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BISTECCHIERA
BARBECUE

GRIL A BIFTECK
BARBECUE-TISCHGRILL
ELEKTRISCHE BARBECUE
ASADOR

GRELHADOR
BARBEQUE
ANEKTPOXXAPOBHHAA

ME 28 Istruzioni per I'uso
Instructions for use

Mode d’emploi

Gebrauchsanleitung

Gebruiksaanwijzingen

Instrucciones de uso

Instrucdes
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DESCRIZIONE

. Coperchio (se previsto)
Maniglia

Sede connettore

Griglia di cottura

Leccarda raccogli-grasso
Corpo bistecchiera

Connettore

Spina

9. Manopola regolazione termostato
10. Spia luminosa

11.Maniglia (se previsto)

12. Supporto maniglia (se previsto)
13. Vite (se previsto)

14) Spiedino

©®NO O A WN

DESCRIPTION

1. Lid (if fitted)

2. Grill handle

3. Connector housing

4. Cooking grill

5. Dripping pan

6. Barbecue body

7. Connector

8. Plug

9. Thermostat setting knob
10. Pilot light

11.Handle (if fitted)
12.Handle support (if fitted)
13. Screw |if fitted)

14) Skewer

o
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DESCRIPTION

1. Couvercle (si prévu)

2. Poignée grille

3. Logement connecteur

4. Grille cuisson

5. Lechefrite (pour récolter la graisse)
6. Corps barbecue

7. Connecteur

8. Fiche

9. Bouton réglage thermostat
10. Voyant

. Poignée (si prévue)

. Support poignée (si prévu)
. Vis (si prévue)

14) Brochette

BESCHRIJVING

Deksel (indien aanwezig)
Hondgrepen gril

Zitting aansluitstekker

Bakgril

Druippan bakvet

Onderstel barbecue
Aansluitstekker
Verbinderanschluss
Regelknop thermostaat

10. Kontrolllampe

11. Handgreep (indien aanwezig)
12. Steunhandgreep (indien aanwezig)
13. Schroeven (indien aanwezig)
14) Braadvork

VENO A WN

DESCRICAO
Tampa (se prewsta)
Asas da gralha
Base da tomada
Grelha de cozedura
Tabuleiro de recolha da gordura

2
3
4
5.
6. Corpo do Barbecue (Grelhador)
7
8
9

Tomada
Ficha
Botdio de regulagdo do terméstato
. Lampada-piloto
. Pega (se prevista)
. Suporte da pega (se prevista)
. Parafuso (se previsto)
14) Espeto

OMUCAHVE @

1. Kpblwka (ecnv npegycmoTpeHa)

2. Pyuka

3. THe3po pasbema nposoga
3M1EeKTPONUTaHNSA

4. PeweTka ans >kapku

MpoTuBeHb Ans céopa xupa

6. Kopnyc »apoBHU

o

@@ sescHreBUNG
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1. Deckel (falls vorgesehen)
2. Tragegriffe

3. Verbinderanschluss

4. Grillrost

5. Fettauffangpfanne

6. Barbecue-Schale

7. Verbinder

8. Stecker

9. Thermostatdrehknopf
10. Kontrolllampe

11. Griff (falls vorgesehen)
12. Griffhalterung (falls vorgesehen)
13. Schrauben (falls vorgesehen)
14) Spief3

DESCRIPCION

. Tapadera (si prevista)
Asas parrilla
Alojamiento conector
Parrilla de coccién
Grasera recogegrasa
Cuerpo barbacoa
Conector

Clavija

Mando regulacién termostato
10. Testigo luminoso

11. Manilla (si prevista)

12. Soporte manilla (si prevista)
13. Tornillo (si previsto)

14) Pincho

PN O WN

MEPIFrPA®H

Karnakt (av unapxet)
XelpohaBeg oxapag
Yrodoxn ¢ig

2xapa Ynoiparoq
AIMOCUAAEKTNG
2mua barbeque
ONnAUKO PIg
Apoevikd QL1
AlaKOTITNG PUBJULONG BEPUOOTATN
10. EvdekTikn Auyvia

11. XelpoAapn (av urdpxet)

12. Bdon xelpoAaBnq (av urnapxet)
13. Bida (av unapxet)

14) Mikpny coUBAa

| CR

©CRENOO~WN =

7. PasbeMm npoBofa 3MeKTPonuTaHus
8. Burka anekTponutaHusi

Pydka perynvupoBku TemnepaTypbl
MHavkaTopHas namna

11. Pydyka (ecnu npegycmoTpeHa)

12. Ynop py4ku (ecnm npesycMoTpeH)
13. BUHT (ecnu npeaycMoTpeH)

14) Wamnyp

10.
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AVVERTENZE IMPORTANTI

e Prima di usare la bistecchiera elettrica, per evitare errori ed ottenere i migliori
risultati, leggere attentamete le avvertenze.

® Questo apparecchio é adatto alla cottura di cibi. Non deve essere percio

utilizzato per dltri fini né modificato o manomesso in alcun modo.

Quando 'apparecchio & in funzione, la temperatura delle superfici

accessibili potrebbe essere elevata.

Non utilizzare carbone o materiali combustibili simili con questo apparecchio.

e Prima dell’'uso, pulire con cura la griglia antiaderente con un panno umido.

Non lasciare |'apparecchio alla portata dei bambini, né lasciatelo in

funzione senza sorveglianza.

® Non utilizzare mai I'apparecchio senza I'apposita base d’appoggio e la
leccarda raccogligrasso.

e Fare attenzione che il cavo di alimentazione non sia in contatto con le parti
calde dell’apparecchio quando questo & in funzione.

* Non utilizzare I'apparecchio all’esterno.

e Utilizzare solo prolunghe conformi alle vigenti norme di sicurezza.

e |l cavo alimentazione di questo apparecchio non deve essere sostituito
dall’utente in quanto la sua sostituzione richiede I'impiego di utensili speciali.
In caso di danneggiamento rivolgersi esclusivamente ad un centro assistenza
autorizzato dal costruttore.

® In caso di sostituzione usare solo cavo con spina e presa disponibile presso
il costruttore e i suoi centri autorizzati.

® Non immergere mai la griglia e il connettore in acqua o in altro liquido. Per

pulirlo & sufficiente un panno umido.

Non disinserire mai la spina dalla presa di corrente tirando il cavo.

Riporre I'apparecchio solo quando si & raffreddato completamente.

Non toccare la griglia con utensili metallici, per non rovinare il rivestimento.

Durante I'utilizzo degli spiedini in dotazione far attenzione a non graffiare il

rivestimento e a non mettere a contatto con la griglia I'impugnatura in

plastica degli spiedini stessi.

e Conservare con cura queste istruzioni.

INSTALLAZIONE

e Prima dell’'uso, controllare che I'apparecchio non abbia subito danni durante
il trasporto.

¢ Installare I'apparecchio su un piano orizzontale, fuori dalla portata dei
bambini in quanto alcune parti dell’apparecchio durante I'uso raggiungono
temperature elevate.

e Prima di inserire la spina nella presa di corrente, verificare che:

] °

- il voltaggio della vostra rete corrisponda al valore indicato nella targa
caratteristiche, applicata al connettore.

- la presa di corrente abbia una portata minima di 10A.

- la presa sia del tipo adatto alla spina, altrimenti farla sostituire.

- la presa sia collegata ad un’ efficace messa a terra. La casa costrutirice
declina ogni responsabiltd nel caso questa norma non venga rispettata.

e Far funzionare |'apparecchio per almeno 5 min e aerare la stanza, questo
per eliminare “I'odore di nuovo”.

o
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¢ Pulire la griglia con una spugna o un panno umido quindi asciugare con
molta cura.

® Prima di ogni uso, per rendere pit facile la cottura, trattare la griglia con
un lieve strato di olio o grasso vegetale.

UTILIZZO

e Inserire il connettore (7) nella sede prevista (3).

* Assicurarsi che il connettore sia inserito a fondo.

e Inserire la spina (8) nella presa di corrente.

® Regolare la manopola termostato (9) nella posizione “MAX”.

® La spia luminosa (10) posizionata sul connettore (7) si accende ad indicare
che I'elemento riscaldante é in funzione.

® Quando 'apparecchio ha raggiunto la temperatura desiderata, la spia
luminosa (10) si spegne.

e Adagiare sulla griglia gli alimenti e regolare la manopola termostato nella
posizione desiderata.
Usare solo utensili in plastica o legno. Non usare mai oggetti taglienti o in
metallo per non rovinare la superficie antiaderente.

e Al termine della grigliatura posizionare la manopola termostato (9) sulla pos.
“O”, rimuovere la spina dalla presa di corrente ed il connettore (7) dalla sua
sede.

TERMOSTATO REGOLABILE:

L'apparecchio ¢ dotato di un termostato regolabile a 3 posizioni: MIN, MED,
MAX.

Pos. O: apparecchio spento

Pos. MIN: per mantenere in caldo

Pos. MED: per cotture lente

Pos. MAX: per preriscaldamento e cotture veloci (mantenendo la consistenza

ideale dei.cibi).

MODELLI PROVVISTI DI COPERCHIO

Il coperchio aiuta a mantenere in caldo il cibo una volta terminata la cottura;

inoltre, se usato durante la cottura, mantiene piv morbido |'alimento e riduce

gli schizzi di grasso.

Per assemblarlo, procedere come segue:

e Inserire la vite (13) nel foro del coperchio

e Posizionare il supporto maniglia (12) e la maniglia (11) sul coperchio.

e Awvitare con cura la maniglia (11) alla vite (13) al fine di evitare che si allenti
durante 'uso.

GRIGLIA

La particolare conformazione della griglia riscaldante permette all’apparecchio
di grigliare in maniera tradizionale; la parte piana ¢ ideale invece per le
cotture “alla piastra” (es. uova, pancetta, ecc.).

o
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CONSIGLI PER UN’ OTTIMA GRIGLIATURA

Seguite i seguenti suggerimenti per ottenere una buona grigliatura:

e Usare solamente utensili di plastica, il metallo pud rovinare la superficie
antiadarente della vostra griglia.

e Preriscaldare la griglia con termostato in posizione “MAX” fino allo
spegnimento della spia.

® Marinare la carne prima della grigliatura per ottenerla piv tenera e saporita.

e Prima di grigliare verdura, pesce, o carne magra, ungere la griglia.
Se si griglia carne grassa, o se la carne é stata preventivamente marinata,
non c¢’é bisogno di ungere la griglia.

e Girare il cibo almeno una volta durante la grigliatura, se non diversamente
specificato.

® Negli ultimi 6-10 minuti di grigliatura, se lo desiderate, cospargere il cibo
con della salsa per barbecue o dltre salse.

® Quando grigliate del pesce, per girarlo agevolmente, usate una spatola
larga e piatta o delle pinze da cucina.

