g kicsontozott csirkecomb + 30 mlolivaolaj
« 10 g fustolt paprika « 1citrom, leve és reszelt héja
+ 3 gchilipor «  Séésbors izlés szerint

Keverjiik 6ssze a paprikat, a chili port, az olajat, a citromot és a fliszereket egy talban. Vagjuk fel
a csirkét a kivant méret(i darabokra, majd tegyliik bele a talba. Keverjik jol el, Ggyeljink arra,
hogy a csirkét jél bevonja a pac. Fedjiik le a talat félidval és tegyik h(itészekrénybe legaldbb 2
Orara. Vegyik ki a csirkét a hiitébél a suités el6tt korilbelil 15 perccel. Melegitsik el6 a grillt az
5. bedllitdson. Ha felmelegedett, stissiik a csirkét addig, amig a leve atlatszé nem lesz.
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KORIANDERE ES MENTA JOGHURTOS BARANY NYARSON (6 adag)
500 g kockéra vagott barany lapocka, 1-2 - 3 g paprika

cm-es darabokra + 3 gchili paprika por

1 csokor friss koriander + 3 g6rolt kdmény

1 csokor friss menta « S0 ésrepedt fekete bors
200 g Gordg joghurt «  6nyars

Keverjlk 6ssze a koriandert, a mentat, a joghurtot, a chilit, a kdményt és a fliszereket egy talban.
Adjuk hozzd a baranyt ligyelve arra, hogy jol bevonjak a hozzavalék. Helyezze a hozzavaldkkal
bevont baranydarabokat a nyarsakra (hasznalat el6tt aztassuk be a fa nyarsakat 15 percig).
Pacoljuk 6ket a hiitében legaldbb 2 6rdig. Vegyik ki a h(itébdl a sttés el6tt 15-20 perccel.
Melegitsiik el6 a grillt az 5. bedllitason. Ha felmelegedett, siissiik a nydrson a baranyt addig,
amig a leve &tlatszd nem lesz.

PACOLT KIRALYRAK (4 személyre)

« 20 kiralyrdk, hAmozva « 20 ml szezdmolaj

«  Yapiros chili, aprora felkockazva « 15 mlvildgos széjaszdsz

«  5gfriss gydombér, finomra reszelve « 15 ml édes chili szész

« 1limelevél, szeletelve «  Vacsokor friss koriander, apréra vdgva
« 2 gerezd fokhagyma, aproéra vagva « S6,bors

Keverjlik 6ssze az 6sszes hozzavalot egy télban, majd adjuk hozza a kiralyrakokat. Folidval
takarjuk le, majd pacoljuk a hiitében legalabb 2 6raig. Melegitsiik el6 a grillt az 5. beéllitason.
Ha felmelegedett, csepegtessiik le a felgy(ilt pacot a rakokrdl, majd helyezziik 6ket a grillre.
Susstik a rakok mindegyik oldalat 2-3 percig, amig teljesen at nem pirulnak.

EDESBURGONYA HAMBURGER (8-10 adag)

+ 6 édesburgonya + 39 6roltszerecsendio

« 150 g zsemlemorzsa + Y2 csokor friss koriander
« 1 piros chili, aprora felkockazva «  Yacitrom, leve

« 1fejvoroshagyma, aprora felkockazva +  S6ésbors izlés szerint

« 49 06rolt kbmény

Mossuk meg és bokodjik meg az édesburgonyat egy villdval. Helyezziik 6ket a tepsibe és
sussik meg 6ket egy siitében 180°C addig, amig meg nem puhulnak. Hagyjuk kihdlni az
édesburgonyat, majd végjuk ketté éket és vegyik ki a belsejiiket. Keverjiik 6ssze az
édesburgonyat a tobbi 6sszetevbvel egy talban. Osszuk a keveréket 8 egyenlé részre, és
formazzuk 6ket hamburger formara. Tegylk hiitébe 20 percre. Melegitsiik el6 a grillt az 5.
bedllitdison. Amikor felmelegedett, kenjik be a lapokat egy kis olivaolajjal és stissik a
hamburgerek mindkét oldalat 5-6 percig.
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLiK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel glivenlik 6nlemlerini izleyin:

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

Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemiyle
calistinlmamalidir.

Verilen cihazi, konnektorl ve kabloyu, birbirleri disinda, baska
drtinlerle birlikte kullanmayin.

A\ Cihazin ylizeyleri cok 1sinabilir.

