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DESCRIZIONE
1. Coperchio (se previsto)
2. Maniglia
3. Sede connettore 
4. Griglia di cottura
5. Leccarda raccogli-grasso
6. Corpo bistecchiera
7. Connettore
8. Spina
9. Manopola regolazione termostato
10.Spia luminosa 
11.Maniglia (se previsto)
12.Supporto maniglia (se previsto)
13.Vite (se previsto)
14)Spiedino

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
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DESCRIPCIÓN
1. Tapadera (si prevista)
2. Asas parrilla
3. Alojamiento conector
4. Parrilla de cocción
5. Grasera recogegrasa
6. Cuerpo barbacoa
7. Conector
8. Clavija 
9. Mando regulación termostato
10. Testigo luminoso
11. Manilla (si prevista)
12. Soporte manilla (si prevista)
13. Tornillo (si previsto)
14) Pincho 

E

DESCRIPTION
1. Couvercle (si prévu)
2. Poignée grille 
3. Logement connecteur 
4. Grille cuisson
5. Lèchefrite (pour récolter la graisse)
6. Corps barbecue
7. Connecteur
8. Fiche
9. Bouton réglage thermostat 
10. Voyant  
11. Poignée (si prévue)
12. Support poignée (si prévu)
13. Vis (si prévue)
14) Brochette

BESCHREIBUNG
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) Spieß

F D

BESCHRIJVING
1. Deksel (indien aanwezig)
2. Handgrepen gril
3. Zitting aansluitstekker
4. Bakgril
5. Druippan bakvet
6. Onderstel barbecue
7. Aansluitstekker
8. Verbinderanschluss
9. Regelknop thermostaat
10. Kontrolllampe
11. Handgreep (indien aanwezig)
12. Steunhandgreep (indien aanwezig)
13. Schroeven (indien aanwezig)
14) Braadvork

NL

DESCRIÇÃO
1. Tampa (se prevista)
2. Asas da gralha
3. Base da tomada
4. Grelha de cozedura
5. Tabuleiro de recolha da gordura
6. Corpo do Barbecue (Grelhador)
7. Tomada
8. Ficha
9. Botão de regulação do termóstato
10. Lâmpada-piloto
11. Pega (se prevista)
12. Suporte da pega (se prevista)
13. Parafuso (se previsto)
14) Espeto

¶∂ƒπ°ƒ∞º∏
1. ∫·¿ÎÈ (·Ó ˘¿Ú¯ÂÈ)
2. ÃÂÈÚÔÏ·‚¤˜ Û¯¿Ú·˜
3. ÀÔ‰Ô¯‹ ÊÈ˜
4. ™¯¿Ú· „ËÛ›Ì·ÙÔ˜
5. §ÈÔÛ˘ÏÏ¤ÎÙË˜
6. ™ÒÌ· barbeque
7. £ËÏ˘Îfi ÊÈ˜
8. ∞ÚÛÂÓÈÎfi ÊÈ˜
9. ¢È·ÎfiÙË˜ Ú‡ıÌÈÛË˜ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË
10. ∂Ó‰ÂÈÎÙÈÎ‹ Ï˘¯Ó›· 
11. ÃÂÈÚÔÏ·‚‹ (·Ó ˘¿Ú¯ÂÈ)
12. µ¿ÛË ¯ÂÈÚÔÏ·‚‹˜ (·Ó ˘¿Ú¯ÂÈ)
13. µ›‰· (·Ó ˘¿Ú¯ÂÈ)
14) ªÈÎÚ‹ ÛÔ‡‚Ï·
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ééèèààëëÄÄççààÖÖ
1. ä˚¯Í‡ (ÂÒÎË ÔÂ‰ÛÒÏÓÚÂÌ‡)
2. êÛ˜Í‡
3. ÉÌÂÁ‰Ó ‡Á˙ÂÏ‡ ÔÓ‚Ó‰‡

˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl
4. êÂ¯ÂÚÍ‡ ‰Îfl Ê‡ÍË
5. èÓÚË‚ÂÌ¸ ‰Îfl Ò·Ó‡ ÊË‡
6. äÓÔÛÒ Ê‡Ó‚ÌË

7. ê‡Á˙ÂÏ ÔÓ‚Ó‰‡ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl
8. ÇËÎÍ‡ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl
9. êÛ˜Í‡ Â„ÛÎËÓ‚ÍË ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚
10. àÌ‰ËÍ‡ÚÓÌ‡fl Î‡ÏÔ‡
11. êÛ˜Í‡ (ÂÒÎË ÔÂ‰ÛÒÏÓÚÂÌ‡)
12. ìÔÓ Û˜ÍË (ÂÒÎË ÔÂ‰ÛÒÏÓÚÂÌ)
13. ÇËÌÚ (ÂÒÎË ÔÂ‰ÛÒÏÓÚÂÌ)
14) ò‡ÏÔÛ
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AVVERTENZE IMPORTANTI
• 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 perciò

utilizzato per altri fini né modificato o manomesso in alcun modo.
• Quando l’apparecchio è in funzione, la temperatura delle superfici

accessibili potrebbe essere elevata. 
• Non utilizzare carbone o materiali combustibili simili con questo apparecchio.
• Prima dell’uso, pulire con cura la griglia antiaderente con un panno umido.
• Non lasciare l’apparecchio alla portata dei bambini, nè lasciatelo in

funzione senza sorveglianza.
• Non utilizzare mai l’apparecchio senza l’apposita base d’appoggio e la

leccarda raccogligrasso.
• Fare attenzione che il cavo di alimentazione non sia in contatto con le parti

calde dell’apparecchio quando questo è in funzione.
• Non utilizzare l’apparecchio all’esterno.
• Utilizzare solo prolunghe conformi alle vigenti norme di sicurezza.
• Il cavo alimentazione di questo apparecchio non deve essere sostituito

dall’utente in quanto la sua sostituzione richiede l’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 è sufficiente un panno umido.

• Non disinserire mai la spina  dalla presa di corrente tirando il cavo.
• Riporre l’apparecchio solo quando si è raffreddato completamente.
• Non toccare la griglia con utensili metallici, per non rovinare il rivestimento.
• Durante l’utilizzo degli spiedini in dotazione far attenzione a non graffiare il

rivestimento e a non mettere a contatto con la griglia l’impugnatura in
plastica degli spiedini stessi.

• Conservare con cura queste istruzioni.

INSTALLAZIONE
• Prima dell’uso, controllare che l’apparecchio non abbia subito danni durante

il trasporto.
• Installare l’apparecchio su un piano orizzontale, fuori dalla portata dei

bambini in quanto alcune parti dell’apparecchio durante l’uso raggiungono
temperature elevate.

• 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 costruttrice

declina ogni responsabiltà nel caso questa norma non venga rispettata.
• Far funzionare l’apparecchio per almeno 5 min e aerare la stanza, questo

per eliminare “l‘odore di nuovo”.

I
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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 più facile la cottura, trattare la griglia con
un lieve strato di olio o grasso vegetale.

UTILIZZO
• Inserire il connettore (7) nella sede prevista (3).
• Assicurarsi che il connettore sia inserito a fondo.
• 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 l’elemento riscaldante é in funzione.
• Quando l’apparecchio ha raggiunto la temperatura desiderata, la spia

luminosa (10) si spegne.
• 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.

• 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 è 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 più morbido l’alimento e riduce
gli schizzi di grasso.
Per assemblarlo, procedere come segue:
• Inserire la vite (13) nel foro del coperchio
• Posizionare il supporto maniglia (12) e la maniglia (11) sul coperchio.
• Avvitare con cura la maniglia (11) alla vite (13) al fine di evitare che si allenti

durante l’uso.

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

5
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CONSIGLI PER UN’ OTTIMA GRIGLIATURA
Seguite i seguenti suggerimenti per ottenere una buona grigliatura:
• Usare solamente utensili di plastica, il metallo può rovinare la superficie

antiadarente della vostra griglia.
• Preriscaldare la griglia con termostato in posizione “MAX” fino allo

spegnimento della spia.
• Marinare la carne prima della grigliatura per ottenerla più tenera e saporita.
• 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.