TEMPI INDICATIVI DI GRIGLIATURA
CIBO POSIZIONE TEMPI
TERMOSTATO DI COTTURA

Pesce
pesce infero MED 8-10
filetto di pesce MED 5-7
cotolette di pesce MED 15-20
gamberi MAX 3-6
Pollo disossato, senza pelle  MED-MAX 15-20
crocchette di pollo MED-MAX 25-30
ali di pollo MED-MAX 10-15
Carne bistecca spessa MED-MAX 10-15
“ softile MED-MAX 8-12
hamburger MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9
Maiale braciola spessa MED-MAX 12-15
“  softile MED-MAX 10-12
costicine MED-MAX 20 - 25
pancetta MED-MAX 4-6
salsicce MED-MAX 12-15
Verdura MAX 5-10

I tempi e le quantita sopra elencate, sono da considerarsi puramente indicativi.
Per i modelli senza termostato, attenersi ai tempi piv lunghi riportati in tabella.

o



BG20/21 25-02-2002 15:35 Pagi % 7

PULIZIA E MANUTENZIONE

® Scollegando la spina dalla presa la griglia si raffredderd. Assicurarsi di
rimuovere il connettore dalla sua sede nella griglia.

* Maneggiare con cura.

* Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di pulirlo.

* Non immergere mai la griglia e il connettore in acqua o in dltri liquidi. Per
pulirlo & sufficiente un panno umido. Il resto dei componenti pud essere
lavato in acqua calda saponata e con una spugna.

® Se necessario il cavo pud essere pulito con un panno morbido. Mai
immergere il cavo in acqua o in dltri liquidi.
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IMPORTANT INSTRUCTIONS

e Before using the electric barbecue, carefully read the instructions, so as to
obtain best results and avoid mistakes.

e This appliance is suitable for cooking foods. It must not therefore be used for
other purposes or dltered or tampered with in any way.

e The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is
operating.

® Do not use charcoal or similar fuels with this appliance.

* Before using, carefully clean the non-stick grill with a damp cloth.

® Do not leave the appliance within the reach of children, nor leave it in
operation unattended.

® Never use the appliance without the support base or the dripping pan.

* Make sure that the power cable is not in contact with the hot parts of the
appliance when in operation.

¢ Do not use the appliance outdoors.

® Only use extension cords which comply with the safety standards in force.

e The power cable for this appliance must not be replaced by the user, as this
operation requires the use of special tools. In the event of damage, only
contact a service centre authorised by the manufacturer.

® When replacing, only use cables with plugs and jacks supplied by the
manufacture or its authorised centres.

¢ Never immerse the grill and the connector in water or other liquids. To clean

it simply use a damp cloth.

Never disconnect the plug from the power point by pulling on the cable.

Store the appliance only when it has cooled down completely.

Do not touch the grill with metallic utensils, to avoid ruining the coating.

When using the skewers supplied, be careful not to scratch the coating and

not fo let the plastic handle of the skewers come into contact with the grill.

* Keep these instructions with care.

INSTALLATION

o Before using, check that the appliance has not been damaged during
transport.

e Install the appliance on a horizontal surface, and out of the reach of children,
as some parts of the appliance reach very high temperatures during
operation.

* Before inserting the plug in the power point, check that:

- the local mains voltage corresponds to the value indicated on the rating
plate applied to the connector.

- the power point has a minimum rating of 10A.

- the power point is suitable for the plug, otherwise replace it.

- the power point is suitably earthed. The manufacturer declines all liability
if this instruction is not respected.

e Operate the appliance for at least 5 minutes and air the room, in order to

eliminate the "new smell"

e Before using, cqrefu"y wash the non-stick gri||.

e Before barbecuing grease the grill.

o

e o o o
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OPERATION

e Insert the connector (7) in the relative housing (3).

® Ensure that the connector is fully inserted.

® Plug (8) the appliance into the power outlet.

® Turn the thermostat knob (9) to the “MAX” position.

e The pilot light (10) on the connector (7) will light up, indicating that the
heating element is on.

® When the appliance has reached the desired temperature, the pilot light (10)
will go off.

e Place the food on the grill and turn the thermostat knob to the desired
position.
Only use plastic or wooden utensils. Never use sharp or metal utensils, as
these may ruin the non-stick surface of the grill.

® When grilling is complete, turn the thermostat knob (9) to position “O”,
unplug the appliance from the power outlet and the connector (7) from its
jack.

ADJUSTABLE THERMOSTAT

The appliance is fitted with an adjustable thermostat, featuring 3 positions:
MIN, MED, MAX.

Pos. O:  appliance off

Pos. MIN: to keep food warm

Pos. MED: for slow cooking

Pos. MAX: for preheating and rapid cooking (maintaining the ideal consistency

of the food).
MODELS WITH LID

The lid helps keep the food warm once cooked; in addition, if used while

cooking, it keeps the food tender and reduces the amount of fat sprayed.

To fit the lid, proceed as follows:

e Place the screw (13) in the hole on the lid

e Fit the handle support (12) and the handle (11) to the lid.

e Carefully screw the handle (11) on to the screw (13), to ensure that it does
not come loose during operation.

GRILL

The special shape of the heating grill means the appliance can be used for
traditional barbecuing; the flat part is on the other hand ideal for “griddling”
(e.g. eggs, bacon, etc.).

TIPS FOR IDEAL BARBECUING

Follow these tips for ideal barbecuing:

* Only use plastics utensils, as metal may ruin the non-stick surface of the grill.

* Preheat the grill with the thermostat in the “MAX” position, until the pilot light
goes off.

* Marinate the meat before barbecuing, to make it tender and tasty.

o
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* Before barbecuing vegetables, fish or meat on the bone, grease the grill.
If barbecuing fatty meats, or if the meat has been marinated, the grill
does not need to be greased.

e Turn the food at least once during cooking, if not otherwise specified.

¢ In the last 6-10 minutes of cooking, if desired, sprinkle the food with
barbecue sauce or other types of sauce.

® When barbecuing fish, for best results use a wide and flat spatula or kitchen
tongs to turn it over more easily.

TYPICAL BARBECUING TIMES

FOOD THERMOSTAT COOKING
POSITION TIMES
Fish
whole fish MED 8-10
fish fillets MED 5-7
fish cutlets MED 15-20
crayfish MAX 3-6
Chicken boned, without the skin  MED-MAX 15-20
chicken croquettes MED-MAX 25-30
chicken wings MED-MAX 10-15
Meat thick steak MED-MAX 10-15
thin steak MED-MAX 8-12
hamburger MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9
Pork thick chops MED-MAX 12-15
thin chops MED-MAX 10-12
ribs MED-MAX 20-25
bacon MED-MAX 4-6
sausage MED-MAX 12-15
Vegetable MAX 5-10

The times and quantities listed above are purely indicative. For models without
thermostat, observe the /onger times reporfed in the chart. .

CLEANING AND MAINTENANCE

e Disconnect the cable from the plug and let the grill cool down. Make sure the
connector is removed from its jack on the grill.

® Maneggiare con cura.

o Let the appliance cool down before cleaning it.

® Never immerse the grill and the connector in water or other liquids. To clean
it simp|y use a ddmp cloth. The other components can be cleaned using a
sponge and soapy water.

® If necessary, the cable can be cleaned with a soft cloth. Never immerse the
cable in water or other liquids.

o

10
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ELECTRICAL CONNECTION (UK ONLY)

A)  If your appliance comes fitted with a plug, it
will incorporate a 13 Amp fuse. If it does not
fit your socket, the plug should be cut off
from the mains lead, and an appropriate
plug fitted, as below.

WARNING: Very carefully dispose of the cut
off plug after removing the fuse: do not insert
in a 13 Amp socket elsewhere in the house
as this could cause a shock hazard.

With alternative plugs not incorporating a
fuse, the circuit must be protected by a 15
Amp fuse.

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE
EARTHED
IMPORTANT
The wires in the mains lead are coloured in
accordance with the following code:

Green and yellow: Earth
Blue: Neutral
Brown: Live

If the plug is a moulded-on type, the fuse
cover must be refited when changing the
fuse using a 13 Amp Asta approved fuse to
BS 1362. In the event of losing the fuse
cover, the plug must NOT be used until a
replacement fuse cover can be obtained
from your nearest electrical dealer. The
colour of the correct replacement fuse cover
is that as marked on the base of the plug.

B) If your appliance is not fitted with a plug,
please follow the instructions provided
below:

As the colours of the wires in the mains lead may
not correspond with the coloured markings
identifying the terminals in your plug, proceed as
follows:

The green and yellow wire must be connected to
the terminal in the plug marked with the letter E or
the earth symbol or coloured green or green
and yellow.

The blue wire must be connected to the terminal
marked with the letter N or coloured black.

The brown wire must be connected to the terminal
marked with the letter L or coloured red.



BG20/21 25-02-2002 15:35 Pagi % 12

MISES EN GARDE IMPORTANTES

e o o o o

Pour éviter les erreurs et obtenir les meilleurs résultats, lire attentivement la
notice avant d'utiliser le barbecue électrique.

Cet appareil est prévu pour cuire des aliments. Ne pas |'utiliser pour d’autres
fins ni le modifier d’aucune facon.

Lorsque |'appareil est en marche, les surfaces accessibles peuvent étre trés
chaudes.

Ne pas utiliser de charbon ni autres combustibles similaires avec cet appareil.
Avant de ['utiliser, nettoyer soigneusement la grille avec un linge humide.
Ne pas laisser I'appareil & portée des enfants ; ne pas I'abandonner allumé.
Ne jamais utiliser I'appareil sans sa base d'appui et sa léchefrite.

Veiller & éviter tout contact entre le cordon et les parties chaudes de I'appareil
quand celui-ci est en marche.

¢ Ne pas utiliser I'appareil en plein air.

Utiliser exclusivement des rallonges conformes aux normes de sécurité en
vigueur.

L'utilisateur ne doit pas changer lui-méme le céble d'alimentation de cet
appareil car I'opération exige des outils spéciaux. En cas de détérioration,
s'adresser exclusivement & un centre agréé par le Fabricant.

En cas de remplacement, utiliser exclusivement un céble avec fiche et prise,
en vente chez le Fabricant et dans ses centres agréés.

Ne jamais plonger la grille et le connecteur dans I'eau ni aucun autre liquide.
Pour la nettoyer, un linge humide suffit.

 Ne jamais débrancher la fiche en tirant sur le fil.
e Attendre que |'appareil ait complétement refroidi avant de le ranger.
® Ne pas toucher la grille avec des ustensiles métalliques pour ne pas abimer

o

le revétement antiadhésif.

En utilisant les brochettes, veiller & ne pas rayer le revétement et & éviter tout
contact entre la grille et le manche en plastique des brochettes.

Conserver soigneusement ces instructions.

