[Know Your Kenwood Health Grill |

Your new Kenwood Health Grill will enable you to cook a range
of healthy and flavoursome foods including meat, fish, poultry
and vegetables. During cooking the fat drains away from the
food and collects in the drip tray thus reducing the fat content of
the food.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances basic safety precautions
should always be followed including the following:-

1. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces, use the handles.

3. Do not immerse the power supply connector in water or
other liquids and do not allow it to become wet.

4. This appliance is for domestic use only.

5. The appliance is not intended for use by young children or
infirm persons without supervision.

6. Young children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

7. Do not leave the appliance unattended when in use.

8. Never use a damaged appliance. Get it checked or
repaired: see ‘service’

9. The use of accessories not recommended by the appliance
manufacturer may cause injury.

10. Take care when removing the temperature control - the
probe may be hot.

11. Do not let the power supply cord hang over the edge of the
table or worktop or touch hot surfaces. (This also applies to
an extension lead if used)

12. Do not use the appliance for other than its intended use.

13. Do not use the Health Grill outdoors.

14. Do not place any part of this appliance on or near a naked
flame or hot plate or in a heated oven.

15. Always attach the power supply connector to the appliance
first, then plug into the power supply. To disconnect, switch
off, remove plug from the power supply first and then the
power supply connector from the appliance.

16. The connector must be removed before the appliance is
cleaned and the appliance inlet must be dried before the
appliance is used again.

17. Unplug the appliance from the power supply when not in
use.

18. If this appliance is used with an extension lead, ensure that
it is suitable for the rating of the Health Grill and that the
extension lead is reliably earthed, If unsure check with a
qualified electrician.

19. The supply cord should be regularly examined for signs of
damage and the appliance must not be used if the cord is
damaged.

20. With some foods large quantities of smoke are emitted -
ensure there is adequate ventilation.

21. The appliance must be connected to a socket-outlet having
an earthing contact.

22. WARNING: Charcoal or similar combustible fuels must not
be used with this appliance.

23. Only the appropriate connector must be used with this

appliance.
SAVE THESE INSTRUCTIONS |
1. Handles 5. Base
2. Glass lid 6. Detachable power supply
3. Non stick grill plate connector
4. Drip tray 7. Temperature control

Connecting to Power

Before switching on make sure that the voltage of your
electricity supply is the same as that indicated on the rating
plate.

NOTE:
This appliance complies with European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

|Operation

For packing purposes the handle is not fitted to the lid. To fit the

handle:-

1. Undo the screw.

2. Place handle centrally over the hole in the top of the lid.

3. Invert the lid and handle and fix together by means of the
screw assembly. DO NOT OVERTIGHTEN.

Prior to using this appliance for the first time, wash the grill
plate, base and drip tray in accordance with the instructions
given under the Cleaning section. Dry thoroughly and then
lightly brush the surface of the grill plate with cooking oil.

Place the drip tray into the base, then place the grill plate onto
the drip tray. Never use the grill plate directly on the work
surface, always use with the drip tray and base.

Insert the power supply connector into the grill plate, then
connect to the power supply and switch on. Turn the
temperature control to the desired setting: the higher the
number the hotter the temperature. When the Health Grill
reaches this temperature, the light will go out and cooking can
commence. (During cooking, the light will go on and off
indicating that the selected temperature is being maintained).

This appliance should only be used on a heat resistant and
easy to wipe clean surface.

|Cooking Guide

The following temperature settings and times are a guide only
and will vary according to individual preferences and the
size/thickness of the food being cooked. With use you will
become familiar with the time and setting needed to cook the
food to your own requirements. Some thicker items of food in
particular pork and chicken, which should be thoroughly
cooked, may benefit from being pre-cooked in an oven or
microwave before being placed on the grill.

The Health Grill has two cooking areas. The flat plate is most
suitable for cooking fried eggs, tomatoes, mushrooms whereas
the grills are suitable for cooking meat such as beefburgers,
chops and steaks.

Food Temperature Approximate
Setting Time

Whole fish 12 15-20 minutes
Fish steaks 12 15 minutes
Prawns 12 6-10 minutes
Chicken - Drumstick 12 35-40 minutes
Boneless chicken breast 12 25-30 minutes
Steak MAX 3-5 minutes (rare)

15-20 minutes
(well done)

Chops 12 30-35 minutes
Sausages 14 20-25 minutes
Bacon 10 6 minutes
Burgers Frozen 55¢g 14 10-12 minutes
Fresh 1759 14 10 minutes
Kebabs 14 10-15 minutes
[Hints On Use

e Tender cuts of meat are more suitable for grilling and are
therefore best used on the Health Grill. It is best to avoid
cooking tough cuts of meat.

e Best results are obtained by cooking foods of a uniform
thickness. Thinner items of food are preferable to thick
items as thick items may take a long time to cook through to
the centre which may result in the outside overcooking.

e During cooking the food should be turned frequently to
ensure even cooking. Take care as some spitting may
occur during cooking.

e Food placed directly above the element may brown and
cook more quickly than food elsewhere on the grill.
Therefore moving the position of the food on the grill will
help to ensure even cooking.

e Always turn and remove food from the Health Grill using
utensils that will not scratch the non stick surface. Items
made of wood and heat resistant plastic are ideal.

e The drip tray has been coated with a reflective silver coating
to direct heat upwards and make cooking more efficient. To
make cleaning a little easier the base of the drip tray may
be lined with aluminium foil. Aluminium foil will collect the
fat and make disposal easier. Also with foil, heat is reflected
upwards making cooking more energy efficient.

Note:- When lining the drip tray it is important not to overhang

the sides with foil, as this will stop air circulation.

Cleaning

Switch off the appliance and remove the plug from the power
supply. Allow the appliance to cool slightly then remove the
power supply connector from the appliance, by gripping the
protrusions on either side. Do not immerse the connector in
water, instead wipe over if necessary with a piece of absorbent
paper or wipe with a barely damp cloth.

If used, dispose of any aluminium foil from the base/drip tray.
Wash the grill plate, base, glass lid and drip tray in hot soapy
water and then dry thoroughly. Do not use harsh abrasives or
harsh scouring pads as they may damage the non stick surface.
If necessary use a soft nylon bristled brush or a plastic scouring
pad to remove stubborn marks. These parts can also be placed
in a dishwasher. Cleaning the Health Grill after every use will
help to maintain it in a good clean working condition.

Note
After cleaning ensure that the power supply connector is
thoroughly dried before re-inserting into the appliance.

[Service

If the supply cord of this appliance is damaged, it must, for
safety reasons be replaced by Kenwood or an authorised
Kenwood repairer.

For any repairs in or out of guarantee, servicing or selected
spare parts.

Contact the dealer from whom you purchased your appliance.

|Faites connaissance avec votre Gril Santé Kenwood |

Votre Gril Santé Kenwood vous permettra de faire cuire toutes
sortes de viandes, poissons, volailles et légumes, selon une
méthode saine et préservant la saveur des aliments. Durant la
cuisson, la graisse perdue par les aliments est récupérée dans
le bac d’égouttement, réduisant ainsi le contenu en graisse de
VOos préparations.

CONSIGNES DE SECURITE

L’'emploi d’appareils électriques exige des précautions
élémentaires qui doivent toujours étre respectées :

1. Lire toutes les instructions.

2. Ne pas toucher les surfaces chaudes — tenir I'appareil par

les poignées.

3. Ne pas immerger le connecteur du cordon d’alimentation

dans 'eau ou tout autre liquide, ne pas le mouiller.

4. Cet appareil est destiné uniquement a un usage

domestique.

5. L’appareil ne doit pas étre utilisé sans surveillance par de

jeunes enfants ou des invalides.

. Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec I'appareil.

. Ne pas laisser I'appareil fonctionner sans surveillance.

. Ne jamais utiliser un appareil endommagé. Le faire vérifier

ou réparer — voir Service aprés-vente.
9. L’'emploi d’accessoires non recommandés par le fabricant
peut étre dangereux.

10. Faire attention en débranchant le connecteur-thermostat —
la fiche peut étre trés chaude.

11. Ne pas laisser le cordon d’alimentation dépasser de la
surface de travail ni toucher de surfaces chaudes (de méme
pour une rallonge.)

12. Réserver I'appareil a I'usage pour lequel il est prévu.

13. N'utilisez jamais le Gril Santé a I'extérieur.

14. Ne placer aucune partie de 'appareil prés d’'une flamme
nue, sur une plaque chauffante ou dans un four.

15. Toujours brancher le cordon d’alimentation d’abord a
I'appareil, puis a la prise murale. Pour débrancher, éteindre
I'appareil, débrancher le cordon d’abord de la prise murale,
puis de I'appareil.

16. Débrancher le cordon d'alimentation avant de nettoyer
I'appareil. La prise de I'appareil doit étre absolument seche
avant I'emploi.

17. Débrancher I'appareil lorsqu’il ne sert pas.

18. Si cet appareil est utilisé avec une rallonge, assurez-vous
que cette rallonge est adaptée aux caractéristiques du Gril
Santé et qu’elle est correctement mise a la terre ; en cas de
doute, vérifiez aupres d’un électricien qualifié.

19. Examiner réguliérement le cordon d'alimentation pour
s’assurer qu'il est en bon état. Ne pas utiliser I'appareil avec
un cordon endommagé.
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20. Certains aliments dégagent beaucoup de fumée — assurer
une ventilation adéquate.

21. L’appareil doit étre branché a une prise mise a la terre.

22. ATTENTION : ne pas employer de charbon de bois ou
autres combustibles de ce genre avec cet appareil.

23. L’appareil ne doit étre utilisé qu’avec un cordon
d’alimentation approprié.

| CONSERVER CES INSTRUCTIONS |

ILégende |

5. Thermostat
6. Leéchefrite
7. Base

1. Poignées

2. Couvercle en verre

3. Plaque-gril antiadhésive

4. Connecteur du cordon
d’alimentation

Raccordement au secteur
Avant d’allumer le barbecue, vérifier que la tension électrique
est bien la méme que celle indiquée sur I'appareil.

REMARQUE :
Cet appareil est conforme a la directive 89/336 de la C.E.

[Mode d’emploi |

Afin de faciliter I'emballage, la poignée n’est pas fixée au

couvercle. Pour fixer la poignée :

1. Défaites la vis.

2. Centrez la poignée au-dessus du trou au sommet du
couvercle.

3. Retournez le couvercle et la poignée et fixez-les a I'aide de
la vis d’'assemblage. NE PAS TROP SERRER.

Avant la premiére utilisation, laver la plaque-gril, la base et la
léchefrite comme indiqué a la section Nettoyage. Bien les
sécher puis enduire légerement la plaque d’huile végétale.