• 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 altre 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 intero 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
“     sottile MED-MAX 8 - 12

hamburger MED-MAX 8 - 10
hot dogs MED-MAX 7 - 9

Maiale braciola spessa MED-MAX 12 - 15
“      sottile 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 quantità sopra elencate, sono da considerarsi  puramente indicativi.
Per i modelli senza termostato, attenersi ai tempi più lunghi riportati in tabella.

6
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PULIZIA E MANUTENZIONE
• Scollegando la spina dalla presa la griglia si raffredderà. Assicurarsi di

rimuovere il connettore dalla sua sede nella griglia.
• Maneggiare con cura.
• Lasciare raffreddare l’apparecchio prima di pulirlo.
• Non immergere mai la griglia e il connettore in acqua o in altri liquidi. Per

pulirlo è sufficiente un panno umido. Il resto dei componenti può essere
lavato in acqua calda saponata e con una spugna.

• Se necessario il cavo può essere pulito con un panno morbido. Mai
immergere il cavo in acqua o in altri liquidi.

7
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IMPORTANT INSTRUCTIONS
• Before using the electric barbecue, carefully read the instructions, so as to

obtain best results and avoid mistakes.
• This appliance is suitable for cooking foods. It must not therefore be used for

other purposes or altered or tampered with in any way.
• 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.
• 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 to let the plastic handle of the skewers come into contact with the grill.
• Keep these instructions with care.

INSTALLATION
• Before using, check that the appliance has not been damaged during

transport.
• 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.
• Operate the appliance for at least 5 minutes and air the room, in order to

eliminate the "new smell"
• Before using, carefully wash the non-stick grill.
• Before barbecuing grease the grill.

GB
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OPERATION
• 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.
• 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.
• 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:
• Place the screw (13) in the hole on the lid
• Fit the handle support (12) and the handle (11) to the lid.
• 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.

9
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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.

• 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 longer times reported in the chart. .

CLEANING AND MAINTENANCE
• 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.
• Let the appliance cool down before cleaning it.
• Never immerse the grill and the connector in water or other liquids. To clean

it simply use a damp 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.
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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

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.

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.

If the plug is a moulded-on type, the fuse
cover must be re-fitted 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:
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MISES EN GARDE IMPORTANTES
• 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 l’utiliser pour d’autres

fins ni le modifier  d’aucune façon.
• Lorsque l’appareil est en marche, les surfaces accessibles peuvent être très

chaudes. 
• Ne pas utiliser de charbon ni autres combustibles similaires avec cet appareil. 
• Avant de l'utiliser, nettoyer soigneusement la grille avec un linge humide.
• Ne pas laisser l’appareil à portée des enfants ; ne pas l’abandonner allumé.
• Ne jamais utiliser l'appareil sans sa base d'appui et sa lèchefrite.
• Veiller à éviter tout contact entre le cordon et les parties chaudes de l’appareil

quand celui-ci est en marche. 
• Ne pas utiliser l’appareil en plein air.
• Utiliser exclusivement des rallonges conformes aux normes de sécurité en

vigueur. 
• L'utilisateur ne doit pas changer lui-même le câble d'alimentation de cet

appareil car l'opération exige des outils spéciaux. En cas de détérioration,
s'adresser exclusivement à un centre agréé par le Fabricant.

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

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

• Ne jamais débrancher la fiche en tirant sur le fil.
• Attendre que l’appareil ait complètement refroidi avant de le ranger. 
• Ne pas toucher la grille avec des ustensiles métalliques pour ne pas abîmer

le revêtement antiadhésif. 
• En utilisant les brochettes, veiller à ne pas rayer le revêtement et à éviter tout

contact entre la grille et le manche en plastique  des brochettes.
• Conserver soigneusement ces instructions.

MONTAGE
• Avant de l’utiliser, s’assurer que l’appareil n’a pas subi de dégâts pendant le

transport.
• Installer l’appareil à l’horizontale, hors de la portée des enfants car pendant

le fonctionnement, certaines parties atteignent des températures très élevées. 
• Avant d’introduire la fiche dans la prise de courant vérifier si:

- le voltage du secteur correspond à celui indiqué sur la plaque appliquée
au connecteur, 

- la prise de courant a une intensité minimale de 10 A,  
- la prise est adaptée à la fiche, autrement, la faire remplacer,  
- la prise est reliée à une mise à la terre efficace . Le fabricant décline toute

responsabilité en cas d’inobservation de cette règle.
• Faire fonctionner l’appareil au moins 5 minutes  et aérer la pièce pour

éliminer l’odeur de neuf. 
• Laver la grille et le corps du barbecue dans de l’eau chaude savonneuse. .
• Avant de griller les aliments, graisser la grille.

F
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UTILISATION
• Introduire le connecteur (7) dans le logement prévu (3).
• S’assurer que le connecteur est bien enfoncé.
• Introduire la fiche (8) dans la prise de courant.
• Régler le bouton thermostat (9) sur “MAX”.
• Le voyant (10) sur le connecteur (7) s'allume pour indiquer que l'élément

chauffant est en marche.
• Dès que l'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 abîmer 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 à 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 l'aliment plus tendre et réduit
les éclaboussures de graisse. 
Pour l'assembler, procéder de la façon suivante : 
• 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) à la vis (13) pour qu'elle ne se desserre pas

pendant l'utilisation.

GRILLE
La conformation particulière de la grille permet à  l'appareil de griller de façon
traditionnelle. La partie plane, en revanche, est idéale pour les cuissons ''sur le
plat'' (œufs, lard, etc. ). ex.  

CONSEILS POUR UNE EXCELLENTE GRILLADE
Pour obtenir une bonne grillade, suivre ces quelques conseils :
• Utiliser exclusivement des ustensiles en plastique car le métal peut abîmer la

surface antiadhésive de la grille..
• Préchauffer la grille, le thermostat sur “MAX” jusqu'à ce que le voyant

s'éteigne. 
• Mariner la viande à 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’être graissée.

• Sauf indications contraires, retourner l’aliment au moins une fois pendant sa
cuisson. 

• Dans les 6 – 10 dernières minutes de cuisson, éventuellement étaler de la
sauce à barbecue ou  d’autres sauces.

• 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
côtelettes 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 Entrecôte (chateaubriand) MED-MAX 10 - 15
steak MED-MAX 8 - 12
steak haché MED-MAX 8 - 10
hot dogs MED-MAX 7 - 9

Porc côte de porc épaisse MED-MAX 12 - 15
côte 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 modèles
sans thermostat, suivre les temps les plus longs indiqués dans le tableau. 

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

• Manipuler avec prudence 
• Laisser refroidir l'appareil avant de le nettoyer.
• Ne jamais plonger la grille ni le connecteur dans l'eau ni aucun autre liquide.

Pour la nettoyer, un linge humide suffit. Les autres composants peuvent se
laver à l'eau chaude avec du savon et une éponge. 

• 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
• Lesen Sie vor Benutzung des Elektrogrills unbedingt die Gebrauchsanleitung, um

einen unsachgemäßen Gebrauch zu vermeiden und beste Resultate zu erzielen. 
• Dieses Gerät eignet sich für das Garen von Speisen. Die Verwendung für

andere Zwecke, sowie seine Veränderung oder sonstige Eingriffe sind
untersagt.

• Während des Betriebs des Geräts können sich die zugänglichen Oberflächen
stark erhitzen.

• Verwenden Sie mit diesem Gerät keine Holzkohle o.ä.
• Vor dem Gebrauch ist der antihaftbeschichtete Grillrost mit einen feuchten

Tuch sorgfältig zu säubern. 
• Lassen Sie das Gerät nie in der Reichweite von Kindern, und lassen Sie es

nicht unbeaufsichtigt in Betrieb. 
• Benutzen Sie das Gerät niemals ohne die eigens dafür vorgesehene

Tragplatte und die Fettauffangpfanne. 
• Achten Sie darauf, dass das Versorgungskabel keine heißen Geräteteilen

berührt, solange das Gerät in Betrieb ist.
• Das Gerät darf nicht im Freien benutzt werden.
• Benutzen Sie nur Verlängerungskabel, die den geltenden

Sicherheitsvorschriften entsprechen. 
• Das Netzkabel dieses Gerätes darf nicht vom Benutzer ausgewechselt

werden, da dazu spezielles Werkzeug erforderlich ist. Wir bitten  Sie
deshalb, bei Beschädigung des Kabels sich ausschließlich an eine vom
Hersteller autorisierte Kundendienststelle zu wenden.