MONTAGE

[ )

Avant de I'utiliser, s’assurer que I'appareil n’a pas subi de dégéts pendant le
transport.
Installer I'appareil & I'horizontale, hors de la portée des enfants car pendant
le fonctionnement, certaines parties atteignent des températures trés élevées.
Avant d'introduire la fiche dans la prise de courant vérifier si:
- le voltage du secteur correspond & celui indiqué sur la plaque appliquée
au connecteur,
- la prise de courant a une infensité minimale de 10 A,
- la prise est adaptée a la fiche, autrement, la faire remplacer,
- la prise est reliée & une mise a la terre efficace . Le fabricant décline toute
responsabilité en cas d'inobservation de cette régle.
Faire fonctionner I'appareil au moins 5 minutes et aérer la piéce pour
éliminer I'odeur de neuf.
Laver la grille et le corps du barbecue dans de I'eau chaude savonneuse. .
Avant de griller les aliments, graisser la grille.

o
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UTILISATION

¢ Introduire le connecteur (7) dans le logement prévu (3).

e S’assurer que le connecteur est bien enfoncé.

e Introduire la fiche (8) dans la prise de courant.

e Régler le bouton thermostat (9) sur “MAX”.

e Le voyant (10) sur le connecteur (7) s'allume pour indiquer que I'élément
chauffant est en marche.

* Dés que |'appareil atteint la température souhaitée, le voyant (10) s'éteint.

® Poser les aliments sur la grille et mettre le bouton thermostat dans la position
souhaitée.
Utiliser exclusivement des ustensiles en plastique ou en bois. Ne jamais utiliser
d'objets coupants ni en métal pour ne pas abimer la surface téflonisée.

¢ La grillade étant terminée, mettre le bouton thermostat (9) sur “O”, enlever la
fiche de la prise de courant et le connecteur (7) de son logement.

THERMOSTAT REGLABLE

Certains appareils sont dotés de thermostat & 3 positions : MIN/ MED/ MAX
Pos. O:  appareil éteint

Pos. MIN: pour garder au chaud

Pos. MED: pour les cuissons lentes

Pos. MAX: pour le préchauffage et les cuissons rapides (en maintenant la
consistance idéale des aliments).

MODELES EQUIPES DE COUVERCLE

Le couvercle permet de garder les aliments au chaud une fois la cuisson
terminée ; de plus, pendant la cuisson, il maintient 'aliment plus tendre et réduit
les éclaboussures de graisse.

Pour I'assembler, procéder de la fagon suivante :

e Introduire la vis (13) dans le trou du couvercle.

* Positionner le support de la poignée (12) et la poignée (11) sur le couvercle.
® Bien visser la poignée (11) & la vis (13) pour qu'elle ne se desserre pas

pendant |'utilisation.

GRILLE

La conformation particuliére de la grille permet & I'appareil de griller de fagon
traditionnelle. La partie plane, en revanche, est idéale pour les cuissons "'sur le
plat" (ceufs, lard, etc. ). ex.

CONSEILS POUR UNE EXCELLENTE GRILLADE

Pour obtenir une bonne grillade, suivre ces quelques conseils :

e Utiliser exclusivement des ustensiles en plastique car le métal peut abimer la
surface antiadhésive de la grille..

e Préchauffer la grille, le thermostat sur “MAX” jusqu'a ce que le voyant
s'éteigne.

® Mariner la viande & griller pour qu’elle soit plus tendre et plus relevée.

¢ Avant de griller les légumes verts , le poisson ou la viande maigre, graisser

la grille.

13
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Pour cuire de la viande grasse ou de la viande marinée, la grille n’a pas
besoin d'étre graissée.

¢ Sauf indications contraires, retourner |'aliment au moins une fois pendant sa
cuisson.

e Dans les 6 — 10 derniéres minutes de cuisson, éventuellement étaler de la
sauce & barbecue ou d’autres sauces.

e Pour les grillades de poisson, utiliser une spatule ou des pinces pour retourner
le poisson plus facilement.

TEMPS DE CUISSON
ALIMENTS POSITION TEMPS
THERMOSTAT DE CUISSON

Poisson
poisson entier MED 8-10
filet de poisson MED 5-7
cotelettes de poisson MED 15-20
écrevisses MAX 3-6
Poulet désossé, sans la peau  MED-MAX 15-20
croquettes MED-MAX 25-30
ailes MED-MAX 10-15
Viande Entrecéte (chateaubriand) MED-MAX 10-15
steak MED-MAX 8-12
steak haché MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9
Porc cdte de porc épaisse MED-MAX 12-15
céte de porc fine MED-MAX 10-12
travers de porc MED-MAX 20-25
petit lard MED-MAX 4-6
saucisses MED-MAX 12-15
Légumes verts MAX 5-10

Les temps et les quantités exprimés sont purement indicatifs. Pour les modeéles
sans thermostat, suivre les temps les plus longs indiqués dans le tableau.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Débrancher la grille pour qu'elle refroidisse. S'assurer d'enlever le
connecteur de son logement dans la grille.

* Manipuler avec prudence

® Laisser refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

* Ne jamais plonger la grille ni le connecteur dans I'eau ni aucun autre liquide.
Pour la nettoyer, un linge humide suffit. Les autres composants peuvent se
laver & I'eau chaude avec du savon et une éponge.

e Si besoin est, nettoyer le cordon avec un linge doux. Ne jamais plonger le
cordon dans aucun liquide.

14
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WICHTIGE HINWEISE o

® Lesen Sie vor Benutzung des Elekirogrills unbedingt die Gebrauchsanleitung, um
einen unsachgemdflen Gebrauch zu vermeiden und beste Resultate zu erzielen.

* Dieses Gerdt eignet sich fir das Garen von Speisen. Die Verwendung fir

andere Zwecke, sowie seine Verdnderung oder sonstige Eingriffe sind

untersagt.

Wihrend des Betriebs des Gerdits kdnnen sich die zugénglichen Oberfléchen

stark erhitzen.

Verwenden Sie mit diesem Gerdt keine Holzkohle o0.4.

Vor dem Gebrauch ist der antihaftbeschichtete Grillrost mit einen feuchten

Tuch sorgféltig zu séubern.

Lassen Sie das Gerdt nie in der Reichweite von Kindern, und lassen Sie es

nicht unbeaufsichtigt in Betrieb.

® Benutzen Sie das Gerét niemals ohne die eigens dafir vorgesehene

Tragplatte und die Fettauffangpfanne.

Achten Sie darauf, dass das Versorgungskabel keine heiflen Gerdteteilen

berihrt, solange das Geréit in Betrieb ist.

Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

Benutzen Sie nur  Verldngerungskabel, die den geltenden

Sicherheitsvorschriften entsprechen.

Das Netzkabel dieses Gerdtes darf nicht vom Benutzer ausgewechselt

werden, da dazu spezielles Werkzeug erforderlich ist. Wir bitten  Sie

deshalb, bei Beschddigung des Kabels sich ausschlieBlich an eine vom

Hersteller autorisierte Kundendienststelle zu wenden.

e Bei Ersatz des Kabels benutzen Sie bitte nur das beim Hersteller, bzw. dessen
Vertragshéndlern, erhéltliche Kabel mit Stecker und Steckdose.

e Tauchen Sie den Grillrost und den Verbinder nicht in Wasser oder in andere
Flussigkeiten. Fir dessen Reinigung reicht ein feuchtes Tuch vollkommen aus.

e Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Kabel aus der Steckdose

* Rdumen Sie das Gerdit erst auf, wenn es ganz abgekihlt ist.

e Berhren Sie niemals den Grillrost mit Utensilien aus Metall, um die
Beschichtung nicht zu beschédigen.

e Wahrend der Benutzung der mitgelieferten Spief3e, achten Sie bitte darauf,
die Beschichtung nicht zu verkratzen und den Plastikgriff nicht mit der
Grillplatte in Berihrung kommen zu lassen.

* Diese Gebrauchsanweisung mit Sorgfalt aufbewahren.

INSTALLATION

* Vergewissern Sie sich vor Gebrauch, dass das Gerdt keine Transportschéden
aufweist.

* Stellen Sie das Gerét auf einer ebenen Fléiche auf. Es darf nicht in Reichweite
von Kindern aufgestellt werden, da einige Gerdteteile wihrend des
Gebrauchs hohe Temperaturen erreichen.

® Bevor der Netzstecker in die Steckdose gesteckt wird, muss iiberpriift werden:

- ob die Spannung des Stromnetzes mit den auf dem Typenschild am
Verbinder angegebenen Werten ibereinstimmt.

- ob die Steckdose eine Stromfestigkeit von mindestens 10A aufweist.

- ob die Steckdose fiir den Stecker geeignet ist, ansonsten muss sie
ersetzt werden.

- ob die Steckdose geerdet ist. Der Hersteller ist nicht haftbar, falls
diese Vorschrift nicht eingehalten wird.

o
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e Das Gerdt in einem gut gelifteten Raum mindestens 5 Minuten lang
eingeschaltet lassen, um den unangenehmen Geruch vor erstmaligem
Gebrauch zu beseitigen.

® Benutzen Sie einen weichen Schwarm und ein nicht scheuerndes
Reinigungsmittel.

e Vor dem Grillen sollte der Grillrost gefettet werden.

GEBRAUCH

o Stecken Sie den Verbinder (7) in den dafir vorgesehenen Anschluss (3).

® Vergewissern Sie sich, dass der Verbinder ganz im Anschluss steckt.

® Den Stecker (8) in die Steckdose stecken.

* Den Thermostatdrehknopf (9) auf die Position ,MAX.” drehen.

o Mit dem Aufleuchten der am Verbinder (7) angebrachten Kontrolllampe (10)
wird angezeigt, dass das Heizelement in Betrieb ist.

e Sobald das Gerét die gewiinschte Temperatur erreicht hat, schaltet sich die
Kontrolllampe (10) aus.

* Legen Sie das Grillgut auf den Grillrost und stellen Sie den Thermostat auf die
gewiinschte Position.
Schneidende Gegenstéinde oder Gegenstinde aus Metall beschédigen die
antihaftbeschichtete Oberfldche. Verwenden Sie deshalb ausschlieBlich
Utensilien aus Kunststoff oder Holz.

® Bei Ende des Grillvorgangs den Thermostat (9) auf ,O” stellen, den Netzstecker
aus der Steckdose und den Verbinder (7) aus seinem Anschluss ziehen.

TEMPERATURREGLER:

Das Geréit ist mit einem regelbaren Thermostat ausgestattet, der auf 3
Leistungsstufen eingestellt werden kann: MIN., MED., MAX..

Pos. O:  Gerdt ausgeschaltet

Pos. MIN:  zum Warmhalten

Pos. MED: fijr langsames Garen

Pos. MAX.: zum Vorheizen und fisr schnelles Garen (dadurch wird die ideale
Konsistenz der Speisen beibehalten).