Fixez le plateau d'égouttement dans le socle, puis placez la
plaque gril sur le plateau d’égouttement. N'utilisez jamais la
plaque gril directement sur le plan de travail, mais toujours en
combinaison avec le plateau d'égouttement et le socle.
Raccordez la prise d'alimentation au gril, puis branchez-le sur le
secteur et mettez-le en marche. Tournez la commande de
température jusqu’au réglage souhaité : plus le chiffre est élevé,
plus la température est chaude. Lorsque le Gril Santé atteint la
température voulue, le témoin lumineux s’éteint et la cuisson
peut commencer. (Durant la cuisson, le témoin lumineux
s'allume et s’éteint périodiquement, témoignant ainsi du
controle thermostatique de la température sélectionnée.)

Veiller a toujours poser le Gril Santé sur une surface résistant a
la chaleur et facile a nettoyer.

|Guide de cuisson |

Les réglages et temps de cuisson suivants sont donnés a titre
indicatif seulement et pourront varier selon les préférences et la
taille/I'épaisseur des aliments. Avec la pratique vous vous
habituerez aux temps de cuisson et aux réglages nécessaires
pour cuire les aliments a votre godt. Certains morceaux de
viande, en particulier le porc et le poulet, qui doivent étre bien
cuits, peuvent gagner a étre précuits au four ou au micro-ondes
avant d'étre terminés au gril.

Le Gril Santé dispose de deux surfaces de cuisson. La plaque,
totalement plate, convient particulierement a la cuisson des
ceufs sur le plat, des tomates et des champignons, tandis que
les grils sont adaptés a la cuisson de la viande, comme par
exemple les steaks hachés pour hamburgers, les cotelettes et
les steaks.

Aliment Réglage du Temps
thermostat approximatif
Poisson entier 12 15-20 mn
Tranches de poisson 12 15 mn
Grosses crevettes 12 6-10 mn
Poulet — cuisse 12 35-40 mn
Poulet — blanc 12 25-30 mn
Steak MAX 3-5 mn (saignant)
15-20 mn (bien cuit)
Cotelettes 12 30-35 mn
Saucisses 14 20-25 mn
Bacon 10 6 mn
Hamburgers —surgelés, 55 g 14 10-12 mn
frais, 1759 14 10 mn
Brochettes 14 10-15 mn

[Conseils d'utilisation |

e Les morceaux de viande tendres conviennent
particulierement a la cuisson sur le gril ; il est donc
recommandé de les faire cuire sur votre Gril Santé. |l est
préférable d’éviter de faire cuire tout morceau de viande
dur.

e Les aliments d'épaisseur réguliere donneront les meilleurs
résultats. Les tranches relativement minces sont
préférables aux morceaux épais — ceux-ci nécessitent une
cuisson plus longue pour étre cuits a l'intérieur et risquent
d’étre trop cuits a I'extérieur.

e Durant la cuisson, veillez a retourner la nourriture
fréquemment afin d’obtenir une cuisson homogéne. Prenez
garde aux projections éventuelles durant la cuisson.

e Les aliments placés directement au-dessus de I'élément
chauffant ont tendance a griller plus vite que les autres. Il
est donc conseillé de les déplacer pendant la cuisson.

e Afin de retourner les aliments et de les retirer du Gril Santé,
utilisez toujours des ustensiles ne risquant pas de rayer le
revétement antiadhésif. Les ustensiles en bois et en
plastique résistant a la chaleur conviennent parfaitement.

e Le bac d'égouttement dispose d’'un revétement réflecteur
en argent, destiné a renvoyer la chaleur vers le haut afin
d’améliorer I'efficacité de cuisson. Pour un nettoyage
facilité, recouvrez le fond du bac d’égouttement de papier
aluminium. La graisse se dépose alors sur le papier
aluminium, facilitant ainsi son élimination. L’aluminium
renvoie également la chaleur vers le haut, améliorant ainsi
le rendement énergétique de la cuisson.

Remarque :- En cas de mise en place de papier aluminium au

fond du bac d’égouttement, il est important de ne pas dépasser

les rebords, I'aluminium empéchant alors la circulation d’air.

|Nettoyage |

Eteignez I'appareil et débranchez-le de la prise secteur. Laissez
I'appareil refroidir Iégérement, puis retirez le connecteur
d'alimentation de |'appareil en agrippant les parties saillantes de
part et d’autre. N'immergez pas le connecteur d'alimentation
dans l'eau, essuyez-le si nécessaire a l'aide d'un morceau de
papier absorbant ou d'un chiffon Iégérement humide.

Jetez tout papier aluminium disposé sur la base/le bac
d’égouttement. Lavez le gril, la base, le couvercle en verre et le
bac d’égouttement dans de l'eau chaude savonneuse, puis
séchez-les soigneusement. N'utilisez pas d'abrasifs puissants
ou d’éponges a forte action récurante, car ces produits
risqueraient d’endommager le revétement antiadhésif. Si
nécessaire, utilisez une brosse en nylon a poils souples ou une
éponge a récurer en matiére plastique pour retirer les traces
coriaces. Ces éléments peuvent également étre nettoyés au
lave-vaisselle. Le nettoyage de votre Gril Santé aprés chaque
utilisation aide & le conserver en bon état de fonctionnement et
de propreté.

N.B.
Aprés le nettoyage, vérifier que le connecteur-thermostat est
parfaitement sec avant de le rebrancher a I'appareil.

|Service aprés-vente Grillgut Temperatur- Grilldauer, ungeféhr
einstellung
Si le cordon d'alimentation de cet appareil est endommagé, il Fisch, ganz 12 15-20 Minuten
doit, pour des raisons de sécurité, étre remplacé par Kenwood - -
ou un réparateur Kenwood agréé. Fischsteaks 12 15 Minuten
. . . Garnelen 12 6-10 Minuten
Pour toutes réparations et piéces de rechange, contacter le - -
magasin ol I'appareil a été acheté. Hahnchenschlegel 12 35-40 Minuten
H&ahnchenbrust ohne Knochen 12 25-30 Minuten
Steak MAX 3-5 Minuten (Englisch)
@ 15-20 Minuten (durch)
|Ihr Kenwood Gesundheitsgrill Schnitzel 12 30-35 Minuten
. . L . Wiirstchen 14 20-25 Minuten
Mit lhrem neuen Kenwood Gesundheitsgrill kbnnen Sie zum - -
Beispiel Fleisch, Fisch, Gefliigel und Gemiise gesund und Bauchfleisch (Bacon) 10 6 Minuten
schmackhaft zubereiten. Wéhrend des Garens tropft das Fett Frikadellen tiefgefroren 559 14 10-12 Minuten
aus dem Grillgut in die Fettschale — dadurch verringert sich der frisch 175 g 14 10 Minuten
Fettgehalt des Grillguts. -
Kebab 14 10-15 Minuten

| WICHTIGE SICHERHEITSREGELN |

Wie bei allen Elektrogeraten sind auch bei Ihrem Tischgrill
einige grundlegende Sicherheitsregeln zu beachten:

1. Alle Anleitungen lesen.

2. Keine heiBen Flachen anfassen — nur an den Handgriffen
anfassen.

3. Den Netzstecker nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten
tauchen oder sonstwie nass werden lassen.

4. Dieses Gerét ist nur fur den Gebrauch im Haushalt gedacht.

5. Dieses Gerét darf ohne Aufsicht nicht von kleinen Kindern
oder gebrechlichen Personen benutzt werden.

6. Kindern mussen beaufsichtigt werden, damit sichergestellt
ist, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

7. Das Gerat im Betrieb nicht unbeaufsichtigt lassen.

8. Ein beschadigtes Gerét nicht weiter benutzen, sondern
Uberprifen und ggf. reparieren lassen - siehe
‘Kundendienst'.

9. Die Verwendung von Zubehorteilen, die nicht vom
Hersteller zugelassen wurden, kann zu Verletzungen
fuhren.

10. Vorsicht beim Abnehmen des Temperaturreglers — der
Fihler kann heil? sein.

11. Das Netzkabel nicht tUber die Tischkante oder die
Arbeitsflache herunterhéngen oder hei3e Flachen beriihren
lassen. (Dies gilt auch fur Verlangerungskabel.)

12. Das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck verwenden.

13. Den Gesundheitsgrill nicht im Freien benutzen.

14. Keinen Teil dieses Geréates in oder in die Nahe einer
offenen Flamme, einer heilen Herdplatte oder in einen
vorgeheizten Herd bringen.

15. Das Netzkabel immer zuerst an das Gerat anschlieR3en,
dann den Stecker in die Steckdose einstecken. Nach
Verwendung zuerst das Gerat ausschalten, dann den
Netzstecker aus der Steckdose und zuletzt das Kabel aus
dem Gerat ziehen.

16. Vor dem Reinigen des Geréates das Netzkabel abziehen; die
Anschlussbuchse am Gerét grindlich trocknen, bevor das
Gerat wieder verwendet wird.

17. Nach dem Gebrauch das Netzkabel aus der Steckdose
ziehen.

18. Wenn dieses Gerat an einem Verlangerungskabel betrieben
wird, unbedingt darauf achten, dafR die Verlangerung fur die
Leistung des Grills ausreichend messen und zuverlassig
geerdet ist. Lassen Sie im Zweifelsfall das Kabel von einem
Fachmann Gberpriifen.

19. Das Netzkabel regelmafig auf mogliche Beschadigungen
Uberprifen. Bei beschadigtem Netzkabel den Tischgrill
nicht verwenden.

20. Bestimmtes Grillgut kann starken Rauch entwickeln —
achten Sie immer auf ausreichende Liftung.

21. Den Tischgrill nur an eine Schutzkontakt-Steckdose
anschlief3en.

22. WARNUNG: Fur dieses Gerat keine Holzkohle oder
anderen Brennstoffe benutzen.

23. Dieses Gerat darf nur mit dem passenden Stecker
verwendet werden.

| DIESE ANWEISUNGEN SICHER AUFBEWAHREN. |

|Legende |

1. Handgriffe

2. Glasabdeckung

3. Grillplatte mit
Antihaftbeschichtung

4. Abnehmbarer Anschlussstecker

5. Temperaturregler
6. Fettauffangschale
7. Unterteil

Netzanschluss

Vor dem Einschalten des Tischgrills Uberprufen, dass die
Netzspannung mit der auf dem Typenschild angegebenen
Spannung Ubereinstimmt.

HINWEIS: Dieses Gerat entspricht der EU-Direktive
89/336/EEC.

Betrieb |

Aus Griinden der Verpackung ist der Handgriff nicht am Deckel

befestigt. Zum Anbringen des Handgriffs:-

1. Die Schraube herausdrehen.

2. Den Handgriff mittig Uber das Loch im Deckel positionieren.

3. Deckel mit Handgriff umdrehen und von der Unterseite der
Handgriff mit der Schraube befestigen. DIE SCHRAUBE
NICHT ZU FEST ANZIEHEN.

Vor der ersten Inbetriebnahme Grillplatte, Unterteil und
Fettauffangschale entsprechend der Anleitung im Abschnitt
Reinigung spulen. Griindlich abtrocknen, dann die Oberflache
der Grillplatte leicht mit Ol einpinseln.