• Bei Ersatz des Kabels benutzen Sie bitte nur das beim Hersteller, bzw. dessen
Vertragshändlern, erhältliche Kabel mit Stecker und Steckdose. 

• Tauchen Sie den Grillrost und den Verbinder nicht in Wasser oder in andere
Flüssigkeiten. Für dessen Reinigung reicht ein feuchtes Tuch vollkommen aus. 

• Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Kabel aus der Steckdose
• Räumen Sie das Gerät erst auf, wenn es ganz abgekühlt ist.
• Berühren Sie niemals den Grillrost mit Utensilien aus Metall, um die

Beschichtung nicht zu beschädigen.
• Während der Benutzung der mitgelieferten Spieße, achten Sie bitte darauf,

die Beschichtung nicht zu verkratzen und den Plastikgriff nicht mit der
Grillplatte in Berührung kommen zu lassen. 

• Diese Gebrauchsanweisung mit Sorgfalt aufbewahren.

INSTALLATION
• Vergewissern Sie sich vor Gebrauch, dass das Gerät keine Transportschäden

aufweist.
• Stellen Sie das Gerät auf einer ebenen Fläche auf. Es darf nicht in Reichweite

von Kindern aufgestellt werden, da einige Geräteteile während des
Gebrauchs hohe Temperaturen erreichen.

• Bevor der Netzstecker in die Steckdose gesteckt wird, muss überprüft werden:
- ob die Spannung des Stromnetzes mit den auf dem Typenschild am 

Verbinder angegebenen Werten übereinstimmt.
- ob die Steckdose eine Stromfestigkeit von mindestens 10A aufweist.
- ob die Steckdose für 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. 

D
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• Das Gerät in einem gut gelüfteten 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.

• Vor dem Grillen sollte der Grillrost gefettet werden.

GEBRAUCH
• Stecken Sie den Verbinder (7) in den dafür 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. 
• Mit dem Aufleuchten der am Verbinder (7) angebrachten Kontrolllampe (10)

wird angezeigt, dass das Heizelement in Betrieb ist.
• Sobald das Gerät die gewünschte Temperatur erreicht hat, schaltet sich die

Kontrolllampe (10) aus.
• Legen Sie das Grillgut auf den Grillrost und stellen Sie den Thermostat auf die

gewünschte Position.
Schneidende Gegenstände oder Gegenstände aus Metall beschädigen die
antihaftbeschichtete Oberfläche. Verwenden Sie deshalb ausschließlich
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 Gerät ist mit einem regelbaren Thermostat ausgestattet, der auf  3
Leistungsstufen eingestellt werden kann: MIN., MED., MAX..
Pos. O: Gerät ausgeschaltet
Pos. MIN: zum Warmhalten
Pos. MED: für langsames Garen
Pos. MAX.: zum Vorheizen und für 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; außerdem
können Sie den Deckel auch während des Grillvorgangs verwenden, wodurch
das Grillgut zart bleibt und  die Fettspritzer reduziert werden. 
Zum Zusammenbau des Deckels wie folgt vorgehen:
• Die Schraube (13) in die Öffnung am Deckel einfügen.
• Die Griffhalterung (12) und den Griff (11) auf dem Deckel positionieren. 
• Den Griff (11) sorgfältig an die Schraube (13) schrauben, damit er sich

während des Gebrauchs nicht lockert. 

GRILLPLATTE
Auf Grund der  besonderen Form des Heizgrillplatte kann das Gerät auf
traditionelle Weise grillen; die ebene Fläche ist ideal für das “Braten” (z.B. Eier,
Schweinebauch, usw.).  
16
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TIPPS FÜR EIN OPTIMALES GRILLEN
Befolgen Sie die folgenden Ratschläge, damit Ihre gegrillten Speisen optimal
gelingen:
• Verwenden Sie ausschließlich Utensilien aus Kunststoff. Mit Metall kann die

antihaftbeschichtete Oberfläche Ihres Grills beschädigt werden. 
• Die Grillplatte  mit  Thermostat auf Pos. „MAX.“ solange vorheizen, bis die

Kontrolllampe erlischt.
• Um ein zarteres und schmackhafteres Fleisch zu erhalten, sollte es vor dem

Grillen eingelegt werden.
• Vor dem Grillen von Gemüse, 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 während des Grillens um, sofern
nicht anders angegeben.

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

• Fisch lässt sich am einfachsten mit einem breiten, flachen Wender oder mit
einer Küchenzange umdrehen.

UNGEFÄHRE GRILLZEITEN
SPEISE STELLUNG DES UNGEFÄHRE 

TEMPERATURREGLERS GRILLZEITEN 
Fisch

Ganzer Fisch MED 8 - 10
Fischfilet MED 5 - 7
Fischscheiben MED 15 - 20
Garnelen MAX 3 - 6

Hähnchen Entbeint, ohne Haut MED-MAX 15 - 20
Hähnchenkroketten MED-MAX 25 - 30
Hähnchenflügel MED-MAX 10 - 15

Fleisch Dickes Steak MED-MAX 10 - 15
Dünnes Steak MED-MAX 8 - 12
Hamburger MED-MAX 8 - 10
Hot Dogs MED-MAX 7 - 9

Schwein Dickes Kotelett MED-MAX 12 - 15
Dünnes Kotelett MED-MAX 10 - 12
Schälrippchen MED-MAX 20 - 25
Bauchspeck MED-MAX 4 - 6
Bratwürste MED-MAX 12 - 15

Gemüse MAX 5 - 10

Die obengenannten Zeiten und Mengen sind reine Richtwerte. Für die Modelle ohne
Temperaturregler sind die in der Tabelle angegebenen längeren Zeiten einzuhalten.
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REINIGUNG UND PFLEGE
• Nachdem Sie den Stecker aus der Steckdose gezogen haben, kühlt die Platte

ab. Vergessen Sie nicht, den Verbinder vom Anschluss am Grill
herauszuziehen.

• Maneggiare con cura.
• Lassen Sie das Gerät abkühlen, bevor Sie es säubern. 
• Tauchen Sie die Grillplatte und den Verbinder niemals in Wasser oder andere

Flüssigkeiten, sondern reinigen Sie einfach nur mit einem feuchten Tuch. Die
übrigen Komponenten können Sie in warmem Seifenwasser oder mit einem
Schwamm reinigen.

• Falls notwendig kann das Kabel mit einem weichen Tuch gesäubert werden.
Tauchen Sie das Kabel niemals in Wasser oder sonstige Flüssigkeiten.

18
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN
• Vóór 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.
• Vóór 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

apparaat tijdens de werking.
• Gebruik het apparaat 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 uit 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 braadvorkjes
niet in contact met de gril.

• Bewaar deze gebruiksaanwijzingen zorgvuldig.

INSTALLATIE
• Vóór het gebruik, controleert u of het apparaat bij het vervoer niet werd

beschadigd.
• Installeer het apparaat op een horizontaal vlak, buiten het bereik van

kinderen, aangezien sommige onderdelen tijdens de werking hoge
temperaturen kunnen halen.

• Alvorens de stekker in het stopcontact te steken, controleert u of:
- de spanning van het stroomnet overeenkomt met de waarde 

aangeduid op het typeplaatje op de aansluitstekker.
- het stopcontact een bereik heeft van minstens 10A.
- het stopcontact geschikt is voor het type stekker, zoniet moet deze worden 

vervangen.

NL
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- het stopcontact naar behoren geaard is. De fabrikant wijst elke 
verantwoordelijkheid af indien deze norm niet wordt nageleefd.

• laat het apparaat minstens 5 minuten werken en verlucht de kamer, om de
"geur van het nieuwe" te evacueren.

• Een vochtige doek  om schoon de gril maken.
• Vóór u bakt, vet u de gril in.

GEBRUIK
• Steek de aansluitstekker (7) in de voorziene zitting (3).
• Zorg ervoor dat de aansluitstekker volledig in de zitting wordt geduwd.
• 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

controlelampje (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.

• Zet de thermostaatknop (9) na het bakken op de stand “O”, trek de stekker
uit 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 uit
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.
• 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 vlakke deel is dan weer geschikt om te roosteren (vb.
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eieren, spek, enz.) 