MIT DECKEL VORGESEHENE MODELLE

Der Deckel dient dazu, das bereits gegrillte Grillgut warm zu halten; au3erdem

kénnen Sie den Deckel auch wéhrend des Grillvorgangs verwenden, wodurch

das Grillgut zart bleibt und die Fettspritzer reduziert werden.

Zum Zusammenbau des Deckels wie folgt vorgehen:

e Die Schraube (13) in die Offnung am Deckel einfiigen.

¢ Die Griffhalterung (12) und den Griff (11) auf dem Deckel positionieren.

® Den Griff (11) sorgfdltig an die Schraube (13) schrauben, damit er sich
wahrend des Gebrauchs nicht lockert.

GRILLPLATTE

Auf Grund der besonderen Form des Heizgrillplatte kann das Gerét auf
traditionelle Weise grillen; die ebene Fléche ist ideal fiir das “Braten” (z.B. Eier,

o

Schweinebauch, usw.).
16
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TIPPS FUR EIN OPTIMALES GRILLEN

Befolgen Sie die folgenden Ratschlége, damit lhre gegrillten Speisen optimal

gelingen:

* Verwenden Sie ausschlieBlich Utensilien aus Kunststoff. Mit Metall kann die
antihaftbeschichtete Oberfléche Ihres Grills beschadigt werden.

¢ Die Grillplatte mit Thermostat auf Pos. ,MAX.” solange vorheizen, bis die
Kontrolllampe erlischt.

e Um ein zarteres und schmackhafteres Fleisch zu erhalten, sollte es vor dem
Grillen eingelegt werden.

® Vor dem Girillen von Gemiise, Fisch oder magerem Fleisch sollte der Grillrost
gefettet werden.
Wenn fettes Fleisch gegrillt wird, oder wenn das Fleisch vor dem Grillen
eingelegt wurde, braucht der Grillrost nicht gefettet zu werden.

* Drehen Sie das Grillgut mindestens einmal wéhrend des Grillens um, sofern
nicht anders angegeben.

e In den letzten 6-10 Minuten Grillzeit kann das Grillgut nach Belieben mit
einer Barbecue-Sauce oder sonstigen Saucen gewiirzt werden.

e Fisch lasst sich am einfachsten mit einem breiten, flachen Wender oder mit
einer Kiichenzange umdrehen.

UNGEFAHRE GRILLZEITEN
SPEISE STELLUNG DES UNGEFAHRE
TEMPERATURREGLERS GRILLZEITEN

Fisch
Ganzer Fisch MED 8-10
Fischfilet MED 5-7
Fischscheiben MED 15-20
Garnelen MAX 3-6
Hahnchen Entbeint, ohne Haut MED-MAX 15-20
Hahnchenkroketten MED-MAX 25-30
Hahnchenfligel MED-MAX 10-15
Fleisch Dickes Steak MED-MAX 10-15
Dinnes Steak MED-MAX 8-12
Hamburger MED-MAX 8-10
Hot Dogs MED-MAX 7-9
Schwein Dickes Kotelett MED-MAX 12-15
Dinnes Kotelett MED-MAX 10-12
Schélrippchen MED-MAX 20-25
Bauchspeck MED-MAX 4-6
Bratwiirste MED-MAX 12-15
Gemiise MAX 5-10

Die obengenannten Zeiten und Mengen sind reine Richtwerte. Fiir die Modelle ohne
Temperaturregler sind die in der Tabelle angegebenen léingeren Zeiten einzuhalten.

o
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REINIGUNG UND PFLEGE

® Nachdem Sie den Stecker aus der Steckdose gezogen haben, kijhlt die Platte
ab. Vergessen Sie nicht, den Verbinder vom Anschluss am Grill
herauszuziehen.

® Maneggiare con cura.

e Lassen Sie das Gerdt abkishlen, bevor Sie es sdubern.

¢ Tauchen Sie die Grillplatte und den Verbinder niemals in Wasser oder andere
Flissigkeiten, sondern reinigen Sie einfach nur mit einem feuchten Tuch. Die
ibrigen Komponenten kénnen Sie in warmem Seifenwasser oder mit einem
Schwamm reinigen.

e Falls notwendig kann das Kabel mit einem weichen Tuch geséubert werden.
Tauchen Sie das Kabel niemals in Wasser oder sonstige Flissigkeiten.
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BELANGRIJKE AANWUZINGEN a

® Vé6r u de elektrische barbecue in gebruikt neemt, neemt u aandachtig de
gebruiks-aanwijzingen door, om fouten te voorkomen en de beste resultaten
te bekomen.

* Dit apparaat is geschikt voor het bakken van voedingsmiddelen en wordt
derhalve voor geen andere doeleinden gebruikt, noch gewijzigd of
opengemaakt.

® Wanneer het apparaat in werking is, kunnen de aanraakbare onderdelen

ervan heel warm worden.

Gebruik geen houtskool of gelijkaardig brandbaar materiaal met dit apparaat.

Vé6r de ingebruikname, maakt u de anti-aanbakgril zorgvuldig schoon met

een vochtige doek.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen, en laat het apparaat in

werking niet onbewaakt achter.

Gebruik het apparaat nooit zonder het bijhorende onderstel en de druippan

om vetdruppeltjes op te vangen.

Let erop dat het stroomsnoer niet in contact komt met de warme delen van het

apparadat tijdens de werking.

e Gebruik het apparact niet buiten.

* Gebruik uitsluitend verlengdraden die conform de veiligheidsnormen zijn.

Het stroomsnoer van dit apparaat dient niet te worden vervangen door de

gebruiker, omdat voor de vervanging speciaal gereedschap vereist is. Als het

stroomsnoer beschadigd is, wendt u zich uitsluitend tot een centrum erkend
door de fabrikant.

* Bij een vervanging, gebruikt u uitsluitend een stroomsnoer met stekker en

stopcontact geleverd door de fabrikant of zijn erkende centra.

Dompel de gril en de aansluitstekker nooit onder in water of een andere

vloeistof. Een vochtige doek volstaat om schoon te maken.

® Haal de stekker nooit it het stopcontact door aan het snoer te trekken.

® Berg het apparaat op als het volledig afgekoeld is.

Raak de gril niet aan met metalen voorwerpen, om de anti-aanbaklaag niet

te beschadigen.

Bij het gebruik van de bijgeleverde braadvorkjes let u erop de anti-

aanbaklaag niet te krassen en brengt u de handgreep van de braadvorkies

niet in contact met de gril.

® Bewaar deze gebruiksaanwijzingen zorgvuldig.

INSTALLATIE
® Véér het gebruik, controleert u of het apparaat bij het vervoer niet werd
beschadigd.

e Installeer het apparaat op een horizontaal vlak, buiten het bereik van

kinderen, aangezien sommige onderdelen tijdens de werking hoge
temperaturen kunnen halen.
e Alvorens de stekker in het stopcontact te steken, controleert u of:
- de spanning van het stroomnet overeenkomt met de waarde
aangeduid op het typeplaatie op de aansluitstekker.
- het stopcontact een bereik heeft van minstens 10A.
- het stopcontact geschikt is voor het type stekker, zoniet moet deze worden
vervangen.

19
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- het stopcontact naar behoren geaard is. De fabrikant wijst elke
verantwoordelijkheid aof indien deze norm niet wordt nageleefd.
® |aat het apparaat minstens 5 minuten werken en verlucht de kamer, om de
"geur van het nieuwe" te evacueren.
e Een vochtige doek om schoon de gril maken.
e Véér u bakt, vet u de gril in.

GEBRUIK

e Steek de aansluitstekker (7) in de voorziene zitting (3).

e Zorg ervoor dat de aansluitstekker volledig in de zitting wordt geduwd.

o Steek de stekker (8) in het stopcontact.

® Regel de thermostaatknop (9) op de stand “MAX”.

® Het controlelampje (10) op de aansluitstekker (7) brandt om aan te duiden
dat het verwarmingselement in werking is.

® Wanneer het apparaat de gewenste temperatuur bereikt heeft, dooft het
controlelampie (10).

¢ leg de voedingsmiddelen op de gril en regel de thermostaatknop op de
gewenste stand.
Gebruik uitsluitend instrumenten in pastic of hout. Raak de gril niet aan met
scherpe of metalen voorwerpen, om de anti-aanbaklaag niet te beschadigen.

o Zet de thermostaatknop (9) na het bakken op de stand “O”, trek de stekker
vit het stopcontact en haal de aansluitstekker (7) uit zijn zitting.

REGELBARE THERMOSTAAT

Het apparaat is voorzien van een regelbare thermostaat met 3 standen: MIN,
MED, MAX.

Stand O apparaat it

Stand MIN: om warm te houden

Stand MED: om traag te bakken

Stand MAX: om op te warmen en snel te bakken (en de ideale consistentie van
de voedingsmiddelen te behouden).

MODELLEN VOORZIEN VAN EEN DEKSEL

Het deksel helpt om de voedingsmiddelen na het bakken warm te houden.

Bovendien, als het deksel tijdens het bakken wordt gebruikt, blijven de

voedingsmiddelen mals en beperkt u vetspatten.

Om het deksel te assembleren, ga als volgt te werk:

® Draai de schroeven (13) in de openingen in het deksel

® Monteer de steun van de handgreep (12) en de handgreep (11) op het
deksel.

e Schroef de handgreep (11) stevig vast aan de schroeven (13), zodat die
tijdens het gebruik niet los komt.

GRIL

Dankzij de bijzonder vorm van de bakgril kan met het apparaat op traditionele
wijze worden gegrild; het viakke deel is dan weer geschikt om te roosteren (vb.

o
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eieren, spek, enz.)
TIPS VOOR EEN OPTIMAAL GEBRUIK

Volg onderstaande tips om optimale bakresultaten te bekomen:

Gebruik vitsluitend instrumenten in plastic, metalen voorwerpen kunnen de
anti-aanbaklaag van de gril beschadigen.

Zet de thermostaat op de stand “MAX” om de gril voor te verwarmen, tot het
controlelampije dooft.

Marineer het vlees voor u het bakt, zodat het mals en smakelijk wordkt.

Véér u groenten, vis of mager vlees bakt, vet u de gril in.

Als u vet vlees bakt, of als het vlees vooraf gemarineerd werd, hoeft u de gril
niet in te veften.

Keer tijdens het bakken de voedingsmiddelen minstens één keer om, behalve
indien anders aangeduid.

Tijdens de laatste 6-10 minuten van het bakken, kunt het de
voedingsmiddelen als u dat wenst op smaak brengen met barbecuesaus of
andere sauzen.

Om vis makkelijker te bakken, gebruikt u een brede en platte spatel of een
keukentang om de vis makkelijk om te draaien.