Konnektor veya kablo hasarliysa, ureticiden veya yetkili servis

biriminden edinilebilecek 6zel bir montajla yenilenmelidir.

® Cihazi siviya daldirmayin; banyoda, su yakininda veya dis mekanlarda kullanmayin.
Ekmek, yag ve diger yiyecekler yanabilir. Cihazi, perde veya diger yanabilir materyallerin
yakininda veya altinda kullanmayin ve cihaz sicak durumda iken yanindan ayrilmayin.
Yiyecedi strec filmle, politen posetlerle veya aliminyum folyoyla kaplamayin. Izgaraya zarar
vererek bir yangin tehlikesine neden olabilirsiniz.
Eti, kimes hayvanlarini ve tirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen ¢ekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.
Kullanilmadigi zamanlarda cihazin fisini prizden cekin.
Cihaz, yiyecek pisirme disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlar ¢alistirmayin.

SADECE EV ICI KULLANIM

CIZIMLER

1. 1zgara plakasi 4. 1st kumandasi
2. guggirisi 5. lamba

3. damlama tepsisi 6. konnektor
HAZIRLAMA

1. Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikl bir zemin lizerine yerlestirin.

2. Cihazive elektrik kablosunu tezgah kenarlarindan ve ¢ocuklarin ulasabilecegi yerlerden
uzak tutun.

3. Her bir damlama tepsisinin sonuna dek itilerek yuvasina tam yerlestiginden emin olun
(Sekil A).

KULLANIM

1. Istkumandasini saat ydniinln aksine cevirin (0).

2. Konnektérii, cihazin tizerindeki giic girisine baglayin (SEKIL B).
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3. Fisi prize takin.

Ist kumandasini gerekli istya (1 - 5) ayarlayin.

5.  Termostat lambasinin isig1 yanacaktir. istenilen sicakliga ulasildiginda lamba séner.
Termostat, Gtlintin kullanimi sirasinda 1siy1 ayarlanan seviyede muhafaza etmek icin zaman
zaman devreye girer veya devre digi kalir.

6. Yiyecediizgaranin lizerine parmaklarinizla degil, bir spatula veya masa ile yerlestirin.

NOT: Yiksek yag icerigine sahip yiyecekler pisirme sirasinda kizgin yag sicratabilirler. Bu

meydana gelirse sicakligi dustirebilirsiniz, ancak bu durumda pisirme stiresi uzayacaktir.

«  Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin.

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

. Pisen yiyecegi ahsap veya plastik aletlerle alin.

. Damlama tepsilerini belirli araliklarla bosaltin. Damlama tepsileri sicak olacagindan bir firin
eldiveni veya benzer bir koruyucu kullanarak dikkatle elinize alin. Kagit havlu ile silin ve
tekrar yerine yerlestirin.

TEMIZLiK VE BAKIM

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

2. Konnektori glic girisinden cekerek cikarin.

3.  Tim yuzeyleri nemli bezle silin.

4. Damlama tepsilerini ilik sabunlu suda veya bulasik makinesinin st rafinda yikayin.

ECEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglk

>

sorunlarini dnlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,

geri donlisiim konteynerlerine birakilmalidir.
Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim 6mri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriinii disirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

YEMEK TARIFLERI
BAL, SOYA VE SUSAMLI SOMON (4 kisilik)
« 350 grsomon bahgi + 30 mlsusam yagdi
«  20grkoyu soya sosu + 15 ml nebatiyag
«  40grbal + 20 gr kavrulmus susam tohumu

« 15 ml seri sirkesi

Soya sosu, bal, sirke, susam yagi, nebati yag ve susam tohumlarini bir kasede karistirin. Bir
tepsiye doklin ve somunu, derisi siviya temas edecek sekilde lizerine yerlestirin. Marinat
karisimini en az 20-30 dakika bekletin. Izgarayi 5 ayarinda énceden isitin. Isindiginda, somonu
1Izgaraya yerlestirin ve 7-8 dakika veya somon opak bir gériiniim alincaya dek pisirin.

Paprikali tavuk (4-6 kisilik)

« 400 gr kemiksiz tavuk budu + 30 mlzeytinyadi
« 10 gr titstlenmis paprika « 1limon, suyu ve kabugu
« 3 graci kirmizi toz biber - Tatlandirmak icin tuz ve karabiber

Paprika, aci kirmizi toz biber, yag, limon ve ¢esnileri bir kasede karistirin. Tavugu dilediginiz
boyutta parcalara kesin ve kaseye ekleyin. Tavuk etlerini marinat karisimi ile tamamen
kaplanacak sekilde karistirin. Kasenin Gzerini bir stre¢ filmle kaplayin ve buzdolabinda en az 2
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saat bekletin. Tavugu pisirmeden yaklasik 15 dakika 6nce buzdolabindan ¢ikarin. Izgarayi 5
ayarinda onceden isitin. Isindiginda tavuk etlerini, akan 6zsulari seffaf hale gelinceye dek pisirin.