TIPS VOOR EEN OPTIMAAL GEBRUIK
Volg onderstaande tips om optimale bakresultaten te bekomen:
• Gebruik uitsluitend 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

controlelampje dooft.
• Marineer het vlees voor u het bakt, zodat het mals en smakelijk wordt.
• Vóór 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 vetten.

• 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.
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REINIGING EN ONDERHOUD
• Als u het stroomsnoer loskoppelt van de stekker koelt de gril af. Vergeet niet

de aansluitstekker uit 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
• 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 cocción de alimentos. Por ello no debe ser

utilizado para otras finalidades, ni modificado o abierto bajo ningún
concepto.

• Cuando el aparato está encendido, la temperatura de las superficies
accesibles podría ser alta.

• No utilizar carbón o materiales combustibles de naturaleza similar con este
aparato

• Antes del uso, limpiar meticulosamente la parrilla antiadherente con un paño
húmedo.

• No dejar el aparato al alcance de los niños, ni en funcionamiento sin
vigilancia.

• No utilizar nunca el aparato sin la base de soporte específica y la grasera
recogegrasa.

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

• No utilizar el aparato en el exterior.
• Utilizar solamente alargadores conformes a las normas de seguridad en

vigor.
• El usuario no debe sustituir el cable de alimentación 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 sustitución, 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 líquidos. Para
su limpieza es suficiente usar un paño húmedo.

• 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 metálicos para no estropear el

revestimiento.
• Al utilizar los pinchos en dotación, tener cuidado de no rayar el revestimiento

y de no tocar la parrilla con la empuñadura de plástico de éstos.
• Conservar meticulosamente estas instrucciones.

INSTALACIÓN
• Antes de usarlo, controlar que el aparato no haya sufrido daños durante el

transporte.
• Instalar el aparato sobre una superficie horizontal fuera del alcance de los

niños ya que algunas partes del aparato alcanzan temperaturas elevadas
durante su utilización.

• Antes de enchufar el aparato a la corriente, comprobar que:
- el voltaje de la red corresponde al valor indicado en la placa de las 

características, aplicada al conector.
- a toma de corriente tenga una capacidad mínima 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.

E
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• hacer funcionar el aparato durante al menos 5 minutos y ventilar la 
habitación para eliminar “el olor de nuevo”.

• Limpiar meticulosamente la parrilla antiadherente con un paño húmedo.
• Antes de asar untar la parrilla.

UTILIZACIÓN
• Introducir el conector (7) en el alojamiento previsto (3).
• Asegurarse de que el conector está insertado del todo.
• Enchufar la clavija (8) en la toma de corriente.
• Regular el mando termostato (9) en la posición “MAX”.
• El testigo luminoso (10) situado en el conector (7) se enciende para indicar

que el elemento calentador está funcionando.
• Cuando el aparato ha alcanzado la temperatura deseada, el testigo

luminoso (10) se apaga.
• Colocar en la parrilla los alimentos y regular el mando termostato en la

posición deseada.
Usar solamente utensilios de plástico o de madera. No usar nunca objetos
cortantes o de metal para no estropear la superficie antiadherente.

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

TERMOSTATO REGULABLE
El aparato está 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 rápidas (manteniendo la
consistencia ideal de los alimentos).

MODELOS CON TAPADERA
Gracias a la tapadera, los alimentos se mantienen calientes cuando acaba la
cocción; además si se usa durante la cocción los alimentos se mantienen más
tiernos y se reducen las salpicaduras de grasa.
Para ensamblarla efectuar las siguientes operaciones:
• Introducir el tornillo (13) por el orificio de la tapadera.
• 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 conformación 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.). 
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CONSEJOS PARA UN ASADO ÓPTIMO
Seguir las siguientes indicaciones para obtener un asado en su punto:
• Usar solamente instrumentos de plástico pues el metal podría estropear la

superficie antiadherente de la parrilla.
• Calentar la parrilla previamente, con el termostato en la posición “MAX”

hasta que se apague el testigo luminoso.
• Adobar la carne antes del asarla para que esté más 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 están
asando, si no se especifica de forma diferente.

• Durante los últimos 6-10 minutos del tiempo de asado; si se desea, rociar con
salsa para barbacoa u otras salsas.

• Cuando se asa pescado, para asarlo ágilmente, usar una espátula larga y
plana o pinzas de cocina para darle la vuelta fácilmente.

TIEMPOS INDICATIVOS DE ASADO
ALIMENTO POSICIÓN TIEMPOS  

TERMOSTATO DE COCCIÓN 
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
• Al desenchufar el aparato de la corriente, la parrilla se enfriará. Asegurarse

de haber quitado el conector de su alojamiento en la parrilla.
• Manipular con cuidado.
• Dejar que el aparato se enfríe antes de limpiarlo.
• No sumergir nunca la parrilla y el conector en agua o en otros líquidos. Para

su limpieza es suficiente usar un paño húmedo. Para los demás componentes
utilizar agua caliente con jabón y una esponja.

• Si es necesario limpiar el cable con un paño suave. No introducir nunca el
cable en agua u otros líquidos.
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ADVERTÊNCIAS IMPORTANTES
• Antes de usar o barbecue (grelhador) eléctrico, para evitar erros e se

obterem os melhores resultados, ler atentamente as advertências.
• Este aparelho destina-se a grelhar alimentos. Portanto não deve ser utilizado

para outros fins nem deve ser modificado ou manuseado de modo nenhum.
• Quando o aparelho está ligado, a temperatura das superfícies acessíveis

poderá ser muito alta. 
• Não utilizar carvão ou materiais combustíveis semelhantes com este

aparelho.
• Antes de usar, limpar bem a grelha antiaderente com um pano húmido.
• Non lasciare l’apparecchio alla portata dei bambini, nè lasciatelo in

funzione senza sorveglianza.
• Nunca utilizar o aparelho sem a respectiva base de apoio e o tabuleiro de

recolha da gordura.
• Fer atenção que o cabo de alimentação não entre em contacto com as partes

quentes do aparelho quando este está ligado.
• Não utilizar o aparelho no exterior.
• Utilizar somente extensões que estejam em conformidade com as normas de

segurança em vigor.
• O cabo de alimentação deste aparelho não deverá ser substituído pelo

utilizador pois é necessário utilizar ferramentas especiais. Em caso de danos
contactar exclusivamente um centro de assistência autorizado pelo
fabricante.

• Em caso de substituição usar somente um cabo com ficha e tomada que
poderá ser adquirido ao fabricante ou aos seus centros autorizados.

• Nunca mergulhar a grelha e a ficha em água ou noutros líquidos. Para o
limpar basta um pano húmido.

• Nunca retirar a ficha da tomada de corrente puxando pelo cabo de alimentação.
• Guardar o aparelho somente quando estiver completamente frio.
• Não tocar na grelha com utensílios metálicos para não danificar o seu

revestimento.
• Durante a utilização dos espetos em dotação, tomar atenção para não riscar

o revestimento e para não pôr em contacto com a grelha a pega de plástico
desses mesmos espetos

• Conservar estas instruções.

INSTALAÇÃO
• Antes de usar o aparelho, verificar se este não sofreu danos durante o

transporte.
• Instalar o aparelho numa superfície horizontal e fora do alcance das

crianças pois durante o uso algumas das suas partes atingem temperaturas
elevadas.

• Antes de ligar a ficha à tomada de corrente, verificar se:
- a voltagem da instalação eléctrica corresponde ao valor indicado na 

chapa das características, aplicada na tomada do aparelho.
- la tomada de corrente tem a capacidade mínima de 10A.
- a tomada é do tipo adequado à ficha, caso contrário substituí-la.
- a tomada está ligada a uma ligação à terra eficiente. O fabricante 

não se responsabiliza no caso em que esta regra não seja respeitada.

P
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• pôr o aparelho a funcionar durante pelo menos 5 minutos e arejar o 
local, de modo a eliminar o “cheiro a novo”.

• Limpar bem a grelha antiaderente com um pano húmido.
• Untar a grelha antes de grelhar.