BAKTIJDEN
VOEDINGSMIDDELEN STAND BAKTIJD
THERMOSTAAT

Vis
volledige vis MED 8-10
visfilet MED 5-7
viskotelet MED 15-20
scampi's MAX 3-6

Kip ontbeend, zonder vel  MED-MAX 15-20
kipkroketten MED-MAX 25-30
kippenvleugels MED-MAX 10-15

Rood vlees  dikke biefstuk MED-MAX 10-15
dunne biefstuk MED-MAX 8-12
hamburger MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9

Varkensvlees dikke karbonade MED-MAX 12-15
dunne karbonade MED-MAX 10-12
ribbetje MED-MAX 20-25
spek MED-MAX 4-6
worsten MED-MAX 12-15

Groenten MAX 5-10

Bovenvermelde hoeveelheden en baktijden zijn zuiver indicatief. Voor modellen
zonder thermostaat, houdt u rekening met de langste baktijden in de tabel.

21
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REINIGING EN ONDERHOUD

e Als u het stroomsnoer loskoppelt van de stekker koelt de gril of. Vergeet niet
de aansluitstekker it zijn zitting in de gril te halen..

® Voorzichtig hanteren.

® Laat het apparaat afkoelen alvorens het te reinigen.

® Dompel de gril en de aansluitstekker nooit onder in water of een andere
vloeistof. Een vochtige doek volstaat om schoon te maken. De andere
componenten mogen in een warm zeepsopje en met een spons worden
schoongemaakt.

¢ Indien nodig kan het stroomsnoer schoongemaakt worden met een vochtige
doek. Het stroomsnoer nooit in water of in andere vloeistoffen
onderdompelen.

22
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES °

e Antes de usar la barbacoa eléctrica, se ruega leer atentamente las
advertencias para evitar cometer errores y obtener los mejores resultados.

* Este aparato es apto para la coccién de alimentos. Por ello no debe ser
utilizado para ofras finalidades, ni modificado o abierto bajo ningtn
concepto.

e Cuando el aparato estd encendido, la temperatura de las superficies
accesibles podria ser alta.

® No utilizar carbén o materiales combustibles de naturaleza similar con este
aparato

* Antes del uso, limpiar meticulosamente la parrilla antiadherente con un pafio
homedo.

® No dejar el aparato al alcance de los nifios, ni en funcionamiento sin
vigilancia.

* No utilizar nunca el aparato sin la base de soporte especifica y la grasera
recogegrasa.

* Asegurarse de que el cable de alimentacién no esté en contacto con las
partes calientes del aparato con éste en funcionamiento.

¢ No utilizar el aparato en el exterior.

e Utilizar solamente alargadores conformes a las normas de seguridad en
vigor.

® El usuario no debe sustituir el cable de alimentacién de este aparato ya que
para ello se requiere el uso de herramientas especiales. Si se estropea el
cable, dirigirse exclusivamente a un centro de asistencia autorizado por el
fabricante.

® En caso de sustitucién, utilizar solamente un cable con clavija y toma del
fabricante y de sus centros autorizados.

* No sumergir nunca la parrilla y el conector en agua o en otros liquidos. Para
su limpieza es suficiente usar un pafio himedo.

* No desenchufar nunca el aparato de la corriente tirando del cable.

¢ Guardar el aparato solamente cuando se haya enfriado completamente.

® No tocar la parrilla con instrumentos metélicos para no estropear el
revestimiento.

e Al utilizar los pinchos en dotacién, tener cuidado de no rayar el revestimiento
y de no tocar la parrilla con la empufiadura de plastico de éstos.

e Conservar meticulosamente estas instrucciones.

INSTALACION

* Antes de usarlo, controlar que el aparato no haya sufrido dafios durante el
transporte.

* Instalar el aparato sobre una superficie horizontal fuera del alcance de los
nifios ya que algunas partes del aparato alcanzan temperaturas elevadas
durante su utilizacién.

* Antes de enchufar el aparato a la corriente, comprobar que:

- el voltaje de la red corresponde al valor indicado en la placa de las
caracteristicas, aplicada al conector.

- a toma de corriente tenga una capacidad minima de 10A.

- la toma de corriente sea del tipo adecuado para la clavija, en caso
contrario sustituirla.

- la toma esté conectada a una puesta a tierra eficaz. El fabricante declina
toda responsabilidad si no se respeta esta norma.

o
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* hacer funcionar el aparato durante al menos 5 minutos y ventilar la
habitacién para eliminar “el olor de nuevo”.

e Limpiar meticulosamente la parrilla antiadherente con un pafio himedo.

® Antes de asar untar la parrilla.

UTILIZACION

¢ Introducir el conector (7) en el alojamiento previsto (3).

* Asegurarse de que el conector esté insertado del todo.

e Enchufar la clavija (8) en la toma de corriente.

® Regular el mando termostato (9) en la posicion “MAX”.

e El testigo luminoso (10) situado en el conector (7) se enciende para indicar
que el elemento calentador esta funcionando.

e Cuando el aparato ha alcanzado la temperatura deseada, el testigo
luminoso (10) se apaga.

e Colocar en la parrilla los alimentos y regular el mando fermostato en la
posicion deseada.
Usar solamente utensilios de pléstico o de madera. No usar nunca objetos
cortantes o de metal para no estropear la superficie antiadherente.

e Al final del asado, colocar el mando termostato (9) en la posicién “O”,
desenchufar el aparato de la corriente y sacar el conector (7) de su
alojamiento.

TERMOSTATO REGULABLE

El aparato estd equipado con un termostato regulable de 3 posiciones: MIN,
MED, MAX.

Pos. O:  aparato apagado

Pos. MIN: para mantener caliente

Pos. MED: para cocciones lentas

Pos. MAX: para calentar previamente y cocciones répidas (manteniendo la
consistencia ideal de los alimentos).

MODELOS CON TAPADERA

Gracias a la tapadera, los alimentos se mantienen calientes cuando acaba la

coccién; ademds si se usa durante la coccién los alimentos se mantienen mas

tiernos y se reducen las salpicaduras de grasa.

Para ensamblarla efectuar las siguientes operaciones:

e Introducir el tornillo (13) por el orificio de la tapadera.

e Colocar el soporte manilla (12) y la manilla (11) sobre la tapadera.

® Enroscar con cuidado la manilla (11) en el tornillo (13) para evitar que se
afloje durante el uso.

PARRILLA

La especial conformacién de la parrilla calentadora permite poder asar
tradicionalmente con el aparato, sin embargo la parte plana es ideal para asar
“a la plancha” (por ej.: huevos, panceta, etc.).

24
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CONSEJOS PARA UN ASADO OPTIMO

Seguir las siguientes indicaciones para obtener un asado en su punto:

® Usar solamente instrumentos de pléstico pues el metal podria estropear la
superficie antiadherente de la parrilla.

e Calentar la parrilla previamente, con el termostato en la posicion “MAX”
hasta que se apague el testigo luminoso.

e Adobar la carne antes del asarla para que esté més tierna y sabrosa.

* Antes de asar la verdura, pescado o carne magra untar la parrilla.
Si se asa carne grasa, o si la carne ha sido previamente adobada no hay
que untar la parrilla.

® Dar la vuelta a los alimentos al menos una vez durante mientras que se estén
asando, si no se especifica de forma diferente.

e Durante los Gltimos 6-10 minutos del tiempo de asado; si se deseq, rociar con
salsa para barbacoa u otras salsas.

¢ Cuando se asa pescado, para asarlo agilmente, usar una espétula larga y
plana o pinzas de cocina para darle la vuelta facilmente.

TIEMPOS INDICATIVOS DE ASADO
ALIMENTO POSICION TIEMPOS
TERMOSTATO DE COCCION

Pescado
Pescado entero MED 8-10
Filete de pescado MED 5-7
Rodajas de pescado MED 15-20
Gambas MAX 3-6
Pollo Sin hueso, sin pellejo  MED-MAX 15-20
Croquetas de pollo MED-MAX 25-30
Alas de pollo MED-MAX 10-15
Carne Bistec grueso MED-MAX 10-15
Bistec fino MED-MAX 8-12
Hamburguesa MED-MAX 8-10
Perritos calientes MED-MAX 7-9
Cerdo Chuleta gruesa MED-MAX 12-15
Chuleta fina MED-MAX 10-12
Costilla MED-MAX 20 - 25
Tocino MED-MAX 4-6
Salchichas MED-MAX 12-15
Verdura MAX 5-10

Los tiempos y las cantidades indicadas anteriormente, deben considerarse
puramente indicativas. Para los modelos sin termostato, los tiempos son
mayores de los indicados en la tabla.
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LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO

e Al desenchufar el aparato de la corriente, la parrilla se enfriard. Asegurarse
de haber quitado el conector de su alojamiento en la parrilla.

® Manipular con cuidado.

* Dejar que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

® No sumergir nunca la parrilla y el conector en agua o en otros liquidos. Para
su limpieza es suficiente usar un pafio himedo. Para los demés componentes
utilizar agua caliente con jabén y una esponija.

® Si es necesario limpiar el cable con un pafio suave. No introducir nunca el
cable en agua v ofros liquidos.

26
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES o

* Antes de usar o barbecue (grelhador) eléctrico, para evitar erros e se
obterem os melhores resultados, ler atentamente as adverténcias.

e Este aparelho destina-se a grelhar alimentos. Portanto néio deve ser utilizado
para outros fins nem deve ser modificado ou manuseado de modo nenhum.

® Quando o aparelho esté ligado, a temperatura das superficies acessiveis
poderé ser muito alta.

® Ndo utilizar carvéio ou materiais combustiveis semelhantes com este
aparelho.

* Antes de usar, limpar bem a grelha antiaderente com um pano himido.

® Non lasciare I'apparecchio alla portata dei bambini, né lasciatelo in
funzione senza sorveglianza.

® Nunca utilizar o aparelho sem a respectiva base de apoio e o tabuleiro de
recolha da gordura.

® Fer aten¢do que o cabo de olimenfocao ndo entre em contacto com as partes
quentes do aparelho quando este esté ligado.

* Néo utilizar o aparelho no exterior.

e Utilizar somente extensdes que estejam em conformidade com as normas de
seguranca em vigor.

® O cabo de dlimentacdo deste aparelho ndo deverd ser substituido pelo
utilizador pois é necessario utilizar ferramentas especiais. Em caso de danos
contactar exclusivamente um centro de assisténcia autorizado pelo
fabricante.

® Em caso de substituicdio usar somente um cabo com ficha e tomada que
poderé ser adquirido ao fabricante ou cos seus centros autorizados.

* Nunca mergulhar a grelha e a ficha em dgua ou noutros liquidos. Para o
limpar basta um pano himido.

* Nunca retirar a ficha da tomada de corrente puxando pelo cabo de alimentagéo.

¢ Guardar o aparelho somente quando estiver completamente frio.