KISNIS VE NANELI YOGURTLU KUZU SIS (6 sis)
« 500 gr zar seklinde dogranmis kuzu kolu, « 3 gr paprika

1-2 cm'lik parcalar halinde « 3 grkirmizi toz biber
+ 1 demet taze kisnis « 3 gr¢ekilmis kimyon
« 1demettaze nane «  Tuz ve ezilmis karabiber
+ 200 gr stizme yogurt + 6 adet kebap sisi

Kisnis, nane, yogurt, paprika, aci biber, kimyon ve ¢esnileri bir kasede karistirin. Kuzuyu
ekleyerek her tarafinin karisimla kaplanmasini saglayin. Malzeme ile kapli kuzu etlerini sislere
gecirin (ahsap sisleri kullanmadan 6nce 15 dakika suda bekletin). Marinat karisimini
buzdolabinda en az 2 saat bekletin. Pisirmeden 15-20 dakika 6nce buzdolabindan ¢ikarin.
Izgaray1 5 ayarinda 6nceden isitin. Isindiginda sislerdeki kuzu etlerini, akan 6zsulari seffaf hale
gelinceye dek pisirin.

Marine edilmis kral karides (4 kisilik)

« 20 adet kral karides, kabuklari ¢ikarilmis « 20 mlsusam yagi

«  Y2aa kirmizi biber, kiiclk kiip seklinde « 15 ml hafif soya sosu

dogranmis « 15 ml tath kirmizi biber sosu
- 5grtaze zencefil, ince rendelenmis «  Vademet taze kisnis, kiyilmis
+ 1 misket limonu yapragdi, ince kesilmis «  Tuz ve karabiber

«  2dis sanimsak, ince kiyilmis

Tim malzemeleri bir kasede karistirin ve karidesleri ekleyin. Uzerini strec filmle 6rtiin ve
buzdolabinda en az 2 saat marine olmasi icin bekletin. Izgarayi 5 ayarinda dnceden isitin.
Isindiginda, karideslerden marinat karisimini stiziin ve karidesleri izgaraya yerlestirin. Her bir
tarafini karidesler tamamen pembe renk alincaya dek 2-3 dakika pisirin.

TATLI PATATES BURGERLERI (8-10 burger)

+  6tath patates « 4 gr cekilmis kimyon
« 150 gr ekmek kirintisi « 3 grcekilmis kiictik hindistan cevizi kabugu
« Taca kirmizi biber, kiictik kiip seklinde « Y2 demet taze kisnis
dogranmis « Yalimon, suyu
« 1 kirmizi sogan, kiglk kiig seklinde « Tatlandirmak icin tuz ve karabiber
dogranmis

Tath patatesleri yikayin ve bir catalla delin. Bir firin tepsisine yerlestirin ve 180°C sicakliktaki
firnda yumusayana dek pisirin. Tath patateslerin biraz sogumasini bekleyin ve sonra ikiye
bolerek iclerini bir kagikla ¢ikarin. Tatli patatesi bir kasede diger tim malzemelerle karistirin.
Patates karisimini sekiz esit porsiyona boliin ve her birine burger bicimi verin. Buzdolabinda 20
dakika sogutun. Izgarayi 5 ayarina getirerek dnceden isitin. Isindiginda, plakaya fircayla biraz
zeytinyadi strlin ve burgerlerin her bir tarafini 5-6 dakika pisirin.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, 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 experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun. Copiii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au peste
8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor sub 8 ani.

Este interzisa operarea acestui aparat prin utilizarea unui
temporizator extern ori a unui sistem telecomandat.

Folositi aparatul doar cu conectorul si cablul furnizate si vice versa.
-4 Suprafetele aparatului se vor incinge.