UTILIZAÇÃO
• Introduzir a tomada (7) na base existente (3). 
• Certificar-se que a tomada está encaixada a fundo.
• Introduzir a ficha (8) na tomada de corrente.
• Regular o botão do termóstato (9) para a posição “MAX”.
• A lâmpada-piloto (10) que se encontra na ficha (7) acende-se indicando que

o elemento de aquecimento está ligado.
• Quando o aparelho alcança a temperatura desejada, a lâmpada-piloto (10)

apaga-se.
• Colocar os alimentos na grelha e regular o botão do termóstato na posição

desejada.
Usar apenas utensílios de plástico ou de madeira. Nunca usar utensílios
cortantes ou em metal para não estragar a superfície antiaderente.

• No final do grelhado levar o botão do termóstato (9) para a posição “O”,
retirar a ficha da tomada de corrente e a ficha (7) da sua tomada.

TERMÓSTATO REGULÁVEL
O aparelho está equipado com um termóstato regulável com 3 posições: 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 rápidos (mantendo a
consistência 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
• Colocar o suporte da pega (12) e a pega (11) na tampa.
• 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.).
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CONSELHOS PARA UM ÓPTIMO GRELHADO
Seguir estas sugestões para se obter um excelente grelhado
• Usar somente utensílios de plástico pois o metal pode danificar a superfície

antiaderente da vossa grelha.
• Aquecer previamente a grelha com o termóstato na posição “MAX” até que

se apague a lâmpada-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, não é necessário
untar a grelha.

• Girar os alimentos pelo menos uma vez durante a cozedura, se não for
indicado em contrário.

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

• Quando se está a grelhar peixe, para ser mais fácil girá-lo, utilizar uma
espátula larga e achatada ou pinças de cozinha.

TEMPOS INDICATIVOS DE COZEDURA
ALIMENTO POSIÇÃO TIEMPOS

DO TERMÓSTATO DE COZEDURA
Peixe

peixe inteiro MED 8 - 10
filetes de peixe MED 5 - 7
postas de peixe MED 15 - 20
camarões 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
hambúrguer MED-MAX 8 - 10
carrochos-quentes MED-MAX 7 - 9

Porco febras grossas MED-MAX 12 - 15
febras finas MED-MAX 10 - 12
entrecosto 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
puramente indicativas. Para os modelos sem termóstato, seguir os tempos mais
prolongados indicados na tabela.
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LIMPEZA E MANUTENÇÃO
• Desligando a ficha da tomada, a grelha arrefece. Retirar sempre a ficha da

sua tomada na grelha.
• Manusear com cuidado.
• Deixar o aparelho arrefecer antes de o limpar.
• Nunca mergulhar a grelha e a ficha em água ou outros líquidos. Para limpá-

la basta um pano húmido. O resto dos componentes podem ser lavados em
água quente e sabão com uma esponja.

• Se necessário, o cabo de alimentação pode ser limpo com um pano macio.
Nunca mergulhar o cabo de alimentação em água ou noutros líquidos.
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™∏ª∞¡∆π∫∂™ ¶ƒ√∂π¢√¶√π∏™∂π™
• ¶ÚÈÓ ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÂÙÂ ÙÔ ËÏÂÎÙÚÈÎfi barbeque, ÁÈ· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ

ÛÊ¿ÏÌ·Ù· Î·È ÁÈ· Ó· ¤¯ÂÙÂ Ù· Î·Ï‡ÙÂÚ· ·ÔÙÂÏ¤ÛÌ·Ù·, ‰È·‚¿ÛÙÂ
ÚÔÛÂÎÙÈÎ¿ ÙÈ˜ Ô‰ËÁ›Â˜.

• ∏ Û˘ÛÎÂ˘‹ Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏË ÁÈ· ÙÔ „‹ÛÈÌÔ Ê·ÁËÙÒÓ. ¢ÂÓ Ú¤ÂÈ Û˘ÓÂÒ˜ Ó·
¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›Ù·È ÁÈ· ¿ÏÏÔ ÛÎÔfi ‹ Ó· ÌÂÙ·ÙÚ¤ÂÙ·È ÌÂ ÔÔÈÔÓ‰‹ÔÙÂ ÙÚfiÔ.

• ŸÙ·Ó Ë Û˘ÛÎ˘‹ ›Ó·È Û ÏÈÙÔ˘ÚÁ›·, Ë ıÚÌÔÎÚ·Û›· ÙˆÓ ÚÔÛ‚¿ÛÈÌˆÓ ÈÊ·ÓÈÒÓ
ÌÔÚ› Ó· ›Ó·È ˘„ËÏ‹.

• ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ Î¿Ú‚Ô˘Ó· ‹ ¿ÏÏ· Î·‡ÛÈÌ· ˘ÏÈÎ¿ ÌÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹.
• ¶ÚÈÓ ÙË ¯Ú‹ÛË, Î·ı·Ú›ÛÙÂ ÚÔÛÂÎÙÈÎ¿ ÙËÓ ·ÓÙÈÎÔÏÏËÙÈÎ‹ Û¯¿Ú· ÌÂ ¤Ó· ˘ÁÚfi

·Ó›.
• ªËÓ ÂÈÙÚ¤ÂÙÂ ÛÙ· ·È‰È¿ Ó· ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÔ‡Ó ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ Î·È ÌËÓ ÙËÓ

·Ê‹ÓÂÙÂ ÛÂ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›· ¯ˆÚ›˜ ÂÈÙ‹ÚËÛË.
• ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÔÙ¤ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ¯ˆÚ›˜ ÙËÓ ÂÈ‰ÈÎ‹ ‚¿ÛË ÛÙ‹ÚÈÍË˜ Î·È ÙÔ

ÏÈÔÛ˘ÏÏ¤ÎÙË.
• ¶ÚÔÛ¤ÍÙÂ ÒÛÙÂ ÙÔ ËÏÂÎÙÚÈÎfi Î·ÏÒ‰ÈÔ Ó· ÌËÓ ¤Ú¯ÂÙ·È ÛÂ Â·Ê‹ ÌÂ ıÂÚÌ¿

ÛËÌÂ›· ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜ Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙË˜ ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ›·˜.
• ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ÛÂ ÂÍˆÙÂÚÈÎÔ‡˜ ¯ÒÚÔ˘˜.
• ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌfiÓÔ ÚÔÂÎÙ¿ÛÂÈ˜ Û‡ÌÊˆÓ· ÌÂ ÙÔ˘˜ ÈÛ¯‡ÔÓÙÂ˜ Î·ÓÔÓÈÛÌÔ‡˜

·ÛÊ·ÏÂ›·˜.
• ∆Ô ËÏÂÎÙÚÈÎfi Î·ÏÒ‰ÈÔ ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜ ‰ÂÓ Ú¤ÂÈ Ó· ·ÓÙÈÎ·ı›ÛÙ·Ù·È ·fi ÙÔ

¯Ú‹ÛÙË ÁÈ·Ù› Ë ·ÓÙÈÎ·Ù¿ÛÙ·Û‹ ÙÔ˘ ··ÈÙÂ› ÙË ¯Ú‹ÛË ÂÈ‰ÈÎÒÓ ÂÚÁ·ÏÂ›ˆÓ. ™Â
ÂÚ›ÙˆÛË ÊıÔÚ¿˜, ·Â˘ı˘ÓıÂ›ÙÂ ÌfiÓÔ ÛÙÔ ÂÍÔ˘ÛÈÔ‰ÔÙËÌ¤ÓÔ ™¤Ú‚È˜ ÙÔ˘
Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÙ‹.

• ™Â ÂÚ›ÙˆÛË ·ÓÙÈÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË˜, ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ ÌfiÓÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÌÂ ÊÈ˜ Î·È
˘Ô‰Ô¯‹ Ô˘ ‰È·Ù›ıÂÙ·È ·fi ÙÔÓ Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÙ‹ Î·È ÙÔ ™¤Ú‚È˜ ÙÔ˘.

• ªË ‚˘ı›˙ÂÙ·È ÔÙ¤ ÙË Û¯¿Ú· Î·È ÙÔ ıËÏ˘Îfi ÊÈ˜ ÛÂ ÓÂÚfi ‹ ¿ÏÏÔ ˘ÁÚfi. °È· ÙÔÓ
Î·ı·ÚÈÛÌfi, ·ÚÎÂ› ¤Ó· ˘ÁÚfi ·Ó›.

• ªËÓ ·ÔÛ˘Ó‰¤ÂÙÂ ÔÙ¤ ÙÔ ÊÈ˜ ·fi ÙËÓ Ú›˙· ÙÔ˘ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜ ÙÚ·‚ÒÓÙ·˜ ÙÔ
Î·ÏÒ‰ÈÔ.