* Néo tocar na grelha com utensilios metélicos para ndo danificar o seu
revestimento.

e Durante a utilizacéio dos espetos em dotacéio, tomar atencdo para ndo riscar
o revestimento e para ndo pdr em contacto com a grelha a pega de plastico
desses mesmos espetos

e Conservar estas instrucoes.

INSTALACAO

* Antes de usar o aparelho, verificar se este ndo sofreu danos durante o
transporte.

* Instalar o aparelho numa superficie horizontal e fora do alcance das
criangas pois durante o uso algumas das suas partes atingem temperaturas
elevadas.

* Antes de ligar a ficha & tomada de corrente, verificar se:

- a voltagem da instalag@o eléctrica corresponde ao valor indicado na
chapa das caracteristicas, aplicada na tomada do aparelho.

- la tomada de corrente tem a capacidade minima de 10A.

- a tomada é do tipo adequado d ficha, caso contrério substitui-la.

- a tomada esté ligada a uma ligagdo a terra eficiente. O fabricante
ndo se responsabiliza no caso em que esta regra ndo seja respeitada.
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® por o aparelho a funcionar durante pelo menos 5 minutos e arejar o
local, de modo a eliminar o “cheiro a novo”.

e Limpar bem a grelha antiaderente com um pano homido.

e Untar a grelha antes de grelhar.

UTILIZACAO

¢ Introduzir a tomada (7) na base existente (3).

e Certificar-se que a tomada esté encaixada a fundo.

¢ Introduzir a ficha (8) na tomada de corrente.

® Regular o botdio do terméstato (9) para a posicdo “MAX”.

* A lampada-piloto (10) que se encontra na ficha (7) acende-se indicando que
o elemento de aquecimento estd ligado.

* Quando o aparelho alcanga a temperatura desejada, a lampada-piloto (10)
apaga-se.

e Colocar os alimentos na grelha e regular o botdo do terméstato na posigéo
desejada.
Usar apenas utensilios de pléstico ou de madeira. Nunca usar utensilios
cortantes ou em metal para ndo estragar a superficie antiaderente.

* No final do grelhado levar o botdo do terméstato (9) para a posicdo “O”,
retirar a ficha da fomada de corrente e a ficha (7) da sua tomada.

TERMOSTATO REGULAVEL

O aparelho esté equipado com um terméstato regulével com 3 posicdes: MIN,
MED, MAX.

Pos. O:  aparelho desligado

Pos. MIN: para manter os alimentos quentes

Pos. MED: para cozeduras lentas

Pos. MAX: para pré-aquecimento e grelhados répidos (mantendo a
consisténcia ideal dos alimentos).

MODELOS COM TAMPA

A tampa ajuda a manter os alimentos quentes depois de terem sido grelhados;

se for usada durante a cozedura, mantém o alimento mais macio e reduz os

salpicos de gordura.

Para a montar, proceder do seguinte modo:

¢ Introduzir o parafuso (13) no furo da tampa

e Colocar o suporte da pega (12) e a pega (11) na tampa.

o Apertar bem a pega (11) no parafuso (13) para evitar que se desaperte
durante o uso.

GRELHA

A forma especial da grelha de aquecimento permite que o aparelho grelhe no
modo tradicional; a parte lisa é ideal para grelhar “em chapa” (por ex.: ovos,
bacon, etc.).

28
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CONSELHOS PARA UM OPTIMO GRELHADO

Seguir estas sugestdes para se obter um excelente gre|hc|do

e Usar somente utensilios de pléstico pois o metal pode danificar a superficie
antiaderente da vossa grelha.

¢ Aquecer previamente a grelha com o terméstato na posicdo “MAX” até que
se apague a lampada-piloto.

® Marinar a carne antes de grelhar para que fique mais tenra e saborosa.

® Untar a grelha antes de grelhar legumes, peixe ou carne magra.
Se a carne a grelhar tiver gordura ou se esteve a marinar, ndo é necessdrio
untar a grelha.

e Girar os alimentos pelo menos uma vez durante a cozedura, se néo for
indicado em contrério.

® Nos Gltimos 6 a 10 minutos de grelha, se desejar, espalmar nos alimentos um
molho para barbecue (grelhados) ou outros.

* Quando se estéd a grelhar peixe, para ser mais fécil giré-lo, utilizar uma
espétula larga e achatada ou pingas de cozinha.

TEMPOS INDICATIVOS DE COZEDURA
ALIMENTO POSICAO TIEMPOS
DO TERMOSTATO  DE COZEDURA

Peixe
peixe inteiro MED 8-10
filetes de peixe MED 5-7
postas de peixe MED 15-20
camardes MAX 3-6
Frango sem osso, sem pele MED-MAX 15-20
panados de frango MED-MAX 25-30
asas de frango MED-MAX 10-15
Carne costoleta grossa MED-MAX 10-15
costoleta fina MED-MAX 8-12
hamborguer MED-MAX 8-10
carrochos-quentes MED-MAX 7-9
Porco febras grossas MED-MAX 12-15
febras finas MED-MAX 10-12
entfrecosto MED-MAX 20-25
bacon MED-MAX 4-6
salsichas MED-MAX 12-15
Legumes MAX 5-10

Os tempos e as quantidades acima indicadas devem ser consideradas como
P q

puramente indicativas. Para os modelos sem terméstato, seguir os tempos mais

prolongados indicados na tabela.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

¢ Desligando a ficha da tomada, a grelha arrefece. Retirar sempre a ficha da
sua fomada na grelha.

* Manusear com cuidado.

* Deixar o aparelho arrefecer antes de o limpar.

® Nunca mergulhar a grelha e a ficha em égua ou outros liquidos. Para limpa-
la basta um pano himido. O resto dos componentes podem ser lavados em
&gua quente e sab&o com uma esponja.

® Se necessdrio, o cabo de alimentacdio pode ser limpo com um pano macio.
Nunca mergulhar o cabo de alimentagdio em agua ou noutros liquidos.

30
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2HMANTIKEZ NMPOEIAOIMNOIHZEIZ @

® [lplv XPNOLUOTIOINOETE TO NAEKTPIKO barbeque, ywa va arouyete
OQAAUATA KAl YO VA €XETE TA KOAUTeEpa aroteAeopata, OlaBdote
TIPOOEKTIKA TIG 0dNYieq.

® H ouokeun eival KATAAANAN YA TO YNOWOo Gayntmyv. Agv TIPEMEL CUVETIWG VA
XPNOWOoToLeiTal Yia GAAO OKOTIO 1) VA ETATPETIETAL JUE OTIOLOVONTIOTE TPOTTO.

e ‘Otav n ouoKun ivat o Aitoupyia, n Bppokpacia Twv TEOCRACIUWY TIPAVIDV
uriopt va ivat ugnAn.

® Mn xpnoyoroleite kapBouva 1) GAAA KAUOLUA UAIKA UE T CUOKEUN).

® [pLv TN Xpron, kaBapioTe TIPOCEKTIKA TNV AVTIKOAANTIKY) OXApa e Eva uypo
Tavi.

® Mnv EruTpEMETE OTA TIAWIA VA XPENOWOTOOUV TN OUCKEUR KAl PNV Tnv
QPAVETE O€ AELTOUPYIa XWwpPIg MmTrpnon.

® Mn XPNOWOTIOLEITE TIOTE Tr OUCKEUT XWPEIG TNV 10LKY) BAoN OTPIENG KAl TO
AUTTOCUAAEKT.

® [MpooeETe WOTE TO NAEKTPIKO KAAWDLO VA PNV EPXETAL OE €TIAPT HE BepUd
Oonueia g OUOKeEUNG Katd T SLpKeLa TNG AslToupyiog.

® Mn XPNOIYOTIOIEITE T OUOKEUNR O EEWTEPIKOUG XWPOUG.

® XPNOLUOTIOLEITE UOVO TIPOEKTACELS CUMPWVA LE TOUG LOXUOVTEG KAVOVIOUOUG
aocpaAeiag.

® To NAEKTPIKO KAAWDLIO TNG CUOKEUNG dev TIPEMEL va avTikabiotatal ard to
XPNOTN YT N QVTIKATAOTAOT) TOU artattel N Xpnon KoV epYaAEiwy. 2&
TepirTwon pBopdag, aneubuvBeite OVO OTO €EOUCLOBOTNHEVO 2EPPIG TOU
KATAOKEUQOTH).

® S>¢& Meplmrwon avTikatdoTtaong, XPENOWOMOINoTE HOVO KAAWDSIO UE PIG Kal
urnodoxn Tou dlatiBetal ard TOV KATAOKEUAOTT| KAt TO ZEPRIG TOU.

® Mn BubiCeTal TTOTE TN OXAPA KAl TO BNAUKO PIG o€ vePO 1) AAAO uypd. Na Tov
KaBapLoNO, apkel Eva uypo Tavi.

® Mnv aroouvdEeTe TIOTE TO PIG Ard TNV TPICA TOU PEUATOG TPARWVTAG TO
KOAQSLO.

® OUAGETE TN OUCKEUN UOVOV apoU KPUWOEL KAAQ.

® Mnv ayyiCete ™ oxdpa pe PETAAAKA EPYOAEIQ, YO VA PNV KATAOTPEWETE
TV enevouon.

e OTQV XPNOLIOTIOLEITE TIG MIKPES COUPBAEG TTIOU XOPNYOUVTAL, TIPOCEETE va UNnv
XOPAEETE TNV EMEVOUOT KAL VA UNV £PBEL O €MAPT UE TN OXAPA N TIAAOTIKY
A\af3r) Toug.

® QUAGETE TOV TIAPOV EYXELPIOIO OdNYLWV.

EFrKATAZTAZH

® [pwv TN xpron, Bepawwbeite OTL n Ccuckeun dev exel unooTtel BAABEQ
KaTd TN Petagopa.

® EYKATAOTAOTE TN OUCKEUN O opllovTia srupdavela, oe onueio
QrPOCTIEAQCTO OTa TaAdld, YIATi oplopéva onueia TG OCUCKEUNG
PTAVOUV 0g UPNAEG Beppokpaoieq KaTd Tn dldpkela Tng Xprong.

® [Tpv ouvdEoeTe TO PIG OTNV TIPIa TOU PEUNATOG, EAEYETE:

- av n Taon Tou OIKTUOU AVTIOTOLXEL OTNV TLUT TIOU avaypa@etal oTnv
ETIKETA XAPAKTNPLOTIKWYV, TTAVW OTO BNAUKO @IG.

- av 1 mpifa Tou peupaTog £xel eAaxlotn mapoxr 10A.

- av nmpi¢a eivat KATAAANAN YA TO PIG. AAPOPETIKA AVTIKATACTIOTE TNV.
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- av n npifa eival ouvdedeuevn pe eykataotaon yeiwong. O
KATAOKEUAOTNG OV PEPEL Kapia eubuvn oe mePIMTwon un THPNONG
QuToU TOU Kavova.