Die Auffangschale in das Unterteil einhdngen, dann die
Grillplatte auf die Auffangschale legen. Nie die Grillplatte direkt
auf der Arbeitsflache benutzen, immer nur mit Unterteil und
Auffangschale.

Das Netzkabel zuerst in den Grill, dann in eine Netzsteckdose
einstecken und den Grill einschalten. Den Temperaturregler auf
die gewinschte Stufe stellen: je hoher die Stufe, desto héher
die Temperatur. Sobald der Gesundheitsgrill die eingestellte
Temperatur erreicht, erlischt die Kontrolleuchte, und der Grill ist
betriebsbereit. (Wéhrend des Grillens geht die Kontrolleuchte
an und aus und zeigt so an, dal3 die eingestellte Temperatur
konstant gehalten wird.)

Dieses Gerat nur auf einer hitzefesten und leicht zu reinigenden
Flache verwenden.

|Anleitung zum Grillen

Die nachstehend aufgefuihrten Temperatureinstellungen und
Garzeiten sind nur Richtwerte und variieren je nach
personlichem Geschmack und Groéf3e/Dicke des Grillguts. Mit
der Zeit werden Sie eigene Erfahrungen gemacht haben,
welche Einstellungen und Garzeiten fur Sie richtig sind. Einige
dickere Grillgut-Stiicke, besonders Schwein und Gefliigel, die
gut durchgegart werden sollen, kdnnen vor dem Grillen in
einem Backofen oder Mikrowellenherd vorgegart werden.

Der Gesundheitsgrill hat zwei Grillzonen. Die flache Zone ist
gedacht zum Grillen von Eiern, Tomaten, Pilzen und &hnlichem,
wahrend der Rost besser geeignet ist fur Steaks, Frikadellen,
Schnitzel und &hnliches.

[Tipps zum Grillen |

e Zartes Fleisch eignet sich besser zum Grillen auf dem
Gesundheitsgrill. Zéahes Fleisch ist zum Grillen wenig
geeignet.

e Die besten Ergebnisse erhalten Sie mit gleichméaRig dicken
Stiicken. Dunne Stucke sind dicken Stiicken vorzuziehen —
dicke Stiicke brauchen langer, bis sie durchgegart sind, und
kénnen daher auf3en leicht Ubergrillt werden.

e Wahrend des Garens das Grillgut haufig wenden, damit es
gleichmaRig gart. Wahrend des Garens kann das Grillgut
etwas spritzen.

e Direkt Uber dem Heizelement bréunt und gart das Grillgut
schneller als an anderen Stellen auf dem Grill. Darum
sollten die Grillsticke gelegentlich auf dem Grill umgelegt
werden.

e Zum Wenden und Abnehmen des Grillguts nur Besteck
verwenden, das die Antihaftbeschichtung des
Gesundheitsgrills nicht verkratzt. Ideal ist Grillbesteck aus
Holz oder hitzefestem Kunststoff.

e Die Fettschale ist mit einer reflektierenden Silberschicht
Uberzogen, die die Hitze nach oben reflektiert und das
Grillen effizienter macht. Zur leichteren Reinigung kann der
Boden der Fettschale mit Aluminiumfolie ausgelegt werden,
die das Fett auffangt und leichter entfernen 1aRt. Die Folie
reflektiert die Hitze auch nach oben und sorgt so fur
energiesparendes Grillen.

Hinweis: Beim Auslegen der Fettschale darauf achten, daR die

Folie nicht Uber die Seiten hinaushangt und dadurch die

Luftzirkulation behindert.

[Reinigung

Den Grill abschalten und den Netzstecker aus der
Netzsteckdose ziehen. Den Grill etwas abkihlen lassen und
das Netzkabel aus dem Grill ziehen; dazu den Stecker an den
seitlichen Nasen fassen. Den Stecker nicht in Wasser tauchen,
sondern wenn notig nur mit saugfahigem Papier oder einem
leicht angefeuchteten Tuch abwischen.

Alufolie aus der Fettschale/dem Stander herausnehmen.
Grillflache, Stander, Glasabdeckung und Fettschale in heiBem
Seifenwasser abwaschen und grindlich abtrocknen. Keine
scharfen Scheuermittel oder Scheuerpads verwenden — diese
kénnen die Antihaftbeschichtung beschadigen. Wenn nétig,
hartnéackige Grillflecken mit einer weichen Nylonbirste oder
einem Nylonscheuerpad beseitigen. Diese Teile sind auch
spulmaschinengeeignet. Reinigen des Gesundheitsgrills nach
jedem Gebrauch sorgt dafur, dall er lange in gutem
Betriebszustand bleibt.

Hinweis

Nach dem Reinigen darauf achten, dass der Anschlussstecker
grundlich abgetrocknet ist, bevor er wieder in den Tischgrill
eingesteckt wird.

[Kundendienst |

Aus Sicherheitsgrinden darf ein beschadigtes Anschlusskabel
far den Tischgrill nur von Kenwood oder einer autorisierten
Kenwood-Fachwerkstatt ausgetauscht werden.

Mit Reparaturen, Wartung oder Ersatzteilbestellungen wenden
Sie sich bitte an Ihren Handler, bei dem Sie den Tischgrill
gekauft haben.

|Névod k pouZiti zdravotniho grilu Kenwood |

Zdravotni gril Kenwood vam umozni pfipravovat fadu zdravych
a chutnych jidel, véetné masa, ryb, dribeze a zeleniny. Béhem
pfipravy pokrmu se tuk odvadi pry¢ a shromazduje se v
odkapavaci misce, ¢imz se omezuje obsah tuku v jidle.

| DULE ITA BEZPECGNOSTN| OPATREN| |

PFi praci s elektrickymi spotfebici je zapotfebi dodrzovat
zakladni bezpecnostni opatfeni, véetné nasledujicich:

1. Prectéte si peclivé cely navod k pouziti.

2. Nedotykejte se horkych ¢asti grilu, vzdy pouzivejte drzadla.

3. Elektricky konektor a pfipojnou $rdru neponofujte do vody
¢i jiné tekutiny a dbejte, aby nebyly vihké.

4. Spotrebi¢ je ur€en pouze k pouziti v domacnosti.

5. Spotrebi¢ nesmi bez dohledu pouzivat déti a nemocné ¢i
jinak oslabené osoby.

6. Na malé déti se musi davat pozor, aby si se spotfebi¢em
nehraly.

7. Zapnuty spotiebi¢ nenechavejte bez dozoru.

8. Nepouzivejte poskozeny spotiebi¢. Nechte ho zkontrolovat
nebo opravit: viz ¢ast "servis".

9. Pouziti pfisluSenstvi nedoporu¢eného vyrobcem mize
zpusobit zranéni.

10. Davejte pozor pfi odpojovani konektoru s termostatem -
¢idlo maze byt horké.

11. Pfipojna $ndra nesmi prepadat pres okraj stolu nebo
pracovni desky a ni se dotykat horkych povrchd. (To plati i
pfi pouziti prodluzovaci $nlry.)

12. Spotfebi¢ pouzivejte pouze k ucelidm doporué¢enym
vyrobcem.

13. Zdravotni gril neni uréen k pouziti venku.

14. Spotrebi¢ ani jeho soucasti nedavejte do blizkosti zdroju
tepla, jako je napfiklad hofak nebo plotynka sporaku ¢i
rozehrata kuchyriska trouba.

15. Do spotrebice vzdy nejprve zasurite elektricky konektor, a
teprve potom $nlru zapnéte do zasuvky. Po pouziti
spotrebi¢ vypnéte, zastréku vytahnéte ze zasuvky, a pak
teprve konektor ze spotfebice.

16. Konektor musi byt odpojen pred tim, nez zaénete spotrebic
Cistit, a zasuvka ve spotrebici musi byt pfed dalSim pouzitim
spotrebi¢e naprosto sucha.

17. Spotrebi¢ po pouziti okamzité vypnéte z proudu.

18. Jestlize se tento spotfebi¢ pouziva s prodluzovaci $fidrou,
tato musi vyhovovat charakteristice zdravotniho grilu a musi
byt fadné uzemnéna. Pokud si tim nejste jisti, obratte se na
kvalifikovaného elektrikare.

19. Pripojna $ndra musi byt pravidelné kontrolovana, zda nejevi
znamky poskozeni. Spotfebi¢ s poskozenou snlrou
nepouzivejte.

20. Z nékterych druh( potravin se pfi grilovani zna¢né koufi -
dbejte na to, aby mistnost byla radné vétrana.

21. Spotrebi¢ muze byt pfipojen jen do zasuvky s uzemnénim.

22. Pozor: dfevéné uhli a jina paliva se nesmi v tomto
spotrebici pouzivat.

23. Spotrebi¢ se smi pouzivat pouze s pfislusnym konektorem.

NAVOD K OBSLUZE PECLIVE
USCHOVEJTE

|Popis grilu |

| FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK |

1. Drzadla

2. Sklenéné viko

3. Teflonova grilovaci plotynka

4. Odpojitelny elektricky konektor

5. Oto¢ny termostat
6. Spodni misa
7. Ram grilu

Zapojeni do proudu
Pfed zapnutim spotiebi¢e zkontrolujte, zda jmenovité napéti
uvedené na typovém Stitku odpovida napéti v zasuvce.

POZNAMKA:
Tento spotfebi¢ vyhovuje Smérnici Evropského hospodarského
spolec¢enstvi 89/336/EEC.

[Postup pouziti

Z prepravnich duvodu neni drzadlo pfipevnéno ke sklenénému

viku, Postup montaze drzadla:

1. Sroub vySroubujte.

2. Drzadlo umistéte doprostred otvoru v horni ¢asti vika.

3. Viko i s drzadlem obrate dnem vzhlru a pfilozenym
Sroubem je smontujte dohromady. POZOR, ABYSTE
SROUB PRILIS NEUTAHLI!

Pred prvnim pouzitim spotfebi¢e umyjte grilovaci plotynku, ram
grilu a spodni misu podle navodu uvedeného v ¢asti "Cisténi".
Utfete fadné do sucha a povrch grilovaci plotynky lehce potrete
kuchyriskym olejem.

Odkapavaci plech vlozte do podstavce grilu. Na plech pak
umistété grilovaci desku. Grilovaci desku nikdy nepouzivejte
pfimo na pracovni ploSe, ale vzdy jen ve spojeni s
odkapavacim plechem a podstavcem grilu.

Konektor napajeci $nary vsurnte do konektoru grilovaci desky,
$ndru pripojte k sitové zasuvce a zapnéte napajeni. Regulator
teploty nastavte na poZadovanou hodnotu: &im vyssi je Cislice
na regulatoru, tim vy$Si je teplota. Jakmile zdravotni gril
dosahne nastavené teploty, zhasne kontrolka a mGzete zacit s
vafenim. (Béhem grilovani se bude kontrolka rozsvécovat a
zhasinat, coz znamena, Ze se udrzuje nastavena teplota).