In cazul in care conectorul sau cablul este deteriorat, acestea
trebuie inlocuite cu o piesa speciala pe care o puteti procura de la

fabricant sau de la agentul de service.
® Nu puneti aparatul in lichid, nu il folositi in baie, langa apa sau afara.
Unele componente nu sunt atat de fierbinti ca altele, insa toate sunt fierbinti. Nu atingeti
— utilizasi manusi de bucatarie sau un prosop impaturit.
Painea, uleiul si alte alimente va pot arde. Nu folositi aparatul langa sau sub perdele sau
alte materiale combustibile si aveti grija cat timp functioneaza aparatul.
Nu impachetati mancarea in folie de plastic, pungi din polietilena sau folie de aluminiu.
Riscati sd deteriorati gratarul si sa produceti un incendiu.
Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pand cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.
Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi.
Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
EXCLUSIV PENTRU UZ CASNIC

SCHITE

1. placa gratar 4. control temperatura
2. mufa de alimentare 5. bec

3. tava pentru stropi 6. conector
PREPARARE

1. Asezati aparatul pe o suprafatd stabild, nivelata, termorezistenta.
2. Feriti vasul si cablul de marginile blaturilor lucru si nu le [dsati la indemana copiilor.
3. Asigurati-va ca toate tdvile pentru stropi sunt impinse complet induntru (FIG. A).
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UTILIZARE

Rotiti controlul temperaturii complet in sensul opus acelor de ceasornic (0).

Introduceti conectorul in mufa de alimentare de pe aparat (FIG. B).

Bagati intrerupatorul in priza.

Setati controlul temperaturi la temperatura necesard (1 - 5).

Se va aprinde becul termostatului. Vor iesi in afara atunci cand se atinge temperatura

potrivita. Apoi se va aprinde si se va stinge, pe masura ce termostatul va fi activat si

dezactivat pentru a mentine temperatura.

6. Asezati alimentele pe gratar cu o spatula sau cu un cleste, nu cu mana.

NOTA: Alimentele cu un continut ridicat de grisimi pot stropi grasime fierbinte in timpul

prepardrii. Daca se intampld acest lucru, puteti reduce temperatura, insa asta va mdri timpul de

preparare.

. Asteptati pand cand alimentele s-au gatit.

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

. Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic.

. Goliti periodic tavile pentru stropi. Tavile pentru stropi vor fi fierbinti, manevrati-le cu
atentie folosind 0 manusa de bucatarie sau un element de protectie similar. Stergeti-le cu
prosoape de hartie si puneti-le la loc.

INGRUJIRE SI INTRETINERE

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

2. Scoateti conectorul din mufa de alimentare.

3.

4.

vk wN =

Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.

Spaélati tavile pentru stropi cu apa calda si detergent, sau in cosul de sus al masinii de spalat

vase.

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.

RETETE
SOMON CU MIERE, SOIA SI SUSAN (4 portii)
+ 350gsomon «  30guleidesusan
« 2049 sos brun de soia « 15 ml ulei vegetal
« 40 g miere « 20 g seminte de susan, prajite

+ 15 ml otet de Xeres

Amestecati sosul de soia, mierea, otetul, uleiul de susan, uleiul vegetal si semintele de susan
intr-un castron. Turnati intr-o tavd si asezati somonul in lichid, cu pielita in sus. Lasati la marinat
timp de cel putin 20-30 minute. Preincalziti gratarul la treapta 5. Dupa ce s-a incalzit, puneti
somonul pe gratar si ldsati-I sd se timp de 7-8 minute sau pana cand somonul incepe sa se rupa.

PUI CU BOIA DE ARDEI (4-6 portii)

+ 400 g pulpe de pui fara os « 30 mlulei de masline
+ 10 boia de ardei afumata « 1lamaie, suc si coaja
+ 3 gpudrdde chili «  Sare si piper, dupa gust

Amestecati boiaua de ardei, pudra de chili, uleiul, ldmaia si condimentele intr-un castron. Taiati
puiul in bucati de mdrimea dorita si adaugati-l in castron. Amestecati bine, asigurandu-va ca
puiul este bine invelit in sosul marinat. Acoperiti castronul cu o folie de plastic si lasati-l la
frigider cel putin 2 ore. Scoateti puiul din frigider cu aproximativ 15 minute inainte de a-I gati.
Preincdlziti gratarul la treapta 5. Dupd ce s-a incalzit, gatiti puiul pana cand zeama devine
limpede.
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FRIGARUI DE MIEL CU CORIANDRU SI IAURT CU MENTA (6 portii)
+ 500 g umar de miel, taiat in bucatide 1-2 3 gboia de ardei

cm + 3 gpudrdde chili
« 1crenguta de coriandru proaspat « 3 gchimen macinat
+ 1crengutd de menta proaspata «  Saresi piper negru pisat
« 200 giaurt grecesc - 6frigarui