• º˘Ï¿ÍÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ÌfiÓÔÓ ·ÊÔ‡ ÎÚ˘ÒÛÂÈ Î·Ï¿.
• ªËÓ ·ÁÁ›˙ÂÙÂ ÙË Û¯¿Ú· ÌÂ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ ÂÚÁ·ÏÂ›·, ÁÈ· Ó· ÌËÓ Î·Ù·ÛÙÚ¤„ÂÙÂ

ÙËÓ Â¤Ó‰˘ÛË.
• √Ù·Ó ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÙÈ˜ ÌÈÎÚ¤˜ ÛÔ‡‚ÏÂ˜ Ô˘ ¯ÔÚËÁÔ‡ÓÙ·È, ÚÔÛ¤ÍÙÂ Ó· ÌËÓ

¯·Ú¿ÍÂÙÂ ÙËÓ Â¤Ó‰˘ÛË Î·È Ó· ÌËÓ ¤ÚıÂÈ ÛÂ Â·Ê‹ ÌÂ ÙË Û¯¿Ú· Ë Ï·ÛÙÈÎ‹
Ï·‚‹ ÙÔ˘˜.

• º˘Ï¿ÍÙÂ ÙÔÓ ·ÚfiÓ ÂÁ¯ÂÈÚ›‰ÈÔ Ô‰ËÁÈÒÓ.

∂°∫∞∆∞™∆∞™∏
• ¶ÚÈÓ ÙË ¯Ú‹ÛË, ‚Â‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ ‰ÂÓ ¤¯ÂÈ ˘ÔÛÙÂ› ‚Ï¿‚Â˜

Î·Ù¿ ÙË ÌÂÙ·ÊÔÚ¿.

• ∂ÁÎ·Ù·ÛÙ‹ÛÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ ÛÂ ÔÚÈ˙fiÓÙÈ· ÂÈÊ¿ÓÂÈ·, ÛÂ ÛËÌÂ›Ô

·ÚÔÛ¤Ï·ÛÙÔ ÛÙ· ·È‰È¿, ÁÈ·Ù› ÔÚÈÛÌ¤Ó· ÛËÌÂ›· ÙË˜ Û˘ÛÎÂ˘‹˜

ÊÙ¿ÓÔ˘Ó ÛÂ ˘„ËÏ¤˜ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›Â˜ Î·Ù¿ ÙË ‰È¿ÚÎÂÈ· ÙË˜ ¯Ú‹ÛË˜.

• ¶ÚÈÓ Û˘Ó‰¤ÛÂÙÂ ÙÔ ÊÈ˜ ÛÙËÓ Ú›˙· ÙÔ˘ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜, ÂÏ¤ÁÍÙÂ:

- ·Ó Ë Ù¿ÛË ÙÔ˘ ‰ÈÎÙ‡Ô˘ ·ÓÙÈÛÙÔÈ¯Â› ÛÙËÓ ÙÈÌ‹ Ô˘ ·Ó·ÁÚ¿ÊÂÙ·È ÛÙËÓ 

ÂÙÈÎ¤Ù· ¯·Ú·ÎÙËÚÈÛÙÈÎÒÓ, ¿Óˆ ÛÙÔ ıËÏ˘Îfi ÊÈ˜.

- ·Ó Ë Ú›˙· ÙÔ˘ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜ ¤¯ÂÈ ÂÏ¿¯ÈÛÙË ·ÚÔ¯‹ 10∞.

- ·Ó Ë Ú›˙· Â›Ó·È Î·Ù¿ÏÏËÏË ÁÈ· ÙÔ ÊÈ˜. ¢È·ÊÔÚÂÙÈÎ¿ ·ÓÙÈÎ·Ù·ÛÙ‹ÛÙÂ ÙËÓ.

GR
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- ·Ó Ë Ú›˙· Â›Ó·È Û˘Ó‰Â‰ÂÌ¤ÓË ÌÂ ÂÁÎ·Ù¿ÛÙ·ÛË ÁÂ›ˆÛË˜. √

Î·Ù·ÛÎÂ˘·ÛÙ‹˜ ‰ÂÓ Ê¤ÚÂÈ Î·Ì›· Â˘ı‡ÓË ÛÂ ÂÚ›ÙˆÛË ÌË Ù‹ÚËÛË˜

·˘ÙÔ‡ ÙÔ˘ Î·ÓfiÓ·.

• ·Ê‹ÛÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ Ó· ÏÂÈÙÔ˘ÚÁ‹ÛÂÈ ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ ÁÈ· 5 ÏÂÙ¿ Î·È

·ÂÚ›ÛÙÂ ÙÔ ‰ˆÌ¿ÙÈÔ ÁÈ· Ó· Ê‡ÁÂÈ Ë ÔÛÌ‹ ÙÔ˘ "Î·ÈÓÔ‡ÚÁÈÔ˘".

• ¶ÚÈÓ ÙË ¯Ú‹ÛË, Î·ı·Ú›ÛÙ ÚÔÛÎÙÈÎ¿ ÙËÓ ·ÓÙÈÎÔÏÏËÙÈÎ‹ Û¯¿Ú· Ì ¤Ó·

˘ÁÚfi ·Ó›.

• §·‰ÒÛÙÂ ÙË Û¯¿Ú· „¿ÚÈ· ‹ ¿·¯Ô ÎÚ¤·˜.

Ãƒ∏™∏
• ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙÔ ıËÏ˘Îfi ÊÈ˜ (7) ÛÙËÓ ÂÈ‰ÈÎ‹ ˘Ô‰Ô¯‹ (3).

• µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ ÙÔ ÊÈ˜ Û˘Ó‰¤ıËÎÂ

• ™˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔ ÊÈ˜ (8) ÛÙËÓ Ú›˙· ÙÔ˘ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜.

• ƒ˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË ÙÔ˘ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË (9) ÛÙË ı¤ÛË "MAX".

• ∏ ÂÓ‰ÂÈÎÙÈÎ‹ Ï˘¯Ó›· (10) Ô˘ ‚Ú›ÛÎÂÙ·È ÛÙÔ ıËÏ˘Îfi ÊÈ˜ (7) ·Ó¿‚ÂÈ

˘Ô‰ÂÈÎÓ‡ÔÓÙ·˜ fiÙÈ ÙÔ ıÂÚÌ·ÈÓfiÌÂÓÔ ÛÙÔÈ¯Â›Ô ÏÂÈÙÔ˘ÚÁÂ›.

• ŸÙ·Ó Ë Û˘ÛÎÂ˘‹ ÊÙ¿ÛÂÈ ÛÙËÓ ÂÈı˘ÌËÙ‹ ıÂÚÌÔÎÚ·Û›·, Ë ÂÓ‰ÂÈÎÙÈÎ‹

Ï˘¯Ó›· (10) Û‚‹ÓÂÈ.

• ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÛÙË Û¯¿Ú· Ù· ÙÚfiÊÈÌ· Î·È Ú˘ıÌ›ÛÙÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË ÙÔ˘

ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË ÛÙËÓ ÂÈı˘ÌËÙ‹ ı¤ÛË.

ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌfiÓÔÓ Ï·ÛÙÈÎ¿ ‹ Í‡ÏÈÓ· ÂÚÁ·ÏÂ›·. ªË ¯ÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ

ÔÙ¤ ·È¯ÌËÚ¿ ‹ ÌÂÙ·ÏÏÈÎ¿ ·ÓÙÈÎÂ›ÌÂÓ· ÁÈ· Ó· ÌËÓ Î·Ù·ÛÙÚ¤„ÂÙÂ ÙËÓ

·ÓÙÈÎÔÏÏËÙÈÎ‹ ÂÈÊ¿ÓÂÈ·.

• ™ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜, Á˘Ú›ÛÙÂ ÙÔ ‰È·ÎfiÙË ÙÔ˘ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË (9) ÛÙË

ı¤ÛË "O", ·ÔÛ˘Ó‰¤ÛÙÂ ÙÔ ÊÈ˜ ·fi ÙËÓ Ú›˙· ÙÔ˘ ÚÂ‡Ì·ÙÔ˜ Î·È ÙÔ

ıËÏ˘Îfi ÊÈ˜ (7) ·fi ÙËÓ ˘Ô‰Ô¯‹ ÙÔ˘.