Spotfebi¢ pouzivejte jen na zaruvzdornych a lehce
omyvatelnych plochach.

[Tabulka grilovacich East |

Nasledujici teploty a €asy slouzi pouze jako voditko a je
potfeba je upravit podle individualni chuti a velikosti/tloustky
grilovanych potravin. Opakovanym pouzivanim si sami
vyzkousSite, jak dlouho a na jakou teplotu musite potraviny
grilovat, aby splfiovaly Vase pozadavky. Nékterym tlustSim
platkim masa - zejména vepfovému a kufecimu masu, které
musi byt Fadné propeceno - prospéje, kdyz je pred grilovanim
pfedpecete v normalni nebo v mikrovinné troubég.

Zdravotni gril ma dvé grilovaci oblasti. Plocha deska je
vhodnéjsi k pfipravé smazenych vajec, rajskych jablek a hub,
zatimco grily jsou vhodné k pfipravé masa, jako jsou
karbanatky, kotlety a fizky.

Potravina Nastaveni Priblizny ¢as grilovani
teploty
Ryba vcelku 12 15 - 20 minut
Rybi platky 12 15 minut
Krevety 12 6-10 minut
Kufe - stehno 12 35-40 minut
- vykosténa prsa 12 25-30 minut
Biftek MAX 3-5 minut (krvavy)
15-20 minut (propeceny)
Kotlety 12 30-35 minut
Klobasky 14 20-25 minut
Slanina 10 6 minut
Hamburger - mrazeny 55g 14 10-12 minut
- Cerstvy 1759 14 10 minut
Raznidi 14 10-15 minut
IRady |

e Jemné platky masa jsou pro grilovani vhodnégjsi, a proto
jsou nejlepsi pro zdravotni gril. Grilovani tuhych platku
masa se radéji vyhnéte.

e Nejlepsich vysledkt dosahnete, budete-li grilovat platky
masa o stejné tloustce. Lépe se griluji tenci platky.
Propeceni tlustSich platka trva déle, takze mlzete maso na
povrchu spalit.

e Grilované potraviny je potfeba pravidelné otacet; zajistite
tim jejich rovnomérné propeceni. Davejte pozor, z
grilovanych potravin muze vystfiknout horka tekutina.

e Grilované potraviny umisténé pfimo nad topnym télesem se
budou grilovat rychleji nez potraviny na jinych mistech,
proto je tfeba zaroven ménit jejich polohu, aby se grilovaly
stejnomérné.

e Pokrmy na zdravotnim grilu obracejte a vyjimejte je z néj s
pouzitim nastrojd, které neposkrabaji povrch a nelepi se na
néj. Idealni jsou nastroje vyrobené ze dfeva nebo umélé
hmoty odolné vuéi teplu.

e Odkapavaci miska je pokryta reflexnim stfibrnym natérem,
ktery usmérnuje teplo vzhiru a zvySuje tak Gc¢innost tepelné
upravy pokrml. Aby se ponékud usnadnilo ¢isténi,
zakladnu odkapavaci misky lze pokryt hlinikovou félii. Na
této folii se bude shromazdovat tuk, coz usnadni jeho
odstranovani. Hlinikova félie zaroven odrazi teplo vzharu,
coz zvysi energetickou ucinnost pfipravy pokrma.

Poznamka: Pfi pokryvani odkapavaci misky folii je nutno dbat

na to, aby folie nepfekryvala jeji strany, coz by zastavilo

cirkulaci vzduchu.

Cisténi |

Vypnéte spotrfebi¢ a odpojte jej od sitové zasuvky. Vyckejte,
dokud ponékud nezchladne a potom uchopenim za oba
vyénélky odpojte napajeci Snaru od konektoru spotfebice.
Konektor neponofujte do vody, ale v pfipadé potfeby jej oCistéte
kouskem saciho papiru nebo jej otfete mirné navlhéenym
hadfikem. Jestlize jste pouzili hlinikovou félii, odstrarite ji ze
zakladny ¢i odkapavaci misky. Grilovaci desku, zakladnu,
sklenéné viko a odkapavaci misku omyjte mydlovou vodou a
peclivé osuste. Nepouzivejte hruba abraziva nebo hrubé distici
houby, jelikoz by tyto prostfedky mohly poskodit nelepivy
povrch. Pokud je to nutné, k odstranéni odolnych skvrn pouzijte
mékky nylonovy kartaCek nebo umélohmotnou myci houbu.
Uvedené dily Ize také myt v mycce nadobi. Cisténim po
kazdém pouziti udrzite zdravotni gril v dobrém funkénim stavu.

Pozor
Pravidelnym ¢isténim zahradni grilu po kazdém pouZziti zajistite,
Ze Vam spotrebi¢ bude dobre a déle bez problému slouzit.

|Servis

Poskozenou pfipojnou $ndru tohoto spotfebice muze, z
bezpecénostnich davodl, vymeénit pouze firma Kenwood nebo
autorizovana opravna Kenwood Limited, protoze je k tomu
zapotrebi specialniho naradi.

V pfipadé, Ze potfebujete opravu, servis nebo nahradni dily,
obratte se na firmu, u niz jste spotfebic koupili.

|Kenwood grillstté

A Kenwood grillsitével nem csak hus- és halételeket,
szarnyasokat és zoldségeket készithet, hanem
egészsegesebbé is teheti taplalkozasat. A sutés soran ugyanis
az ételbdl kiolvadoé zsiradék a zsirgydijté talba csepeg, és igy az
elkésziilt étel zsirtartalma alacsonyabb lesz.

Elektromos késziilékek hasznalata kozben mindig be kell tartani
az alapvet6 biztonsagi el6irasokat.

1. A Hasznalati utasitast alaposan tanulmanyozza at.

2. Ugyeljen arra, hogy szabad kézzel ne érjen forro felllethez
— mindig hasznalja a készllék fogoit.

3. A halézati csatlakozokat mindig tartsa szarazon. A

vezetéket és a csatlakozokat soha ne meritse vizbe vagy

mas folyadékba.

A késziilék csak haztartasi célokra hasznalhato.

A kisgyermekeket mindig tartsa tavol a készuléktél.

Tamogatasra szoruldk (id6sek, betegek) is csak felligyelet

mellett hasznalhatjak a grillezét.

6. A kisgyermekeket soha ne hagyja felligyelet nélkil, és ne
engedje, hogy jatsszanak a készulékkel.

7. Hasznalat kozben soha ne hagyja magara a késztiléket.

8. Ha a készulék megséril, ne hasznélja tovabb. Az Gjbdli
bekapcsolas el6tt szakemberrel ellendriztesse, és sziikség
esetén javittassa meg (l. Javittatas).

9. A késziiléket csak eredeti vagy a gyarté altal ajanlott
tartozékokkal szabad hasznalni. Egyéb tartozékok
hasznalata sérilést okozhat.

10. A halézati csatlakoz6t mindig 6vatosan huzza ki a
készlilékbdl, mert a termosztat érzékeld palcaja a grillezé
kikapcsolasa utan is forr6 maradhat.

11. Ugyeljen arra, hogy a hal6zati vezeték vagy az esetleg
hasznalt hosszabbité ne légjon le az asztal szélérdl és ne
érjen forr¢ felllethez.

12. A késziléket csak rendeltetésszerlien szabad hasznaini.

13. Ne hasznalja a grillsiitét a szabadban!

14. Soha ne helyezze a késziléket vagy barmely alkatrészét
forrd sttébe vagy nyilt lang vagy f6z6lap folé.

15. El6sz6r mindig a készulékhez csatlakoztassa a haldzati
vezetéket, és a falidugaszt csak azutan illessze a
konnektorba. A keészllék kikapcsolasakor pedig el6szér a
falidugaszt huzza ki a konnektorbdl, és csak azutan huzza
ki a csatlakozét a készulékbdl.

16. A grillez6 tisztitasa el6tt a csatlakozot mindig huzza ki a
készilékbdl. Az ujbdli bekapcsolas el6tt a csatlakozo
aljzatat teljesen meg kell szaritani.

17. Ha mar nem hasznalja a készlléket, a falidugaszt mindig
hazza ki a konnektorbdl.

18. Ha a készuléket hosszabbitoval haszndlja, ellenérizze,
hogy a hosszabbité megbizhatéan foldelt-e, és hogy a
vezeték kapacitasa megfelel-e a grillsité aramfelvételének.
Sziikség esetén szakképzett szerel6vel ellenériztesse a
hosszabbitot.

19. A hal6zati vezeték épségét rendszeresen ellenérizni kell.
Ha a vezetéken sérilés jele lathatd, a késziléket nem
szabad tovabb hasznalni.

20. Egyes ételek sitése kdézben nagy mennyiségl fust
keletkezhet, ezért tgyeljen arra, hogy megfelelé szell6zést
biztositson.

21. A késziiléket csak foldelt aljzatba szabad csatlakoztatni.

22. FIGYELEM! A készilékhez soha ne hasznaljon faszenet
vagy barmilyen mas tlizel6anyagot.

23. A grillez6t csak a hozza tartoz6 halozati vezetékkel és
csatlakozokkal szabad hasznalni.

A HASZNALATI UTASITAST GONDOSAN
ORIZZE MEG!

o~

A grillezd részei |

1. Fogok 5. H&émérséklet szabalyzo
2. Uveg fedél 6. Zsirgylijto tal
3. Teflon bevonatu grillezé tal 7. Alaplap

4. Halozati vezeték csatlakozéja

Csatlakoztatas

A falidugasz csatlakoztatasa elétt ellenérizze, hogy a halézati
feszlltség megegyezik-e a grillezé aljan feltlintetett Gzemi
feszultséggel.

MEGJEGYZES:
A készilék megfelel az Eurdpai Unié 89/336/EEC sz.
el6irasanak.

|A grillez6 hasznalata

A biztonsagos szallitas érdekében a fedél fogojat kilén

csomagoljuk, amelyet az els6 hasznalat el6tt fel kell erésiteni:

1. Csavarja ki a fog6 csavarjat.

2. lllessze a fogot a fedél kozepén talalhato lyuk folé.

3. Forditsa meg a fedelet, és alulr6l csavarja be a csavart a
fogéba. UGYELJEN ARRA, HOGY NE HUZZA TUL A
CSAVART!

Az els6 bekapcsolas elétt a grillezé talat, az alaplapot és a
zsirgy(jté talat mosogassa el (I. A készilék tisztitasa). Az
alkatrészeket alaposan tordlgesse el, majd egy étolajba martott
ecsettel kenje be a grillez6 tal feluletét.

Helyezze a zsirgylijtd talat az alaplapba, és tegye ra a sutétalat.
A sut6talat soha ne haszndlja 6nmagaban, csak az alaplappal
és a zsirgydjto tallal egydatt.

A hémérséklet szabalyzét allitsa a kivant allasba — a nagyobb
szamok magasabb hémérsékletet jeleznek. Amikor a grillezé
elérte a beallitott hémérsékletet, az ellenérzd lampa kialszik, és
ezzel jelzi, hogy megkezdheti a sitést. (Sutés kdézben az
ellenérzé lampa idénként kigyullad majd ismét elalszik, ami azt
jelzi, hogy a késziilék tartja a beallitott hdmérsékletet.)