Amestecati coriandrul, menta, iaurtul, boiaua de ardei, chiliul, chimenul si condimentele intr-un
castron. Addugati carnea de miel, asigurandu-va ca este bine invelit in sos. Asezati carnea de
miel cu sos pe frigarui (inmuiati frigaruile de lemn timp de 15 minute inainte de utilizare). Lasati
la marinat in frigider cel putin 2 ore. Scoateti-le din frigider cu 15-20 de minute inainte de
preparare. Preincalziti gratarul la treapta 5. Dupa ce s-a incalzit, gatiti carnea de mile pana cand
zeama devine limpede.

LANGUSTINE MARINATE (4 portii)

« 20langustine, fara piele + 20guleide susan

« Y chilirosu, tdiat mdrunt « 15 ml sos de soia usor

« 59 ghimbir, ras marunt « 15 ml sos de chili dulce

« 1frunza de limeta, tocata «  Valegatura de coriandru, tocat
« 2 catei de usturoi, tocat marunt «  Sare i piper

Amestecati toate ingredientele intr-un castron, apoi adaugati langustele. Acoperiti cu folie de
plastic si lasati la marinat in frigider cel putin 2 ore. Preincalziti gratarul la treapta 5. Dupa ce s-a
incalzit, scurgeti sosul marinat in exces de pe languste, apoi asezati-le pe gratar. Prdjiti pe
fiecare parte timp de 2-3 minute, pana cand langustele devin roz peste tot.

BURGERI DIN CARTOFI DULCI (8-10 portii)

« 6 cartofi dulci + 3 gnucsoard mdcinata

+ 150 g pesmet + Y2 crenguta de coriandru proaspat
« 1 chilirosu, taiat marunt + Y52 lamaie, suc

+ 1 ceapa rosie, tocata mdrunt «  Saresi piper, dupa gust

« 4 gchimen macinat

Spélati si intepati cartofii dulci cu o furculitd. Asezati-le pe o tava si coaceti in cuptor la 180 °C,
pana cand se inmoaie. Lasati cartofii dulci sa se rdceasca putin, apoi taiati-i in jumdtate si
scoateti miezul cu o lingura. Amestecati cartofii dulci cu celelalte ingrediente, intr-un castron.
Impartiti amestecul de cartofi in opt portii egale si modelati-le in forma de burger. Lasati la
frigider timp de 20 de minute. Preincalziti gratarul la treapta 5. Cand se incinge, ungeti cu o
perie placa cu un putin ulei de masline si gdtiti burgerii timp de 5-6 minute pe fiecare parte.
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MpoueTeTe MHCTPYKLUMKTE, 3aMa3eTe M 1 Iy npefaBanTe, ako npegasate u ypega. OTcTpaHeTe
BCMYKM OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.

BAXXHU NPEAMNA3HU MEPKU

C}'Iep,BthTe OCHOBHUTE MEPKHN 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKNIOYNTEJTHO:

To3n ypen Moxe fa ce U3Mnon3Ba oT Aela Haj 8-roguilHa Bb3pacT,
KaKTO 1 OT XOpa C orpaHnyeHn Gpusnyeckn, CETUBHN U YMCTBEHN
CMOCOOHOCTK, UK NIAMCA Ha OMUT W NO3HaHWA, aKo Ca HarnexaaHun/
NHCTPYKTUPaHN 1 pa3bupat onacHoctuTe. C ypeaa He Tpabea ga
nrpanaT geua. NouncTeaHeTo 1 NoaapbKKaTa He TpAbBa Aa ce
N3BbPLLBAT OT [leLla, OCBEH aKO Te He ca Haj 8-rofMliHa Bb3pacT U
HAKOW v Harnexpa. Ma3eTe ypena 1 Kabena faney ot geua noj
8-rogvwHa Bb3pacrT.

To3un ypen He TpabBa Aa ce U3Mon3Ba C BbHLIEH TallMep Ui CbC
CUCTEMA 3a ANCTAaHLUMOHHO YrpaBJieHNe.

M3non3eaiTe ypena caMo C OCUrypeHnTe KOHEKTop 1 Kaben,
ob6paTHo.

A\ YacTn oT ypepa Lie ce HaropeLwsT no Bpeme Ha ynoTpeba.