ƒÀ£ªπ∑√ª∂¡√ £∂ƒª√™∆∞∆∏:
∏ Û˘ÛÎÂ˘‹ ‰È·ı¤ÙÂÈ Ú˘ıÌÈ˙fiÌÂÓÔ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË 3 ı¤ÛÂˆÓ: MIN, MED, MAX.

£¤ÛË O: barbeque Û‚ËÛÙfi

£¤ÛË MIN: Û˘ÓÙ‹ÚËÛË

£¤ÛË MED: ·ÚÁfi „‹ÛÈÌÔ

£¤ÛË MAX: ÁÈ· ÚÔı¤ÚÌ·ÓÛË Î·È ÁÚ‹ÁÔÚÔ „‹ÛÈÌÔ (‰È·ÙËÚÒÓÙ·˜ ÙË

ÓÔÛÙÈÌ¿‰· ÙˆÓ Ê·ÁËÙÒÓ).

ª√¡∆∂§∞ ª∂ ∫∞¶∞∫π
∆Ô Î·¿ÎÈ ‰È·ÙËÚÂ› ˙ÂÛÙfi ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÌÂÙ¿ ÙÔ Ù¤ÏÔ˜ ÙÔ˘ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜, ÂÓÒ,

·Ó ¯ÚËÛÈÌÔÔÈËıÂ› ÛÙÔ „‹ÛÈÌÔ, ‰È·ÙËÚÂ› ÈÔ Ì·Ï·Îfi ÙÔ Ê·ÁËÙfi Î·È

ÌÂÈÒÓÂÈ Ù· ÈÙÛÈÏ›ÛÌ·Ù· Ï›Ô˘˜.

°È· ÙËÓ ÙÔÔı¤ÙËÛË, ÂÓÂÚÁ‹ÛÙÂ ˆ˜ ÂÍ‹˜:

• µ¿ÏÙÂ ÙË ‚›‰· (13) ÛÙËÓ Ô‹ ÙÔ˘ Î··ÎÈÔ‡

• ∆ÔÔıÂÙ‹ÛÙÂ ÙË ‚¿ÛË ¯ÂÈÚÔÏ·‚‹˜ (12) Î·È ÙË ¯ÂÈÚÔÏ·‚‹ (11) ÛÙÔ

Î·¿ÎÈ.

• µÈ‰ÒÛÙÂ Î·Ï¿ ÙË ¯ÂÈÚÔÏ·‚‹ (11) ÛÙË ‚›‰· (13) ÁÈ· Ó· ·ÔÊ‡ÁÂÙÂ ÙÔ

Ï·ÛÎ¿ÚÈÛÌ· Î·Ù¿ ÙË ¯Ú‹ÛË.
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™Ã∞ƒ∞
∏ ÂÈ‰ÈÎ‹ ‰È·ÌfiÚÊˆÛË ÙË˜ ıÂÚÌ·ÈÓfiÌÂÓË˜ Û¯¿Ú· ÂÈÙÚ¤ÂÈ ÛÙË Û˘ÛÎÂ˘‹

Ó· „‹ÓÂÈ ÌÂ ÙÔÓ ·Ú·‰ÔÛÈ·Îfi ÙÚfiÔ. ∞ÓÙ›ıÂÙ·, ÙÔ Â›Â‰Ô Ì¤ÚÔ˜ Â›Ó·È

È‰·ÓÈÎfi ÁÈ· „‹ÛÈÌÔ "ÛÙËÓ Ï¿Î·" (.¯. ·˘Á¿, Ì¤ÈÎÔÓ ÎÏ.).

™Àªµ√À§∂™ °π∞ ™ø™∆√ æ∏™πª√
∞ÎÔÏÔ˘ı‹ÛÙÂ ÙÈ˜ ·Ú·Î¿Ùˆ Û˘Ì‚Ô˘Ï¤˜ ÁÈ· Î·Ïfi „‹ÛÈÌÔ:

• ÃÚËÛÈÌÔÔÈÂ›ÙÂ ÌfiÓÔ Ï·ÛÙÈÎ¿ ÂÚÁ·ÏÂ›·. ∆Ô Ì¤Ù·ÏÏÔ ÌÔÚÂ› Ó· ÊıÂ›ÚÂÈ

ÙËÓ ·ÓÙÈÎÔÏÏËÙÈÎ‹ ÂÈÊ¿ÓÂÈ· ÙË˜ Û¯¿Ú·˜.

• ¶ÚÔıÂÚÌ¿ÓÂÙÂ ÙË Û¯¿Ú· ÌÂ ÙÔ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË ÛÙË ı¤ÛË "MAX" ¤ˆ˜ fiÙÔ˘

Û‚‹ÛÂÈ Ë ÂÓ‰ÂÈÎÙÈÎ‹ Ï˘¯Ó›·.

• ª·ÚÈÓ¿ÚÂÙÂ ÙÔ ÎÚ¤·˜ ÚÈÓ ÙÔ „‹ÛÈÌÔ ÁÈ· Ó· Ì·Ï·ÎÒÛÂÈ Î·È Ó·

ÓÔÛÙÈÌ›ÛÂÈ.

• §·‰ÒÛÙÂ ÙË Û¯¿Ú·, ÚÈÓ „‹ÛÂÙÂ Ï·¯·ÓÈÎ¿, „¿ÚÈ· ‹ ¿·¯Ô ÎÚ¤·˜. ∞Ó

„‹ÛÂÙÂ ·¯‡ ÎÚ¤·˜, ‹ ·Ó ÙÔ ÎÚ¤·˜ ¤¯ÂÈ Ì·ÚÈÓ·ÚÈÛÙÂ›, ‰ÂÓ Â›Ó·È

·Ó·ÁÎ·›Ô Ó· Ï·‰ÒÛÂÙÂ ÙË Û¯¿Ú·.

• °˘Ú›ÛÙÂ Ù· Ê·ÁËÙ¿ ÙÔ˘Ï¿¯ÈÛÙÔÓ ÌÈ· ÊÔÚ¿ Î·Ù¿ ÙÔ „‹ÛÈÌÔ, ·Ó ‰ÂÓ

˘¿Ú¯Ô˘Ó ‰È·ÊÔÚÂÙÈÎ¤˜ Ô‰ËÁ›Â˜.

• ™Ù· ÙÂÏÂ˘Ù·›· 6-10 ÏÂÙ¿ ÙÔ˘ „ËÛ›Ì·ÙÔ˜, ·Ó ÙÔ ÂÈı˘ÌÂ›ÙÂ, ÌÔÚÂ›ÙÂ

Ó· ·Û·Ï›ÛÂÙÂ ÙÔ Ê·ÁËÙfi ÌÂ Ûˆ˜ ÁÈ· barbeque ‹ ¿ÏÏÂ˜ Ûˆ˜

• ŸÙ·Ó „‹ÓÂÙÂ „¿ÚÈ, ÁÈ· Ó· ÙÔ Á˘Ú›ÛÂÙÂ Â‡ÎÔÏ·, ¯ÚËÛÈÌÔÔÈ‹ÛÙÂ Ï·ÙÈ¿

Î·È Â›Â‰Ë Û¿ÙÔ˘Ï· ‹ Ï·‚›‰Â˜ ÎÔ˘˙›Ó·˜.