A készuléket csak héallé és kdonnyen tisztithato fellleten
szabad hasznalni.

|S'L'|tési tanacsok |

Az alabbi tablazatban megadott sutési hémérsékletek és idék
csak iranyadok, mert a tényleges értékek az ételdarabok
méretétdl és vastagsagatdl, illetve az egyéni izléstdl is
figgenek. A készilék hasznalata soran azonban hamar
kitapasztalja majd, hogy milyen hémérsékleten sil
legizletesebbre az étel. Ha vastagabb husszeleteket sut —
kilondsen sertés vagy csirkehus esetében, amelyeket teljesen
at kell sutni —, célszerl a hust hagyomanyos vagy mikrohullamu
sitében elére megfézni, és csak azutan grillezni.

A grillezd sutétaljan két féle sité fellletet talalunk. A sima rész
tukértojas, paradicsom, gomba, mig a bordazott rész husételek
(hamburger vagy husszeletek) siitéséhez ajanlott.

Etel Hémérséklet-fokozat Siitési id6
Hal egészben 12 15-20 perc
Halszeletek 12 15 perc
Garnélarak 12 6-10 perc
Csirke — comb 12 35-40 perc
mell filé 12 25-30 perc

Marhaszelet MAX  3-5 perc (véresen slitve)

15-20 perc (jol atsutve)

Borda 12 30-35 perc
Kolbasz 14 20-25 perc
Szalonna 10 6 perc
Hamburger — fagyasztott, 55 g 14 10-12 perc
friss, 175 g 14 10 perc
Kebab 14 10-15 perc

INéhany j6 tanacs

e A grillezésre a puha husok a legalkalmasabbak, ezért a
grillez6vel mindig ilyen ételeket stisson. Kertlje a kemény,
ragos husok grillezését.

e Lehetbleg mindig egyenletes vastagsagu ételeket siisson.
Célszerl vékony szeletekre vagni az ételt, mert a vastag
szeletek atsltése tovabb tart, és ilyenkor a szeletek széle
megéghet.

e Sités kozben rendszeresen forgassa meg az ételt, hogy
egyenletesen atsiljon. Ugyeljen arra, hogy az ételbél
esetleg kifroccsend zsir ne égethesse meg a kezét.

o Kodzvetlenul a flitéelem fol6tt gyorsabban sul at az étel, mint
a grillezé tal szélein. Sités kdzben ezért mozgassa el az
ételt a talon, hogy mindendatt jél atsaljon.

e Az étel forgatasakor vagy levételekor tgyeljen arra, hogy
csak olyan (pl. fabél vagy héallé mlianyagbdl készilt)
eszkozokkel érjen a sitétalhoz, amelyek nem karcoljak fel a
teflon bevonatot.

e A zsirgylijté tal ezustozott, hévisszaverd feliilettel készdl,
amely hatékonyabba teszi a sltést. Megkonnyiti a tisztitast,
ha sités el6tt a talat aluféliaval béleli ki — igy a lecsopdgott
zsir a foliaval egyutt kidobhaté. A félia szintén visszaveri a
hét, ezért nem rontja a slités hatékonyséagat.

Megjegyzés: Ugyeljen arra, hogy a zsirgy(jt6 talat bélel6

alufélia ne légjon tul a tal szélein, mert ez akadalyozza a

szabad légaramlast.

|A késziilék tisztitasa |

Kapcsolja ki a grillsiitét, és a hal6ézati dugaszt is huzza ki a
konnektorbol. Varja meg, amig a készulék lehdl, majd (a
csatlakozo két oldalan levé fiileknél fogva) a sttétalbol is hizza
ki a csatlakozot. A csatlakozot soha ne meritse vizbe! Szikség
esetén nedvszivd papirral vagy enyhén nedves ruhaval torélje
at.

Ha a zsirgy(jt6 talat aluféliaval bélelte ki, a hasznalt féliat dobja
a szemetbe. A sutétalat, az alaplapot, az Gveg fedelet és a
zsirgydjté talat meleg, mosogatdszeres vizben mossa el.
Oblités utan alaposan térdlgesse el az alkatrészeket. Ne
hasznaljon durva surolészert vagy durva doérzsszivacsot, mert
ezek felkarcolhatjak a teflon fellletet. A makacs
szennyez6déseket puha, mianyag kefével vagy mlianyag
ddérzsszivaccsal tavolitsa el. Ezek az alkatrészek
mosogatégépben is tisztithatok. A grillez6t minden hasznalat
utan tisztitsa meg, mert ezzel meghosszabbithatja a késziléek
élettartamat.

Megjegyzés:

Tisztitas utan a haldzati csatlakoz6 aljzatat alaposan tordlje
meg, és a csatlakozot csak akkor illessze a készllékbe, ha az
aljzat mar teljesen szaraz.

|Javittatés

Ha a halézati vezeték megsérul, azonnal ki kell cserélni. A
javitast — biztonsagi okokbdl — csak a Kenwood altal megbizott
javitovallalat szakembere végezheti el.

A grillez6 meghibasodasa vagy kiilon tartozékok rendelése
esetén forduljon ahhoz az uzlethez, ahol a készuléket vasarolta.



|Wskazéwki do smazenia

Nastawienia temperatury i czasy smazenia podane ponizej sg
wytgcznie orientacyjne i mogq sie zmienia¢ odpowiednio do
indywidualnego gustu oraz wielkosci i grubosci pieczonych
kawatkéw. W miare uzywania roznicy nabegdzie sig
doswiadczenia, ile czasu nalezy piec zywnos$é wedtug wiasnego
smaku. Pewne wigksze kawatki zywnosci, w szczegdlnosci
kotlety wieprzowe i kurcze, ktére muszg by¢ upieczone na
wskros, moze by¢ lepiej wstepnie obrobi¢ cieplnie w piecyku lub
prodizu mikrofalowym przed potozeniem ich na ruszcie.
Opiekacz Health Grill ma dwie powierzchnie do smazenia.
Plaska ptytka najlepiej sie nadaje do smazenia jaj, pomidorow i
pieczarek, podczas gdy opiekacze stuzg do obrobki cieplnej
migsa, np. hamburgeréw, kotletow i befsztykow.

Zywnosé Nastawa  Przyblizony czas
temperatury

Ryba cata 12 15-20 minut
Ryba w dzwonkach 12 15 minut
Krewetki 12 6-10 minut
Kurcze - udka 12 35-40 minut
Filety bez kosci 12 25-30 minut
Befsztyk MAX 3-5 minut

(niedosmazony "bleu")
15-20 minut (na wskros$)

Kotlety (schabowe) 12 30-35 minut

Kietbaski 14 20-25 minut

Bekon 10 6 minut

Hamburgery mrozone 55g 14 10-12 minut

Swieze 175 g 14 10 minut

Szasziyki 14 10-15 minut
|Wskazowki |

Poznaj swoj nowy opiekacz Health Grill
Kenwooda

Twoj nowy opiekacz Kenwood Health Grill umozliwi Ci
sporzadzanie wielu zdrowych i smakowitych potraw wigcznie z
migsem, rybami, drobiem i jarzynami. Podczas obrébki cieplnej
ttuszcz splywa z potrawy i zbiera sie na tacy, przez to obniza
sie zawarto$¢ ttuszczu w daniu.

DLA WEASNEGO BEZPIECZENSTWA |

Uzywajac urzadzen elektrycznych zawsze nalezy przestrzegaé
podstawowych zasad bezpieczenstwa, ktore obejmujg réwniez

ponizsze:

1. Przeczytaj catos¢ instrukcii.

2. Nie dotykaj gorgcych powierzchni, postuguj sie¢ uchwytami.

3. Nie zanurzaj wtyka w wodzie ani w zadnych innych ptynach;
nie dopuszczaj do jego zamoczenia.

4. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego.

5. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez mate
dzieci lub osoby niepetnosprawne bez nadzoru.

6. Na mate dzieci nalezy uwaza¢, aby nie bawity sie
urzadzeniem.

7. Nie zostawiaj wigczonego urzadzenia bez opieki.

8. Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia. Oddaj je do
sprawdzenia lub naprawy; patrz punkt "Serwis".

9. Uzywanie narzedzi nie zalecanych przez wytworce
urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

10. Uwazaj wyjmujac wtyk z regulatorem temperatury - czujnik
moze by¢ goracy.

11. Nie pozwalaj, aby sznur zwisat z krawedzi stotu lub blatu,
wzglednie dotykat gorgcych powierzchni (odnosi sie to
réwniez do przediuzacza).

12. Nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem.

13. Nie uzywaj opiekacza na wolnym powietrzu.

14. Nie umieszczaj zadnej czesci urzadzenia na otwartym
ogniu, ptytce grzejnej, nagrzanym piecyku lub w ich poblizu.

15. Zawsze najpierw wkladaj wtyk do urzadzenia, a nastepnie

16.

17.

18.

19.

20.

21

22.

23.

wtyczke do gniazdka sieciowego. Odtaczajgc najpierw
wylacz, wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego i na koncu
wyjmij wtyk z urzadzenia.

Przed czyszczeniem urzadzenia wtyk nalezy wyja¢; przed
powtdérnym uzyciem gniazdo na urzadzeniu musi by¢
suche.

Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy urzadzenie nie
jest w uzyciu.

Uzywajac opiekacza Health Grill z przedtuzaczem upewnij
sie, ze nadaje sig on na moc opiekacza i posiada dobre
uziemienie. W razie watpliwosci poradz sie
wykwalifikowanego elektryka.

Sznur nalezy regularnie sprawdzaé na oznaki uszkodzenia;
urzadzenia nie nalezy uzywac, jesli sznur jest uszkodzony.
Niektére surowce mogg wydziela¢ znaczne ilosci dymu -
upewnij sig, ze wentylacja jest dostateczna.

. Urzadzenie musi by¢ podtaczone do gniazdka ze stykiem

uziemiajgcym.

UWAGA: Na urzadzeniu nie nalezy stosowac¢ wegla
drzewnego ani podobnych paliw.

Urzadzenia nalezy uzywac¢ wytgcznie z odpowiednim
wtykiem.

Do pieczenia na ruszcie najlepiej sie nadajg delikatne
rodzaje migsa, dlatego tez dadzg one najlepsze wyniki na
Health Grill. Lepiej jest unika¢ twardych gatunkéw miesa.
Najlepsze wyniki uzyskuje sie piekac zywnosé o tej samej
grubosci. Lepiej jest smazy¢ cienkie kawalki, poniewaz
upieczenie na wskro$ grubego kawatka moze wymagac
diugiego czasu i w rezultacie moze on by¢ przesmazony na
zewnatrz.