AKO KOHEKTOPBT 1nn KabenbsT ca noBpeaeHu, TpsibBa Aa 6vaat
CMEHEHU CbC crelnaneH MexaHn3bM, JOCTAaBEH OT NPOVN3BOANTENS

WJiIn HeroB npencTtaBuTersn.

® He nocrasanTe ypefa B TEUHOCT, He FO U3non3BanTe B 6aHsA, B 61IM30CT 10 BOfAa UAW Ha
OTKpUTO.
Macno, onuo n opyrv xpaHu morat fia ce 3ananAr. He nsnonseaiiTe ypeaa B 61130cT fo
VNIV NoJ, 3aBeCH WK ApYri 3ananviMm MaTeprani 1 ro HabnoaaeanTe, foKaTo paboTu.
He yBrBaiiTe xpaHaTa B Ni1acTMacoBo G0N0, NONETUNEHOBU TOPOUYKMN U METAJTHO
¢donmo. CkapaTa e ce NoBPeAMN U MOXe a Bb3HKHE OMACHOCT OT NoxKap.
foTBETE MECO, JOMALLHY NTULM 1 MPOU3BOAHN (KaliMa, WHULENW 1 4p.), AOKaTo npu
60/BaHe noTeye cok 6e3 KpbB. PubaTa ce roteu, AOKaTO MeCOTo AobMe Hermpo3payeH Bua.
KoraTto He nsnonseaTte ypeaa, U3K/toyeTe OT KOHTaKTa.
He n3non3eaiiTe ypena 3a Lenu, pasfivyHu oT MPUroTBAHE Ha XpaHa.
He n3non3eaiiTe ypena, ako e NoBpeAeH v He paboTu n3psaaHo.

CAMO 3A JOMALLUHA YMNOTPEBA

NNICTPALUN

1. nnova3arpun 4. KOHTPON Ha TemnepaTypaTa
2. BXOp[ 3a 3axpaHBaHe 5.  namnuuka

3. TaBMYKa 3a OTTMYaHe 6. KOHeKTop
noarotToBKA

1. TNocTaBeTe ypena Ha TBbPAA, PaBHa, TOMI0YCTONYMBA MOBbPXHOCT.

2.  [OpbXTe ypeasbT 1 Kabena Ha pa3CcToAHME OT KpauLlaTa Ha KyXHEHCKUA NJIOT 1 Janey oT
[OCTbIM Ha Aaeua.

3. TpoBepeTe fjanu BcAKa TaBa 3a oTUexAaHe e nocTtaseHa usuano (U A).
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YNOTPEBA

1. 3aBbpTeTe KOHTPONa Ha TemnepaTypaTta 13LAN0 Mo NOCOKa 06pPaTHO Ha YaCOBHMKOBATa

cTpenka (0).

BknioueTe KOHeKTOpa BbB BXOAA 3a 3axpaHBaHe Ha ypeaa (OUT. B).

BkntoueTe wWencena B 3axpaHBaLLA KOHTAKT.

3apaiiTe HeobxoanmaTa Temnepatypa (1 - 5) upes KonyeTo 3a KOHTPON Ha TemnepaTyparta.

JlamnnyukaTta Ha TepmocTaTa cBeTBa. TA M3racsa npw JOCTUraHe Ha CbOTBETHaTa

TemnepaTypa. Cnep ToBa Lue Ce BKJIIOYBA M M3K/0UBa 3aeHO C TepMOCTaTa, J0KaTo ToM

noaabp»Ka Temnepatyparta.

6. [ocTaBeTe xpaHaTa BbpXY rpmna C LWnaTysna Unm WUnum, Ho He 1 C NPbCTY.

3ABEJIEXKKA: Bb3MOXKHO e OT XpaHu1Te C BUCOKO CbbpXKaHNe Ha Ma3HWHN Aa N3NpbCKa ropeLua

Ma3HVHa No Bpeme Ha rotBeHe. AKO TOBa ce CJlyun, MoXeTe fla HaManuTe TemnepaTypara, Ho

TOBaA LLe YAbIIKM BPEMETO 3a FOTBEHE.

. M3yakariTe, fOKaTO XpaHaTa ce CroTBMU.

. MpoBepeTe Aanu e crotBeHa. AKO He CTe CUTYpPHU, florneyeTe oLLe Manko.

. M3BafeTe rotoBaTta xpaHa C AbpBEHM WK MacTMacoBy Npubopu.