® QQPNOTE TN OUOKEUT VA AEITOUPYAOEL TOUAAXIOTOV Yl 5 Aemta kat
aepiote TO SWHATIO YA va PUYEL N OOUNA Tou "Kalvoupylou".

e [lpwv TN XPNomn, KaBapioT MPOOKTIKA TNV AVTIKOAANTIKA oxdapa W €va
uypoO mavi.

* AadwoTe Tn oxapa Ydapla 1 araxo Kpeag.

XPHzZH

® TornoBeTroTe TO BNAUKO LG (7) oTnV £13IKA uttodoxn (3).

® Bepawwbeite OTL TO PIG OUVOEBNKE

® >uvdEoTe TO PIG (8) otnv mpifa Tou peupaTog.

® PuBuiote TO dlakoMTN TOU Beppootatn (9) otn BEon "MAX".

® H evdelkTikn Auxvia (10) mou Bpioketalr oto BNAUKG @Ig (7) avapel
urtodelkvUovTag OTL TO BEPUALVOUEVO OTOLXEIO AELITOUPYEL.

e 'Otav n ouokeun QTACEL OTNV EMBOUUNTY BEPUOKPACIA, N EVOEIKTIK
Auxvia (10) ofrvel.

® ToroBetrioTe OTN OXApa TA TPOPLUA KAl PUBUIOTE TO OLAKOTITN TOU
BeppooTtatn otnv embuuntn 6€on.
Xpnouoroleite povov MAAOTIKA 1) EUALVA epyaAeia. Mn xpnoluoroleite
MOTE aXuNEA 1 LETOAAIKA QVTIKEIMEVA YIA VA PNV KATAOTPEYETE TNV
QAVTIKOAANTIKY empavelq.

® 310 TEAOG TOU YnOoipaTog, YupioTe TO SLaKOTTIN Tou BeppooTtarn (9) ot
B¢on "O", anocuvdEoTe TO GIg ard Tnv mpifa Tou Peupatog Kat To
BNAUKO @1g (7) amd Tnv unodoxn Tou.

PYOMIZOMENO GEPMOZXZTATH:

H ouokeun dlaBETel puBuldpevo Beppootatn 3 B€ocwv: MIN, MED, MAX.
©¢on O: barbeque opnoto

©éon MIN:  cuvtrpnon

©éon MED:  apyo ynotuo

©¢on MAX: vy mpoBépuavon Kat ypnyopo WYnouo (dlatnpmviag Tn
VOOTIHASA TWV Gayntwv).

MONTEAA ME KAMNAKI

To kardkt diatnpei (eoTd TO PAYNTO UETA TO TEAOG TOU YNOiUATOG, EVW,

av xpnotuoromnBei oto Yoo, dlatneel o HAaAako To paynTo Kat

MELQVEL Ta TUTOIAioPaTa Airoug.

[a TNV TomoBETNOoN, evEPYNOTE WG €ENG:

® BaAte Tn Bida (13) otnv o1 TOU KAMAKLOU

® TornoBetote TN PBaon xewpoAaBng (12) kat t xewoAaPn (11) oto
KATAKL.

® BIdwote KaAG Tn xewpoAapn (11) ot Bida (13) ya va amopuyete TO
AQoKApLoPa Kata tn Xpnon.

o



BG20/21 25-02-2002 15:35 Pagi % 33

ZXAPA

H e101kn dlapdppwon NG BepUalvOEVNC OXAPA ETILTPETIEL OTN CUOKEUT
va YPrvel e Tov napadoolako Tporo. AvTiBeTa, To eminedo pEPoQ eivat
10aviko yia Yrowo "otnv mMAAka" (r.xX. auyd, PIEKoV KATL).

ZYMBOYAEZ INA 2Q3TO WHZIMO

AKOAOUBNOTE TIG MAPAKATW CUPPBOUAEG Yia KOAO YN OLU0:

e XpnouJoroleite pOVo MAAOTIKA epyaAeia. To HETAAAO urtopel va gbeipel
TNV QVTIKOAANTIKA €mipavela Tng oxXapag.

® [MpoBepudvete Tn oxdpa pe To BeppooTatn otn BEon "MAX" Ewg 6Tou
opNoel N eVOEIKTIKY Auxvia.

°* Maplvapete TO KPEQAG TPV TO YAOLWIO YA va MAAAKWOEL Kal va
VOOTIWIOEL.

°* AadwoTe TN oXAapq, TPV Ynoete Aaxavikd, Pdapla 1 araxo Kpeag. Av
Ynoete maxU Kpeag, 1 av TO KPEAg E€XEL papwvaplotei, dev eival
avaykaio va Aadwoete TN oxdapa.

® [UpioTe T PaAynT@ TOUAAXLOTOV MIa POpA KATA TO YNROLWo, av dev
UTTAPXOUV OLAPOPETIKEG 0dNYIiEQ.

® >Ta TteAeutaia 6-10 Aemtd Tou Ynoiparog, av To embupeite, propeite
va TaoTiaAioeTe TO PpaynTo He Owg Yia barbeque 1) AAAeG owg

e ‘Otav Ynvete PYAapL, yla va TO YUPIOETE EUKOAQ, XPNOLUOTIOINOTE TIAATLA
Kal erirnedn ondartouAa R Aapideqg koudivag.

ENAEIKTIKOI XPONOI WHZIMATOZ

EIAOZ OEZH XPONOZX
OEPMOZTATH WYHZIMATOZ
Wapl 0AOKANpO MED 8-10
PINETO MED 5-7
PETEQ MED 15-20
yapideg MAX 3-6
Kotémouho Xwpig kokaAa & métoa MED-MAX 15-20
KPOKETEG MED-MAX 25-30
PpTEPOUYEQ MED-MAX 10-15
Kpéag MIpLOAQ XovTpr MED-MAX 10-15
PrpllOAa AemTn) MED-MAX 8-12
UTMLPTEKL MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9
Xoipivo MIPLOAQ XovTPn MED-MAX 12-15
UrpllOAa Aemtn) MED-MAX 10-12
nadakla MED-MAX 20 - 25
navtoéta MED-MAX 4-6
AOUKAVIKA MED-MAX 12-15
Aaxavika MAX 5-10
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O1 xpdvol Kal ol MoooTNTEG, MPETEL va BewpouvTtal arnAd eVOEIKTIKEG. [a
Ta MOVTEAQ Xwpi¢ BepuooTdtn, LOXUOUV Ol LEYAAUTEPOL XPOVOL TOU
rivaka.

KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

® ATIOoUVOEOVTAG TO PLG arto TNV Tpida n oxapa Kpuwvel. BeBalwbeite OTL
ArIOCUVOECATE TO BNAUKO PIG Ao TNV urodoxn oTn oxdpa.

® EvepynoTe TPOOEKTIKA.

® AQPNOTE TN CUCKEUT VA KPUWOEL TIPLV TNV KabapioeTe.

® Mn BuBileTal MOTE TN oXApPA Kal To BNAUKO PIG o€ vepOd 1 AAAo uypd. Na
TOV KaBapLopo, apkei eva uypod ravi. Ta urdAourna eEapTrATA UIMOPOoUV
va TIAUBOUV [E aroppuUTIaVTIKO KAl OPOUYYAPAKL.

® Ev avaykn, unopeite va kabapioete T0 KAAWDLO e Eva LAAAKO Ttavi. Mn
BuBiCeTe MOTE TO KAAWDLO O vePO 1) AAAA Uuypa.
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MEPbI NMPEQOCTOPOXXHOCTU o

e 1o uCnomnb30BaHUs 3NEKTPOXKAPOBHM A1 TOro, YTOObl HE JOMyCTUTb
OLWMOOK 1 MOMAYHMTb HaUyyLWmne pesyrbTaThl, BHUMATENIbHO M3ydmTe Mepbl
NpPeaoCTOPOXKHOCTH.

e OTOT Npubop MpegHasHadeH Ana npuroToBrieHus muwm. OH He JOorKeH
UCMOMb30BaTbCA A9 APYrUX LeSel U HA B KOEM Crlydae He MOXKET ObITb HU
MOAMCHVLIMPOBAH, HY BCKPbIT.

® [lpn paboT npubopa A[OCTYMHbI MOBPXHOCTW MOTYT MMTb MOBbILHHYIO
TMNPAaTypy.

e [lpn akcnnyataumm 3Toro npubopa He MPUMEHSITE Yrns WM Opyrux
NMoJ06HbBIX FOPHOHMX MaTepuasos.

e [lo Hayana aKcrjyatauum BN2XXHON TKaHbIO TLATENIbHO O4YUCTUTE
NMPOTUBOMPUIapHyLO PELLETKY.

® He octaBnanTe npubop B npegerniax JocAraeMocT AeTbMM, a Takke 6e3
Haasopa B paboTatoLemM COCTOSHUM.

® Hn B KOeM criyyae He ucnosnb3ynte npubop 6e3 creumanbHON onopbl U
NPOTUBHSA ANsi coopa >upa.

® Y6eauTech, YTO MPOBOZ, SMEKTPONUTAHUS] HE KOHTaKTUPYET C HarpeTbiMu
yacTaMm nprubopa BO BpeMsi ero paboTbl.

e He ucnonbayitte Nnpubop BHE NOMELLIEHWIA.

® [cnonb3ynTe yArMHUTENWN, KOTOPbIE COOTBETCTBYIOT AENCTBYIOLMM HOpMaMm
6e3onacHoCTw.

® [IpoBog, NUTaHMs nNpubopa He MOXKET OblTb 3aMeHeH caMuM Nosib3oBaTerem,
TaK Kak TakoW pPeMOHT TpebyeT WCMosb30BaHUs creymanbHbIX
WHCTPYMEHTOB.

® B cnyyae NoBpeXAeHVs NPoBOAA SMEKTPONUTaHNS obpallanTech TOSbKO B
aBTOPM3MPOBAHHbLIN NPOM3BOAUTENEM NPUOOPA CEPBUCHBIN LIEHTP.

® B cnydae 3ameHbl UCMOSb3YINTE TOMBKO NPOBOAA 3MEKTPOMUTAHUS C BUSIKO
N pa3beMoM, KOTOpble BaM MOXET MpedoCTaBUTb MpPOU3BOAUTENb U €ro
aBTOPV3VPOBaHHbIE CEPBUCHbIE LIEHTPbI.

® He norpy>kanTe pelleTKy U 3/1eKTpopasbeM B BOAY UM APYTve >XXUOKOCTU.
[nsi O4NCTKM BOCMOSIb3YNTECH BIIAXKHON TKAHbHO.

® H/ B KOEM Crydae He BblHAManTe BUMKY U3 PO3ETKWN MNEKTPONUTaHWS,
MOTSIHYB 3a NPOBOA,

® [lepeHocuTe NpUOOP B MECTO XPaHEHWS TOSIbKO KOrAa@ OH MOSTHOCTBIO
OCTbIHET.