Podczas opiekania zywno$¢ nalezy czesto obracac, aby
zapewni¢ réwnomierng obrobke cieplng. Zachowuj
ostroznosc, gdyz podczas opiekania tluszcz moze pryskac.
Surowiec umieszczony bezposrednio nad elementem
grzejnym przyrumieni sie i upiecze szybciej, niz Zywnos¢ w
innym miejscu rusztu. Dlatego tez zmiana pozycji na
ruszcie zapewni bardziej rownomierne smazenie.

Zawsze obracaj i zdejmuj zywnos¢ z opiekacza postugujac
sie narzedziami, ktére nie porysujg nieprzywierajgcej
powierzchni. Idealne sg narzedzia drewniane lub wykonane
z odpornego na gorgco tworzywa.

Taca na soki ma srebrzysta powtoke, odbijajaca ciepto do
gory, aby opiekanie byto bardziej wydajne. Aby utatwi¢
sobie czyszczenie, podstawe tacy na soki mozna wytozy¢
folig aluminiowa. Na folii bedzie sie zbierat tluszcz i tatwiej
bedzie sie go pozbyc¢. Folia bedzie rowniez odbijata ciepto
do gory i opiekanie bedzie energetycznie bardziej wydajne.

Uwaga: Wyktadajac tace folig nalezy uwazac, aby nie
przewieszac jej przez brzegi, gdyz zatrzyma to obieg powietrza.

|Czyszczenie |

Wytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.
Poczekaj, az opiekacz sie nieco ochtodzi i wyjmij wtyk z ptytki,
chwytajgc za wystepy z obu stron. Nie zanurzaj wtyka w
wodzie; w razie potrzeby wytrzyj go papierowym recznikiem
kuchennym lub lekko wilgotng $ciereczka. Jesli taca byta
wytozona, usun folie aluminiowa. Umyj ptytke opiekacza,
podstawe, szklang pokrywe i tace na soki w goracej wodzie
mydlanej i doktadnie osusz. Nie uzywaj ostrych proszkow
czyszczgcych ani twardych "druciakéow", gdyz mogg one
uszkodzi¢ powierzchnig nieprzywierajgcgq. W razie
koniecznosci, do usunigcia upartych przypalen uzyj migkkiej
szczoteczki nylonowej lub plastykowego zmywaka. Czesci te
mozna rowniez my¢ w zmywarce do naczyn. Dobry stan
uzytkowy opiekacza Health Grill mozna sobie zapewni¢ przez
czyszczenie go po kazdym uzyciu.

Uwaga
Po czyszczeniu upewnij sig, ze wtyk jest dobrze osuszony,
zanim go ponownie wtozysz do urzadzenia.

|Serwis

Jesli sznur do roznicy ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na
bezpieczenstwo musi go wymienié wytacznie autoryzowany
punkt naprawczy Kenwooda.

W sprawie napraw, serwisu wzglednie wymaganych czesci
zamiennych prosimy sie skontaktowaé z miejscem zakupu
urzadzenia.

ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE |

|Conozca su Parrilla para Cocina Sana Kenwood |

|OZNACZENIA |
1. Uchwyty 5. Regulator temperatury
2. Szklana pokrywa 6. Taca na soki
3. Nieprzywierajaca ptytka 7. Podstawa

rusztu
4. Odejmowany wtyk elektryczny

Podtgczenie do sieci
Przed witaczeniem nalezy sie upewni¢, ze napigcie sieci jest
takie same, co podane na tabliczce znamionowe;.

UWAGA:
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywa Europejskiej Wspdlnoty
Gospodarczej Nr.89/336/EEC.

|Jak uzywac roznicy

W celu bezpiecznego zapakowania gatka uchwytu nie zostata
zamocowana na pokrywie. Aby zamocowac gatke:

1.
2.
3.

Odkre¢ wkret.

Umies¢ gatke centralnie nad otworem w wierzchu pokrywy.
Odwro6¢ pokrywe wraz z gatkg i zmontuj razem przy pomocy
zestawu wkreta. NIE DOCIAGAJ ZA MOCNO.

Przed uzyciem roznicy po raz pierwszy umyj ptytke rusztu,
podstawe i tacke wedtug instrukcji podanych w punkcie
"Czyszczenie". Doktadnie osusz i nastepnie lekko przetrzyj
powierzchnieg ptytki rusztu olejem jadalnym.

W1éz tace na soki do podstawy, nastepnie umie$¢ na niej ptytke
opiekajaca. Nigdy nie kladz ptytki opiekajacej bezposrednio na
blacie roboczym; zawsze uzywaj tacy na soki wraz z podstawa.
Wsun wtyk sieciowy do ptytki opiekajacej, wtdéz wtyczke do
gniazdka sieciowego i wigcz. Obré¢ regulacje temperatury do
zgdanego nastawienia: im wyzszy numer, tym wyzsza bedzie
temperatura. Gdy opiekacz dojdzie do nastawionej temperatury,
kontrolka zgasnie i bedzie mozna zaczg¢ obrébke cieplng.
(Podczas opiekania kontrolka bedzie zapalata sie i gasta
wskazujac, ze opiekacz utrzymuje nastawiong temperature).

Urzadzenia nalezy uzywaé wyfacznie na odpornej na goraco,
fatwej do wytarcia na czysto powierzchni.

Su nueva Parrilla para Cocina Sana Kenwood le permitira
cocinar una gran variedad de alimentos sabrosos y saludables,
incluyendo carnes, pescados, aves de corral y verduras.
Durante el cocinado, la grasa se extrae de los alimentos y se
recoge en la bandeja de goteo, reduciéndose, por lo tanto, el
contenido graso de los alimentos.

RECOMENDACIONES IMPORTANTES PARA LA
SEGURIDAD

Cuando se utilizan aparatos eléctricos, deben seguirse siempre
unas medidas de seguridad basicas, entre las que se incluyen:

10.

11.

12.

13.
14.

15.

16.

. Lea todas las instrucciones.
. No toque las superficies calientes, utilice las asas.
. No sumerja el conector de alimentacién en agua u otros

liquidos ni permita que se moje.

. Este aparato es Ginicamente para uso doméstico.
. No deben utilizar el aparato los nifios o ancianos sin

supervision.

. Hay que vigilar a los nifios para que no jueguen con el

aparato.

. Nunca deje el aparato desatendido cuando se esté

utilizando.

. Nunca utilice un aparato dafiado. Que lo revisen o arreglen:

vea "servicio".

. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del

aparato puede lesionarle.

Tenga cuidado al quitar el mando de la temperatura, la
sonda puede estar caliente.

Nunca deje que el cable de alimentacion cuelgue de la
mesa o del tablero o toque superficies calientes. (Esto
también se aplica a un alargador, en caso de utilizarse).
Utilice este aparato exclusivamente para el uso al que se
destina.

No utilice la Parrilla para Cocina Sana en el exterior.

No coloque el aparato encima o cerca de quemadores de
gas o eléctricos calientes ni en el horno caliente.

Acople siempre en primer lugar el conector de alimentacion
al aparato, luego enchufe en la red eléctrica. Para
desconectar, apague, desenchufe primero de la toma
eléctrica y luego retire el conector de alimentacion del
aparato.

Debe quitarse el conector antes de limpiar el aparato, y la
toma eléctrica del aparato debe estar seca antes de volver
a utilizar el mismo.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Desenchufe el aparato de la red de alimentacién cuando no
se utilice.

Si se utiliza este aparato con un alargador, asegurese de
que es el apropiado para el valor nominal de la Parrilla para
Cocina Sana y de que el alargador esté conectado a tierra.
Si no esta seguro, compruébelo con un electricista.

El cable de alimentacién debe examinarse con regularidad
por si estuviera dafiado y el aparato no debe utilizarse si el
cable esta dafiado.

Con algunos alimentos, se emiten grandes cantidades de
humo; asegurese de que hay una ventilaciéon adecuada.

El aparato debe conectarse a un enchufe conectado a
tierra.

AVISO: Con este aparato, no debe utilizarse carbén o
combustible similar.

Debe utilizarse tGnicamente el conector de alimentacion
apropiado para este aparato.

| POR FAVOR, GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES |

ILeyenda |
1. Asas 5. Mando de la temperatura
2. Tapadera de vidrio 6. Bandeja de goteo
3. Placa de parrilla 7. Base

antiadherente
4. Conector de

alimentaciéon desmontable

Conexion a la red

Antes de encenderlo, asegurese de que el voltaje de la red
eléctrica es el mismo que el indicado en la placa de valores
nominales.

NOTA:
El aparato cumple con la Directiva de la Comunidad Econémica
Europea 89/336/CEE.

[Funcionamiento |

Por razones de embalaje, el asa no esta acoplada a la
tapadera. Para acoplar el asa:

1. Desenrosque el tornillo.

2. Coloque el asa bien centrada sobre el orificio de la parte

3.

superior de la tapadera.
Dé la vuelta a la tapadera y al asa y fijelas con el tornillo.
NO APRIETE DEMASIADO.

Antes de usar este aparato por primera vez, lave la placa de
parrilla, la base y la bandeja de goteo siguiendo las
instrucciones que aparecen en el apartado Limpieza. Seque
bien y ponga aceite de cocinar con una brocha en la superficie
de la placa de parrilla.

Coloque la bandeja de goteo en la base, y a continuacion
cologue la placa de parrilla sobre la bandeja de goteo. Nunca
utilice la placa de parrilla directamente sobre una superficie,
utilicela siempre con la bandeja de goteo y la base.

Introduzca el conector de alimentacion eléctrica en la placa de
parrilla, después, conéctelo a la red de alimentacién y
enciéndala. Gire el mando de la temperatura al ajuste deseado:
cuanto més alto sea el nimero, més alta sera la temperatura.
Cuando la Parrilla para Cocina Sana alcance esta temperatura,
se apagard y se podrd comenzar a cocinar. (Durante el
cocinado, la luz se encenderd y apagara para indicar que se
mantiene la temperatura elegida).

Este aparato debe utilizarse Gnicamente sobre una superficie
resistente al calor y facil de limpiar.

|Guia de cocinado

Los siguientes ajustes de temperatura y tiempo son soélo una
guia y variaran segun los gustos individuales y el tamafio /
grosor del alimento que se cocine. Con el uso, se familiarizara
con los tiempos y ajustes necesarios para cocinar los alimentos
a su gusto. Con algunos productos méas gruesos, en concreto
cerdo y pollo, que deben cocinarse muy bien, seria aconsejable
que se precocinaran en un horno o microondas antes de
ponerlos en la parrilla.

La Parrilla para Cocina Sana tiene dos zonas de cocinado. La
placa lisa es mas util para cocinar huevos fritos, tomates y
champifiones, mientras que la parrilla es mas apropiada para
cocinar carne como hamburguesas, chuletas y filetes.