. M3npa3BanTe TaBMTe 3a OTUEXAaHe NeproanyHo. Te ca ropeLyy, 3aToBa NOAXOXKAaNTe C
BHUMaHMe, KaTo 13non3BaTe pbKasuLua 3a dypHa unu ap. 3abbplueTe ¢ KyXHEHCKa XapTua un
noctaBeTe 06paTHO Ha MACTOTO.

FPUXU N NOAAPDMKKA

1. N3kntoueTe ypena n ro oCtaBeTe fa ce oxnagum npeav fa ro noYncTnTe nnn np|/|6epeTe.

2. N3BageTe KOHEKTOpa OT BXOa 3a 3aXpaHBaHe.

3. MouncreTe BCUYKK NOBBbPXHOCTN C YNCTa BlaXKHa Kbpna.

4. TaBuTe 3a OTUEKAAHEe Ce M3MMBaAT C ToMnNa CcanyHeHa BoAa, Nnn Ha Hal7I-FOle/Iﬂ pa¢T Ha
CbAOMUANTHATa MallnHa.

OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPELA

3a fa ce n3berHaT eKoNornYHN 1 34paBHN I'IpO6J'IEMVI nopagn Hanan4yme Ha onacHu
Cy6CTaHL|VIVI B eJIeKTpnYeCKnTE N eNeKTPOHHW CTOKN, ypeauTe, 0603HaYeHM C TO31 CUMBOJI, He
Tpﬂ6Ba Aa Cce N3XBDbPJIAT 3a€JHO C HECOPTUPAHU OO6LWMHCKIM OTNaabUW, a cnefBa Aa ce BbpHaT
O6paTHO, [a ce n3non3eat OTHOBO UK peunknupar.
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PELENTU
CbOMTIA C MEZ, COA N CYCAM (4 nopuun)
« 350r cbomra « 30 mn cycamoBO 0nno
« 20T TbMeH coeB coC + 15 MmN pacTUTENHO ONMNo
+ 40rmep « 20T npeneyeHn CycaMoBM CEMEHA

« 15 mn wepwu ouer

Paz6bpKaiiTe coeBums COC, Mea, OLeTa, CyCaMOBOTO M PACTUTENIHOTO ONO U CYCaMOBUTE
cemeHa B Kyna. CuneTe B TaBMYKa 1 MOCTaBeTe CboMraTta B TeYHOCTTa C KOXKaTa Harope.
OcTaBeTe B MaprHaTaTa 3a noHe 20-30 muHyTW. [peaBapuTenHo 3aTonseTe ckaparta 4o
HacTpowka 5. Cnepj 3aTonnAHe NocTaBeTe CboMraTa BbpXy CKapaTa U roTBeTe B MPOAbIIKEHME Ha
7-8 MVHYTM NN [OKATO CbOMraTa 3arnoyHe fia ce OTAeNA Ha napyeTa.

MUNELLKO C YEPBEH MUMNEP (4-6 nopuwn)

« 400 r nunewkn 6yTueTa, 6e3 KocT + 30 Mn3exTuH
« 10T nyweH yepseH nunep « 1 MMOH, COK 1 Kopa
« 31 y4nnm Ha npax +  ConuuepeH nunep Ha BKYC

Pa36bpKaiiTe uepBeHMA NUNep, YNIUTO Ha Npax, 3eXTUHA, IMMOHa U NOoANpPaBKMTe B Kyna.
HapexeTe nunewKkoTo Ha NapyeTa ¢ XkenaHusa ot Bac pasmep 1 gobaseTe B KynaTa. Paz6bpkanTte
nobpe, KaTo ce yBepuTe, Ye NUNELLKOTO e Jobpe NOKPUTO C MaprHaTaTa. [lokpuinTe KynaTa ¢

67




[IOMaKMHCKO GpOnno 1 ocTaBeTe B XJlaAuiHMKa 3a MoHe 2 yaca. M3BafeTe NuiewKkoTo ot
XNaAUHNKa oKomo 15 MUHYTK Npeau 3anoyBaHe Ha roTBeHeTo. [peaBapuTenHo 3arpeinTe
CKapaTa Ha HacTpolika 5. KoraTo 3arpee, npuroTseTte NUIELLKOTO, JOKaTO COKOBETE ce
N36UCTPAT.