® He npuvkacarTecb K pelleTke MeTaUIMHECKMMM MpeaMeTamMn, OHWU MOryT
NOBPEANTDL MOKPbITHE.

® BepeXxHO XpaHWUTe 3TV MHCTPYKLMN.

® [Ipun MCMonb30BaHNM NpuUaraemMbIx LLIAMINYPOB CTpapanTech He nouapanaTb
MOKPbITVE U HE KacavTech peLLETKY MNacTUKOBON PyYKO/ CaMOro Luamnypa.

YCTAHOBKA NMPUBOPA

e [lo akcnnyatauum y6eautech, 4To Npu6op BO BpeMsi TPAHCMOPTUPOBKY
He Mosy4unsI NOBPEXAEHNN.

e YcTaHoBMTE MNpuOOP Ha TOPU3OHTANIbHOW MOBEPXHOCTU  BHE
[OCAraemMocTV [eTbMM, TaK Kak ero HEeKoTOopble 4acTu BO BpeMsi
UCMOSb30BaHMS HarpeBatoTCs 40 BbICOKON TeMnepaTypbil.

e [lo TOro, Kak BCTaBUTb BUJIKY B PO3ETKY 3MIeKTponuTaHus, ybeauTecs,
yTO:
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- HanpshKeHue nUTaHUs B Ballen CeTW COOTBETCTBYET 3HAYEHMUIO
yKa3aHHOMYy Ha Tabnnyke C XapakTepuCTMKamu, NMPUKPENIIEHHON K
pasbemy;
- MVWHUManbHbIA AONYCTUMbIN TOK PO3ETKM anekTponuTaHusa — 10 A.
- poseTKa Mo Tuny NOAXOAUT K BUIKE;
- pos3eTka nogknwdeHa K o 9(PPEKTUBHOMY  3a3E€MJSIEHUIO.
MponsBoauTenb He HECET HUKaKON OTBETCTBEHHOCTM B Cllydae, ecnm
3Ta Hopma He cobntogaeTcs.

e [insa TOro, 4Tobbl yaanuTb "3anax HOBOro npubopa”, BKOYMUTE €ro He
MeHee 4YeM Ha 5 MUHYT 1 NPOBETPUTE KOMHATY.

® BnaxHoW TKaHblo WUN rybKoW OYUCTUTE aHTUNPUIapHylo peLleTKy u
3aTem TwaTesibHO NpocyLumTe.

* [lepen KaxAblM BKIIOYEHUEM A1 OO6NErvYeHns »apku HaHecuTe Ha
NOBEPXHOCTb PeLIeTKN TOHKUIA CIIOW pacTUTENbHOro macna.

SKCIMTYATALUUA

e BcTaBbTe pasbeM 7 B NpefyCMOTPEHHOE rHe3ao 3.

® Y6eamnTech, YTO pa3bemM BCTaBleH A0 yrnopa.

e BcTaBbTe BUMKY 8 B PO3ETKY 9MEKTPONUTaHUS.

® YCTaHOBUTE PY4Ky perynartopa temnepatypbl 9 B nonoxexHne "MAX".

® Bkniountca namna nogceeTku 10, Haxopsawascs Ha pasbeme 7,
yKasbiBas Ha TO, 4TO paboTaeT HarpeBarLWmii 3NIEMEHT.

e Korga npubop AOCTUrHET Tpebyemon TemnepaTypbl, WHAMKATOPHas
namna 10 noracHeT.

® PasamecTuTe Ha peleTKe MNPOAYKTbl MUTAHUA U YCTaHOBUTE PYYKYy
perynnpoBKM TeMMNepaTypbl B HY>XHOE MOSIOXKEHNE.
Mcnonb3ynTe KyxOHHble MPUHAAMEXHOCTW TOMbKO W3 MnacTuka wunu
gepea. YTo6bl He MOBPEAMTb MOBEPXHOCTb, HU B KOEM Clydae He
MCMONb3YNTE pexyLyme unu Metannmyeckme npeameTol.

® [o 3aBepLUEHUN XKAPKN YCTaHOBUTE PY4HKY PerynvpoBKU TemnepaTtypbl
9 B nonoxeHve "O", BblHbTE BUNIKY W3 PO3ETKMU INEKTPONUTAHMSA ©
pasbeM 7 U3 ero rHesga.

PEINYJIMPOBKA TEMIEPATYPbI:

[Mpnbop ocHalleH perynsaTtopom TemnepaTypbl, yCTaHaBnMBaeMbiM B 3
nonoxenus: MIN (MuHumaneHas), MED (cpegHsas), MAX (MakcumanbHas).
HaxoxpeHvne perynatopa B nonoxeHun "O" o3HayaeT, 4yto npubop
BbIKJTOYEH.

Haxoxpgenuve perynaropa B nonoxeHun "MIN" o3HaqaeT, 4TO Npubop
HaxoAmTCs B pexxvme nogorpesa.

Monoxenue perynatopa "MED" npegHasHa4yeHo ANna MenneHHOM XXapKu
Monoxenuve perynsatopa "MAX" npegHasHayeHo AN npeaBapuTensHOro
pasorpeBa 1 6bICTPOW »Kapku (MOAAEPXXNBAET NaeanbHOE COCTOSIHNE
NPOAYKTOB).

MOJEJIN C KPbILLKOW

KprLIJKa nomoraeT 3aAep>XmBatTb Tenjio Mnocsie TOoro, Kak OKOH4YeHa
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»Xapka; Kpome TOro, ecniv oHa MUCnonb3yeTcs BO BPEMS MPUrOTOBIIEHUS,

3TO AenaeT nNuLly mMarye 1 ymeHbluaeT 6pbI3rv XXupa.

[ns Toro, 4To6bl CO6PaTh KPLILKY BbINOMHUTE cneayoLee:

e BcTaBbTe BMHT 13 B OTBEPCTME KPbILWKMW.

® YcTaHoBUTE yrnop pydkn 12 1 pyyky 11 Ha KpbILWKY.

® [lpoyHO HaBepHUTe pyyky 11 Ha BMHT 13, 4TO6bI U3b6ExXaTb
pasBMHYMBaAHUSA BO BPEMS UCMOMb30BaHUS.

PELLUETKA

OC06eHHOCTb KOHCTPYKLIMU HarpeBatoLLlelnl peweTKy no3BonseT npubopy
NpPoV3BOAUTb TPAAMLMOHHYIO XXapKy, ee Nockas YacTb naeanbHa ans

»Xapku "Ha ckoBopogke" (Hanpumep, any, 6eKoHa n T.4.).

PEKOMEHOALIMN ONA NYYLLEN XKAPKU

Ons Toro, 4TOo6bI MPUrOTOBUTH XOpOLLEE >XKapkoe, npuaepXuBanTecb

crneayoLwmx COBETOB:

® /Icnonb3ynTe TOMbKO NIIAaCTUKOBbLIE KYXOHHbIE NMPUHAAIEXXHOCTMU.

e [lporpenTe pelweTKy [0 BbIK/IOYEHNS WHOMKATOPHOW namnbl,
YCTaHOBMB perynaTtop TemnepaTypbl B nosioxeHue "MAX".

e 1ns Toro, 4To6bl MSACO 6bINIO MSArYe U BKYCHEE, [0 XapKu 3amMapuHynTe
ero.

e [1ns1 )KapKun 3eSieHu, pbibbl UM HEXXMPHOIO Msica CMaXkKbTe PeELLeTKY.
Ecnn >xapuTtcs >XUPHOE MSACO WM eCNn MACO NpeaBapuTeribHO
3amMapuHOBaHO, CMa3biBaTb PELUETKY HET HEOOXOAMMOCTN.

e Ecnun peuenT He npegycMaTtpMBaeT WHOro, BO BpeMms >Kapkwu
nepeBepHUTE NULLY MO KparlHen Mepe OAUH pas.

® B nocnegHue 6-10 MUHYT, ecnun 3axoTuTe, NONenTe NuLly COycoMm AJis
MaHrasnoB Unu Apyrvim.

e [lpy >xapke pblbbl AN ObICTPOro nepeBopavMBaHUs WUCMONb3YNTe
LUIMPOKYIO U MSIOCKYHO NonaTKy Ui KYXOHHbIE LMMLbI.

NMPUMEPHOE BPEMA XKAPKU
NPOAYKT NMONOXEHUE BPEMA
PEIYNATOPA XKAPKU

Pbi6a
pblba Lenmkom MED 8-10
pbl6HOe thune MED 5-7
pbl6HbIE KOTNETHI MED 15-20
paku MAX 3-6

Kypuua 6e3 KOCTEN 1 KOXMU MED-MAX 15-20
KYPUHbIE KPOKETbI MED-MAX 25-30
KypUHble Kpbifbiwkyn  MED-MAX 10-15

Msco TONCTbIN BUdLLTEKC MED-MAX 10-15
TOHKas oTObMBHas MED-MAX 8-12
ramoéyprep MED-MAX 8-10
XOT-gor MED-MAX 7-9
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CBuHUHaA ToncTas oTbmBHas MED-MAX 12-15
TOHKas oTOUBHas MED-MAX 10-12
pebpbILLKN MED-MAX 20 - 25
rpyavHka MED-MAX 4-6
LUNMKaYKK MED-MAX 12-15

3eneHb MAX 5-10

Bpems 1 pexxuMbl UMEIOT yKasaTeslbHble 3HAYeHUS.
Ans mogernevi 6e3 perynuposku TemrepaTypbl npugepxmnsantecs 6osee
ASIMTENIbHOrO BPeMeHH, YeM yKasaHHoe B Tabriue.

YUCTKA U YXO[

® PelieTka OCTbIHET NOCIEe TOro, Kak Bunka 6yAeT BblHyTa U3 PO3ETKMU.
Y6eantechb, 4TO pa3beM U3BMEYEH U3 CBOEro rHe3aa B pelueTke.

e ObpawanTtecb ¢ NPUOGOPOM C OCTOPOXKHOCThIO.

e [10 OUMCTKM OxnaguTe npubop.

® He norpyxanTe peleTKy M 3MeKTpopasbeM B BOAy Wnu apyrue
XUOKOCTU. [na O4YMCTKM BOCMOMb3YNTEChb BIIaXHOW TKaHbIO.
OcTanbHble YacT MOryT OblTb NPOMbITbI MPU NOMOLUM FYOKM B TEMION
MbINIbHOW BOAE.

e [py HEO6XOAMMOCTM MPOBOA INEKTPOMUTAHUSA MOXET OblTb MpoTepT

BMaXHON TKaHbl. HM B KOeM cryyae He norpyxante MNpoBOA
3MEKTPONMUTaHUA B BOAY WU APYrMe XXUAKOCTU.
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