Alimento Ajuste de Tiempo
temperatura aproximado
Pescado entero 12 15-20 minutos
Filetes de pescado 12 15 minutos
Gambas 12 6-10 minutos
Pollo: muslos 12 35-40 minutos
pechugas deshuesadas 12 25-30 minutos
Filete MAX  3-5 minutos (poco hecho)
15-20 minutos (muy hecho)
Chuletas 12 30-35 minutos
Salchichas 14 20-25 minutos
Beicon 10 6 minutos
Hamburguesas:
congeladas 55 g 14 10-12 minutos
frescas 1759 14 10 minutos
Pinchos morunos 14 10-15 minutos
[Consejos |

Las piezas tiernas de carne son mas apropiadas para asar
a la parrilla y por lo tanto son mejores para utilizar con la
Parrilla para Cocina Sana. Es mejor evitar cocinar piezas
de carne dura.

Se obtienen mejores resultados cocinando alimentos con
un grosor uniforme. Es preferible utilizar productos mas
finos que gruesos ya que estos pueden requerir un tiempo
de cocinado largo para cocinarse bien por dentro,
pudiéndose cocinar demasiado en el exterior.

Durante el cocinado, hay que dar la vuelta a los alimentos
con frecuencia para que se cocinen uniformemente. Tenga
cuidado ya que puede salpicar.

Los alimentos que se coloquen directamente encima del
elemento eléctrico pueden dorarse y cocinarse de forma
mas rapida que los que se coloquen en otra parte de la
parrilla. Por lo tanto, si se mueven de un sitio a otro de la
parrilla se cocinardn méas uniformemente.

Dé la vuelta y sague siempre los alimentos de la Parrilla
para Cocina Sana utilizando utensilios que no arafien la
superficie antiadherente. Los utensilios de madera y de
plastico resistentes al calor son ideales.

La bandeja de goteo se ha recubierto con una pelicula de
plata reflectante para dirigir el calor hacia arriba y hacer
gue el cocinado sea mas eficaz. Para facilitar un poco la
limpieza, la base de la bandeja de goteo puede cubrirse
con papel de aluminio. El papel de aluminio recogera la
grasa haciendo la eliminacion de la grasa mas féacil.
Asimismo, con el papel de aluminio, el calor se refleja hacia
arriba, haciendo que se aproveche la energia de forma mas
eficaz.

Nota:- Cuando se cubra la bandeja de goteo, es importante
que el papel de aluminio no cuelgue por los laterales, ya que se
pararia la circulacion del aire.

|Limpieza

Apague el aparato y desenchufelo de la red. Deje que el
aparato se enfrie ligeramente, a continuacion quite el conector
de alimentacién del aparato, agarrando las partes salientes de
ambos lados. No sumerja el conector en agua, frotelo, si es
necesario, con papel absorbente o pase un pafio un poco
himedo. Si se ha utilizado papel de aluminio en la base /

bandeja de goteo, deséchelo. Lave la placa de parrilla, la base,
la tapadera de vidrio y la bandeja de goteo en agua caliente
con jaboén y a continuaciéon seque bien. No utilice productos
duros o abrasivos ya que podrian dafar la superficie
antiadherente. Si es necesario, utilice una brocha de cerdas de
nylon blandas o un estropajo de plastico para eliminar los
restos mas incrustados. Estas piezas también pueden lavarse
en el lavavajillas. Limpiando la Parrilla para Cocina Sana
después de cada uso ayudard a mantenerla en buen estado.

Nota:

Después de limpiar, aseglirese de que el conector de
alimentacioén esté bien seco antes de volverlo a introducir en el
aparato.

BcTaBbTe pasbem LWHypa NUTaHUA B THE3[0 Ha NnuTe rpuns, a
3aTeM MOAKMIoYUTE BUMKY LUHYpa NUTaHUS K CETEBOWN po3eTke 1
BKNIOYNTE anekTponpubop. YcTaHOBUTE TepMOperynsaTop B
HY>XHOe nomnoxeHue: 4yem Gonblue 4YMCNo, Tem Bbile
Temnepatypa. Korga Temnepatypa rpunsi OCTUrHET 3HaYeHus,
YyCTaHOBNEHHOrO0 Ha TepMOperynaTope, CBETOBOW WHAWKATOP
noracHeT, U MOXHO HayuHaTb npuroToBneHue nuwu. (B
npotecce NpPUroToBMNEHNSA NULLKM CBETOBOW MHAMKaTOp OyaeT
NepuoANYEcKU BKITIOYATBLCS U BbIKMIOYATLCSX 3TO YKa3biBaeT Ha
TO, YTO MOAAEPXKMBAETCA 3aaHHan Temneparypa).

Mcnonb3yemebli anekTponpmbop AONXeH ycTaHaBnNMBaTbCs
TOMbKO Ha TENNOCTOWKOW M NEerko ovynuiaemMon YncTon
NMOBEPXHOCTMU.

Servicio |

|COBeTbI Nno NPUroToBIriEHNIO NULLN

Si el cable de alimentacion eléctrica esta dafiado, por razones
de seguridad debe ser sustituido por KENWOOD o un técnico
autorizado de KENWOOD.

Para cualquier reparacion, averia o piezas de repuesto,
contacte con la tienda donde compré su aparato.

MNMosHakomMbTech ¢ Bawum rpunem Kenwood
Pydaep

C nomoubto HoBoro rpunsa Health-Grill ("Ipunb-3gopoBbe”)
Npon3BOACTBa KomnaHun Kenwood Bbl CMOXeTe NpuUroToBuTb
pasnnyHylo 340POBYI0 N BKYCHYIO MULLY, BKMHOYAs MSCO, pbiby,
nTyLy 1 oBoLyW. Bo BpeMs NpUroToBRNEHNS XUp CTEKaeT C NULLn
n cobupaeTcs B NogaoHe, YTO CNOCOBCTBYET CHWDKEHUIO ero
cofepXXaHus B nuLe.

BA’KHbIE MEPbI BESOINACHOCTW |

lMpn wuncnonbsosaHun snekTponpubopoB HeobxoaMmoO
cobnopaTtbe OCHOBHble Mepbl 6e3omacHoCTu, BKOYas
crnegyloume:

1

3.

10.

11.

12.
13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

. V|3yLWITe WHCTPYKLUMIO NO 3KCnnyaTaymn.
2.

He poTparvBamtecb [0 TOpsiYMX MNOBEPXHOCTEMN,
NoNb3yiTeCh pyyKamu.

He norpyxainTe pasbem LUHypa NUTaHWS WU BUMKY LUHypa
NUTaHNA B BOAY W APYrue XXMAKOCTU U He JonyckanTe
nonagaHns Ha HUX Bnaru.

. DaHHblit anekTponpubop npegHasHayeH TOMNbKO Ans

BbITOBOroO NPMMEHEHUS.

. OaHHbli anekTponpubop He npepHasHavyeH And

CaMOCTOATENIbHOIo UCMonb3oBaHUA MarieHbKUMU OeTbMU U
HEeMOLLHbIMU NOAbMU.

. He nossonsiite getam urpatb ¢ anekrponpubopom.
. He octaBnante pabGotatowun anektponpnbop 6es

npucmoTpa.

. 3anpeu.|,aeTcn nonb3oBaTbCA HencnpaBHbIM

anekTponpubopom. HewucnpasHbli anekTponpubop
noAanexuT NPOBEPKE UNM PEMOHTY: cM. "ObcnyxuBaHue".

. cnonb3oBaHue npuHagnexHocTen, He PeKOMeHOOBaHHbIX

n3rotoBuTenem anekTponpubopa, MoXeT NPMBECTH K
TpaBmam.

ByabTe oCTOpPOXHBI NpK OTCOEANHEHUN TepMoperynsTopa -
[aT4nK Tepmoperynstopa MoXeT ObITb ropsymm.

LUHyp nutaHmna anekTponpubopa He AOMKeH CBeluVBaTbCA
C Kpasa cTofa W He [OMKEeH KacaTbCa ropsaynx
noBepxHOCTEN. (OTO OTHOCUTCA Takke K YANIMHUTENIbHOMY
LUHYPY, €CNN OH UCMONb3yeTcs).

OnekTtponpubop cnegyeT MCNonb3oBaThk TOMLKO MO
NPAMOMY Ha3HaYeHWIO.

punb Pydaep He npegHasHayveH AnNA MCMONb30BaHWS Ha
OTKPbITOM BO3AyXe.

He pgonyckaliTe KOHTakTa Kakux-nmbo YacTen AaHHOro
anekTponpubopa ¢ OTKPbITbIM OFHEM W He pacronaranTe
ero B6NM3n OTKPBITOro NIaMeHun Unu ropsaven nauTol, a
TaKKe He NnomeLlanTe B ropsyyto nevb.

Bcerga cHayana nofgcoeavHaTe pasbeMm LHypa NUTaHus K
anekTponpubopy, a 3aTem BCTaBnsAnTe BWUIIKY LIHypa
NUTaHWSA B PO3eTKY anekTpoceTn. ins oTcoeanHeHus
WHYpa NUTaHWUS CHavana W3BMeKUTe BUNKY M3 PO3ETKM
3NeKTpoceTn, a 3aTem OTCOeAUHUTE pa3beM LWHypa
nMTaHnsa oT anekTponpubopa.

Mepen ouncTko anekTponpubopa OTCOEANHUTE pasbem
WHypa nuTaHua oT anektponpubopa. [lepep
MCMoNb3oBaHMEM NOCMEe OYUCTKN THe3AO0 LUHypa MUTaHus
Ha anekTponpmbope AOMKHO BbITb NPOCYLLEHO.

Ecnun anektponpubop He ncnonb3yeTcs, OTCOEAUHUTE ero
OT 3MEKTPOCETH.

Ecnun paHHbIi  anekTponpubop uncnonb3dyeTtca C
YANWHUTENbHbIM WHYpoMm, ybeauTecb B TOM, 4TO
HarpysoyHasi cnocobHOCTb YANMHUTENbHOTO WHYypa
COOTBETCTBYET MOLLHOCTU rpuns, a Takke ybeguteco B
TOM, YTO YANMHWUTENbHbLIN LIHYP HadeXHo 3a3emneH. Ecnu
y Bac MMeTCHA Ha 3TOT CYeT COMHeHus, obpaTutechb 3a
MOMOLLBIO K OMbITHOMY 3MEKTPUKY.

LHYyp nuTaHnma OOMKEH perynsapHo ocmaTpuBaTbCs Ha
OTCyTCTBUE NOBpPEeXAeHWn. 3anpelaeTca Nonb3oBaTbCcs
npubopom, ecnu LHYp NMTaHUs NOBPEXAEeH.

Mpu npuroToBneHnn HekoTopbix 6Mt0A BblAenseTcA
bonbwoe konu4yectBo AbimMa - obecneybTe
COOTBETCTBYIOLLYIO BEHTUMALMIO.

OnekTponpubop noacoeanHSAeTCa K CeTEBOM pPO3eTKe,
CHabXXeHHOW 3a3eMNSAIOLLIMM KOHTaKTOM.

BHMMAHME: 3anpewaetcsa ucnonb3osatb B JaHHOM
anekTponpubope yronb NAn Apyrue roproune BeLecTsa.
LWHyp anekTponpubopa AOMKEH NMETb COOTBETCTBYIOLLMI
pasbem.