ATHELWKW LWWALIYETA C KOPUAHOBP U KUCENO MNAKO C AMOAMKEH (6 6pon)

« 500 rarHewka nnewka, Hapsa3aHa Ha 1-2¢cm « 31 yepBeH nunep

napyera + 3 rynnmHa npax
« 1 Bpb3Ka npeceH KopnaHabp + 31 CMAAH KUMWOH
+ 1 Bpb3Ka npeceH AXom4XeH «  Con v cMmnaH yepeH nunep
« 200 r Knceno Mnfako + 6 uwnwyeTa

Pa36bpKaiTe KopraHabPa, AXKOLKEHA, KUCESTOTO MIIAKO, YePBEHUA NUMNEP, YNNTO, KUMUOHA 1
nognpaskuTe B Kyna. [lobaBeTe arHeLWKOTO, KaTo Ce yBepuTe, Ye e noKpuTo fobpe. Hapepete
arHewKOoTOo BbpXY WnwYyeTaTa (HakMCcHeTe gbpBeHuTe WuwyeTa 3a 15 MuHyTH, npeamn ga rm
n3nonssate). OcTaBeTe B MapuHaTaTa B X/1aguiHMKa NoHe 2 yaca. /I3BageTe OT xnaguiHmKa
15-20 MMHYTU Npeaun rotTeeHe. [NpeaBapuTENHO 3arpenTe ckapaTta Ha HacTporika 5. Korato
3arpee, NPUroTBETE arHELKOTO Ha LMLIYeTaTa, JOKaTO COKOBETe ce U3OUCTPAT.

MAPUHOBAHW KPAJICKU CKAPUAM (4 nopuvun)

« 20 Kpancku ckapugu, obeneHn 20 mn cycamoBoO 05Mo

+ Y2 uepBeHa NtoTa UyLKa, PUHO HapA3aHa + 15 mn cBeTbHA COEB COC

«  5gnpeceH pKUHAXKNGUN, UHO HacTbpraH « 15 MA cnagbk uynnm coc

+ 1 AKcTO OT NanMm, HapA3aHo +  YaBpb3Ka npeceH KOpMaHAbP, HaKbALaH
+ 2 CKUANAKM YeCbH, GUHO HaKbLaH +  ConwuepeH nunep

CmeceTe BCMUKM NPOAYKTY B Kyna, cfief ToBa AobaBeTe ckapmauTe. lMoKprBa ce C LOMaKUHCKO
donno 1 ce octaBa fAa ce MapUHOBa B XNaAWIHMKa 3a NMOHe 2 Yaca. 3arpeliTe ckapaTta Ha
HacTpomka 5. Cnep KaTo 3arpee oTuefeTe U3NMWHATa MapyHaTa OT CKapuauTe 1 cnef ToBa
nocraseTe BbpXy CKapaTa. [0TBeTe OT BCAKa CTpaHa B MPOABbIKEHNE Ha 2-3 MUHYTY, AOKATO
cKapupaTta nopososee.

BYPIFEPU CbC CJIAAKUN KAPTOOMU (8-10 6p )

+ 6 cnagku kaptopu 3 r cMIiHa Kopa OT MHAMNCKO opexye
« 150rraneta + Y2 Bpb3Ka npeceH KopuaHabp

+ 1y4epBeHa nioTa UylKa, PUHO HaKbALaHa  « V2 IMMOH, COK

+ 1 rnaBa yepBeH NyK, PMHO HaKbALAH «  Con v uepeH nunep Ha BKYyC

e 4r CcMNAH KUMNOH

N3munTe n HagynueTe cnagknte kaptodu ¢ Buamua. lNoctaBeTe rv B TaBa 3a NeyeHe v nevete
BbB PpypHa npm 180 ° C, gokaTto omeKkHaT. OcTaBeTe cnagknTe KapTodu NeKo Aa ce oxaaAT, Kato
cnef, TOBa vl HapeXXeTe HarnosnoBrHa U n3gbnbanTte. Pa3bbpKanTe cnagkute KapTodu C BCUUKK
OoCTaHanu NpoAyKTH B Kyna. Pasaenete kaptopeHaTa cMec Ha OCemM paBHU YacTu n opopmeTe
BbB popmaTa Ha byprep. OcTaBeTe B XJTaAUIHMKa B NPOABIIKEHUE Ha 20 MUHYTH. 3arpeiTe
cKapaTa Ha HacTpolika 5. KoraTto ce HaropeLuy, HamaxeTe rnjoyata C Masko 3eXTUH U neyete
6yprepuTe B NpOABbIKEHVE Ha 5-6 MUHYTU OT BCAKa CTpaHa.
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22940-56 220-240V~50/60Hz 1800-2200Watts

22940-56 220-240B~50/60r1 1800-2200 BT

T22-5003512