COXPAHUTE 3TY MHCTPYKLUMIO NO
SQKCIIYATALUUN

|OcHoBHbIe feTanu |

1.
2.
3

Pyukun 4. Pasbem WHypa nuTaHus
CTeknsiHHas KpbiLuka 5. Tepmoperynatop
MnuTa rpunsi c 6. TMopnoH
aHTMNpUrapHbLIM 7. OcHoBaHve

NOKpPbITNEM

MoakntoyeHue K ANEeKTpoceTn

Mepen skntoyeHvem anekTponpubopa B ceTb y6eamTech B TOM,
4YTO HanpshkeHue 3MeKTPoceTn B BalleM [JOME COOTBETCTByeT
yKa3aHHOMY B MacnopTHou Tabnunuke.

NMPMMEYAHNE:
OaHHbIi anekTponpubop cooTBeTcTBYeT TpeboBaHusm EQC
89/336/E3C.

|C-)|<cr|nyaTau,V|$| |

Ons obecneyeHus 6onee KOMMNAKTHON ynakoBKM py4yka Ha
KpbILLKe He ycTaHoBMneHa. [na yCTaHOBKN PyYKu:

1.
2.

3.

CHMMUTE BUHT.

YcTaHoBWTE pyyKy TOYHO HaZ OTBEPCTMEM B BEPXHEN YacTu
KPbILLIKW.

[MepeBepHUTE KPLILLKY U PYYKY U COEQUHUTE NX C MOMOLLbIO
BuHTa. HE 3ATATMBAWTE BUHT CNULLKOM CUNBHO.

lMepen nepBbIM UCMONb30BaHNEM anekTponpubopa BbIMONWTE
NAUTY rpuns, OCHOBaHWe U NOAAOH, Kak OfMMcaHo B pasfene
"Ounctka". TwaTenbHO NpocyluMTe AeTanu, a 3aTeM HaHecute
C MOMOLLbIO LLIETKM Ha MOBEPXHOCTb NMWUTLI FPUNSt TOHKUIA CROMN
pacTUTenbLHOro macna.

YcTaHoBUTE Ha OCHOBaHWe NoadoH, a 3aTem yCTaHOBUTE Ha
noaaoH NauTy rpuna. Hukorga He I'IOJ'II:3yl7ITer nnuTown rpuna
HenocpencTtBeHHO Ha cTone, Bceraa VICI'IOJ'Ib3yI;1Te noaaoH un
OCHOBaHue.

lMpeacTaBneHHble HUXE YCTaHOBKM TemMnepaTypbl U Bpems
NPUroTOBIEHNS NULLM ABNSAOTCA NPUONM3NTENbHLIMU U MOTYT
MEHATbCA B COOTBETCTBMM C BalMM BKYCOM M
pasMepoM/TOMLWMHONM KyCKOB npurotasnusaemon nuwn. Co
BpeMeHeM Bbl NpuobpeTeTe HYXHbI ONbIT U Hay4nTecb
npaBunbHO BbIOGMpaTb BpemMss W TemnepaTypy Ans
NPUroTOBNEHUSA NULKN NO CBOEMY BKycy. KpynHbie Kycku
NpoAyKTOB, Hanpumep CBUHWHBI UNW LbINJeHKa, TpebytoLme
TWwaTenbHON Tennoson ob6paboTkn, MOXHO, nNepea TeMm Kak
NMOMeCTUTb Ha rpunb, CHavyana noABeprHyTb NpeABapuUTENbHON
Tennosol 06paboTke B AyXOBKE UNW B MUKPOBOMTHOBOW MEYW.

B rpune umeetcst aBe HarpeBaTenbHble MOBEPXHOCTM. MNnockas
nnuTa nyywe BCero NoaxXoAuT ANS NPUroTOBIIEHWUS XapeHbIX
AnL, NoMMAopPoB, rpnuboB, a ceTka MOXeT UCNoNb30BaTbCs ANs
NpUroToBNEHNS MAca B Buae pybneHbiX WHUUenen no-
rambyprcku, OTOMBHBIX 1 BMLLTEKCOB.

MpoAaykTbl YcraHoBka [MpubnusutenbHoe Bpemsi
TemnepaTtypbl NPUroToBneHnus
Pbi6a uenvkom 12 15-20 MuHyT
Pbi6a nopLyoHHbIMM
Kyckamu 12 15 MuHyT
KpeBeTku 12 6-10 MUHYT
LibinneHok - ronexb 12 35-40 muHyT
KypwuHble rpyaku 6e3
KocTen 12 25-30 MuHyT
Buditekcnbl MAX 3-5 MUHYT (C KPOBbIO)
15-20 MuHYT
(xopoLLo NpoXKapeHHbI)
OT6MBHBIE 12 30-35 MuHyT
Cocucku 14 20-25 MuHyT
BekoH 10 6 MUHYT
["ambyprepbl
3amopoxeHHble 55 1 14 10-12 MuHyT
Ceexue 1751 14 10 MUHYT
Ke6abbl 14 10-15 MuHyT
|CoBeTbl

[na npuroToBneHUst Ha rpune ny4lle UCMonb3oBaTh KyCku
HEXHOro Msica. He rotoBbTe Ha rpune Kycku XecTkoro
msica.

PekomeHayeTCca roTOBUTb KYyCKM NULKW OAUHAKOBOM
TOonuwuHbIl. XKenatenbHO UCNONb30BaTb TOHKUE KYCKU,
NOCKOMNbKY ANS MNOJMIHOrO NPOXapuBaHUSA TOMCTbIX KyCKOB
MoXxeT noTpeboBaTbCss MHOrO BPEMEHU, YTO MOXET
NPUBECTU K MOArOPaHuI0 BEPXHUX CIOEB.

Bo Bpemsa npurotoBneHna nuwy Heobxoaumo 4acTto
nepesopaymBaTb ANS paBHOMEPHOro o6xapuBaHus.
Cnegyet cobniogatb OCTOPOXHOCTb, MOCKOMbKY BO BpeMsi
NPUroTOBMNEHWS NULLM BO3MOXHbI ropsiume 6pbI3ru.

Muua, nomelweHHass NPsIMO HaA HarpeBaTellbHbIM
3M1eMEHTOM, MOXET NMOAPYMSHUTLCSA U 3aXxapuTbcs
bbicTpee, Yem nuula, NoOMeLleHHasi B ApPYroMm MecTe Ha
rpune. MNMoatomy ans toro, 4To6bl Nuua xapunack
paBHOMEPHO, MEHSIATE MO3ULMM KYCKOB MWLM Ha rpune.
MepeBopayuBalite U CHUMaNTE MULLY C FPUMsS C NOMOLLBIO
KYXOHHbIX MPUHAANEXHOCTEN, KOTOPble HEe MOryT
nouapanaTb HenpununalLy MOBEPXHOCTb FPUns.
XKenatenbHo ucnonb3oBaTb Aff 3TOrN0 KYXOHHblE
npuHagnexHoCTn, U3roToBlIeHHbIe U3 AepeBa WK
TENnoCTONKOWN NnacTMacchbl.

MoopoH nveeT ceeTooTpaxatllee cepebpsiHoe NOKpbITHe,
KOTOpOe HanpaBnseT Tenno BBepx W pJgenaert
npurotoBrieHne nuwm 6onee apdekTUBHLIM. YTOOI
06nerynTb YMCTKY, MOXHO MOKPbITb NOAAOH antMUHUEBOW
donbron. Ha antomuHueBon donbre 6yaet cobupaTtbcs
XWp, 1 3TO obnerunT yaaneHune otxogos. Kpome aTtoro, npu
ncnonb3oBaHun onbru Tenno byaeT oTpaxaTbcs BBepX,
4YTO COKpPaTUT pPacxod SMEKTPOIHEPTUM MPU NPUrOTOBREHUN
nuLK.

MpumeyvaHune: Ecnv nogaoH nokpbiBaeTcst ponbrom, gonbra
He JOMKHbI CBMCATb C Kpaes NoaaoHa, Tak Kak 3To MpuBedeT K
YXYALWEHWIO LIMPKYNSLMM BO3AyXa.

|O‘-WICTKa |

Boeikntounte anektponpubop v oTcoeanHUTE BWUMKY LUHYpa
nuUTaHMa OT po3eTku anekTpoceTu. [lante anektponpubopy
HEMHOro OCTblHYTb, @ 3aTeM OTCOeAMHUTE pasbeMm LUHypa
nuTaHns oT anekTponpubopa, 3axBaTWB NanbLaMu BbICTYMbI,
pacnonoxeHHble Ha obenx cTopoHax pasbema. He norpyxanTte
pasbem B BoAy, BMECTO 3TOro, B cryyae Heob6xoaumocTw,
npoTpuTe ero BNuTbIBalOWe Gymaron unu cnerka BnakHon
TKaHbHO.

Ecnun ucnonbsosanace anioMuHuesas donbra, yaanute ee ¢
OCHOBaHusa/nogaoHa. BeimoliTe nnuTy rpuns, oCHoBaHue u
NoAAOH B ropsiyeil MbiNbHOW BOoAe, a 3aTeM TwWwaTenbHO
Bbicywnte. He nonb3yntecb ANA YUCTKUM rpyObIMu
abpasvBHbIMM MaTepuanamm 1 XecTKMMM Movankamu, Tak Kak
OHM MOTyT MouapanaTtb HenpununaoLLyo NOBEPXHOCTb Fpunsi.
B cnyvae HeobxoanmocTu, ANSA yaaneHua cambiX CTONKUX
NATEH UCNONb3yiTe MATrKYl0 HEWNIOHOBYI LWETKYy Wau
NNacTUKOBYIO MoYanky. 3TV AeTanu TakkKe MOXHO MbiTb B
nocygomoeyHon MawuHe. Ouunuiante rpunb Nocne Kaxgoro
MCnonb3oBaHUA. JTO NMOMOXET COXPaHUTb ero B Xopollem
paboyem COCTOsIHUN.

MpumeyaHue

[Mocne BbINOMHEHWUsI OYUCTKU, Nepes TEM Kak NMOACOeAUHUTb
pasbem LHypa NUTaHusa K anekTponpubopy, ybeautech B
OTCYTCTBUM Briarv Ha pasbeme LUHypa NUTaHus.

|O6cny>|<MBaHme

Ecnu wHyp nutaHusa atoro anektponpubopa noBpexaeH, B
uensx 6esonacHoctn 3ameHute ero B chmpme Kenwood unu B
yrnonHomMo4eHHoM hupmort Kenwood cepBUCHOM LiEHTpe.

[Onsa BbinONHEHMs noboro pemoHTa, 06CNyXMBaHUA UK
NnonyyYeHUsa 3anacHbIX YacTel CBSAXMTECb C TOProBoWn
opraHu3auuen, B KOTOPOW Bbl Nprobpenu anekTponpubop.
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