∂¡¢∂π∫∆π∫√π Ãƒ√¡√π æ∏™πª∞∆√™
∂π¢√™ £∂™∏ Ãƒ√¡√™ 

£∂ƒª√™∆∞∆∏ æ∏™πª∞∆√™ 

æ¿ÚÈ ÔÏfiÎÏËÚÔ MED 8 - 10
ÊÈÏ¤ÙÔ MED 5 - 7
Ê¤ÙÂ˜ MED 15 - 20
Á·Ú›‰Â˜ MAX 3 - 6

∫ÔÙfiÔ˘ÏÔ ¯ˆÚ›˜ ÎfiÎ·Ï· & ¤ÙÛ· MED-MAX 15 - 20
ÎÚÔÎ¤ÙÂ˜ MED-MAX 25 - 30
ÊÙÂÚÔ‡ÁÂ˜ MED-MAX 10 - 15

∫Ú¤·˜ ÌÚÈ˙fiÏ· ¯ÔÓÙÚ‹ MED-MAX 10 - 15
ÌÚÈ˙fiÏ· ÏÂÙ‹ MED-MAX 8 - 12
ÌÈÊÙ¤ÎÈ MED-MAX 8 - 10
hot dogs MED-MAX 7 - 9

ÃÔÈÚÈÓfi ÌÚÈ˙fiÏ· ¯ÔÓÙÚ‹ MED-MAX 12 - 15
ÌÚÈ˙fiÏ· ÏÂÙ‹ MED-MAX 10 - 12
·˚‰¿ÎÈ· MED-MAX 20 - 25
·ÓÙÛ¤Ù· MED-MAX 4 - 6
ÏÔ˘Î¿ÓÈÎ· MED-MAX 12 - 15

§·¯·ÓÈÎ¿ MAX 5 - 10
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√È ¯ÚfiÓÔÈ Î·È ÔÈ ÔÛfiÙËÙÂ˜, Ú¤ÂÈ Ó· ıÂˆÚÔ‡ÓÙ·È ·Ï¿ ÂÓ‰ÂÈÎÙÈÎ¤˜. °È·
Ù· ÌÔÓÙ¤Ï· ¯ˆÚ›˜ ıÂÚÌÔÛÙ¿ÙË, ÈÛ¯‡Ô˘Ó ÔÈ ÌÂÁ·Ï‡ÙÂÚÔÈ ¯ÚfiÓÔÈ ÙÔ˘
›Ó·Î·.

∫∞£∞ƒπ™ª√™ ∫∞π ™À¡∆∏ƒ∏™∏

• ∞ÔÛ˘Ó‰¤ÔÓÙ·˜ ÙÔ ÊÈ˜ ·fi ÙËÓ Ú›˙· Ë Û¯¿Ú· ÎÚ˘ÒÓÂÈ. µÂ‚·ÈˆıÂ›ÙÂ fiÙÈ

·ÔÛ˘Ó‰¤Û·ÙÂ ÙÔ ıËÏ˘Îfi ÊÈ˜ ·fi ÙËÓ ˘Ô‰Ô¯‹ ÛÙË Û¯¿Ú·.

• ∂ÓÂÚÁ‹ÛÙÂ ÚÔÛÂÎÙÈÎ¿.

• ∞Ê‹ÛÙÂ ÙË Û˘ÛÎÂ˘‹ Ó· ÎÚ˘ÒÛÂÈ ÚÈÓ ÙËÓ Î·ı·Ú›ÛÂÙÂ.

• ªË ‚˘ı›˙ÂÙ·È ÔÙ¤ ÙË Û¯¿Ú· Î·È ÙÔ ıËÏ˘Îfi ÊÈ˜ ÛÂ ÓÂÚfi ‹ ¿ÏÏÔ ˘ÁÚfi. °È·

ÙÔÓ Î·ı·ÚÈÛÌfi, ·ÚÎÂ› ¤Ó· ˘ÁÚfi ·Ó›. ∆· ˘fiÏÔÈ· ÂÍ·ÚÙ‹Ì·Ù· ÌÔÚÔ‡Ó

Ó· Ï˘ıÔ‡Ó ÌÂ ·ÔÚÚ˘·ÓÙÈÎfi Î·È ÛÊÔ˘ÁÁ·Ú¿ÎÈ.

• ∂Ó ·Ó¿ÁÎË, ÌÔÚÂ›ÙÂ Ó· Î·ı·Ú›ÛÂÙÂ ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÌÂ ¤Ó· Ì·Ï·Îfi ·Ó›. ªË

‚˘ı›˙ÂÙÂ ÔÙ¤ ÙÔ Î·ÏÒ‰ÈÔ ÛÂ ÓÂÚfi ‹ ¿ÏÏ· ˘ÁÚ¿.
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ååÖÖêêõõ  èèêêÖÖÑÑééëëííééêêééÜÜççééëëííàà
• ÑÓ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ˝ÎÂÍÚÓÊ‡Ó‚ÌË ‰Îfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ÌÂ ‰ÓÔÛÒÚËÚ¸

Ó¯Ë·ÓÍ Ë ÔÓÎÛ˜ËÚ¸ Ì‡ËÎÛ˜¯ËÂ ÂÁÛÎ¸Ú‡Ú˚, ‚ÌËÏ‡ÚÂÎ¸ÌÓ ËÁÛ˜ËÚÂ ÏÂ˚
ÔÂ‰ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚË.

• ùÚÓÚ ÔË·Ó ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌ ‰Îfl ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ÔË˘Ë. éÌ ÌÂ ‰ÓÎÊÂÌ
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òfl ‰Îfl ‰Û„Ëı ˆÂÎÂÈ Ë ÌË ‚ ÍÓÂÏ ÒÎÛ˜‡Â ÌÂ ÏÓÊÂÚ ·˚Ú¸ ÌË
ÏÓ‰ËÙËˆËÓ‚‡Ì, ÌË ‚ÒÍ˚Ú.

• èË ‡·ÓÚ ÔË·Ó‡ ‰ÓÒÚÛÔÌ˚ ÔÓ‚ıÌÓÒÚË ÏÓ„ÛÚ ËÏÚ¸ ÔÓ‚˚¯ÌÌÛ˛
ÚÏÔ‡ÚÛÛ.

• èË ˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË ˝ÚÓ„Ó ÔË·Ó‡ ÌÂ ÔËÏÂÌflÈÚÂ Û„Îfl ËÎË ‰Û„Ëı
ÔÓ‰Ó·Ì˚ı „Ó˛˜Ëı Ï‡ÚÂË‡ÎÓ‚.

• ÑÓ Ì‡˜‡Î‡ ˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË  ‚Î‡ÊÌÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛ Ú˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ Ó˜ËÒÚËÚÂ
ÔÓÚË‚ÓÔË„‡ÌÛ˛ Â¯ÂÚÍÛ.

• çÂ ÓÒÚ‡‚ÎflÈÚÂ ÔË·Ó ‚ ÔÂ‰ÂÎ‡ı ‰ÓÒfl„‡ÂÏÓÒÚË ‰ÂÚ¸ÏË, ‡ Ú‡ÍÊÂ ·ÂÁ
Ì‡‰ÁÓ‡ ‚ ‡·ÓÚ‡˛˘ÂÏ ÒÓÒÚÓflÌËË.

• çË ‚ ÍÓÂÏ ÒÎÛ˜‡Â ÌÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÔË·Ó ·ÂÁ ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÓÈ ÓÔÓ˚ Ë
ÔÓÚË‚Ìfl ‰Îfl Ò·Ó‡ ÊË‡.

• ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÔÓ‚Ó‰ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl ÌÂ ÍÓÌÚ‡ÍÚËÛÂÚ Ò Ì‡„ÂÚ˚ÏË
˜‡ÒÚflÏË ÔË·Ó‡ ‚Ó ‚ÂÏfl Â„Ó ‡·ÓÚ˚.

• ççÂÂ  ËËÒÒÔÔÓÓÎÎ¸̧ÁÁÛÛÈÈÚÚÂÂ  ÔÔËË··ÓÓ  ‚‚ÌÌÂÂ  ÔÔÓÓÏÏÂÂ˘̆ÂÂÌÌËËÈÈ..
• àÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ Û‰ÎËÌËÚÂÎË, ÍÓÚÓ˚Â ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛Ú ‰ÂÈÒÚ‚Û˛˘ËÏ ÌÓÏ‡Ï

·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË.
• èÓ‚Ó‰ ÔËÚ‡ÌËfl ÔË·Ó‡ ÌÂ ÏÓÊÂÚ ·˚Ú¸ Á‡ÏÂÌÂÌ Ò‡ÏËÏ ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÚÂÎÂÏ,

Ú‡Í Í‡Í Ú‡ÍÓÈ ÂÏÓÌÚ ÚÂ·ÛÂÚ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ÒÔÂˆË‡Î¸Ì˚ı
ËÌÒÚÛÏÂÌÚÓ‚.

• Ç ÒÎÛ˜‡Â ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl ÔÓ‚Ó‰‡ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl Ó·‡˘‡ÈÚÂÒ¸ ÚÓÎ¸ÍÓ ‚
‡‚ÚÓËÁËÓ‚‡ÌÌ˚È ÔÓËÁ‚Ó‰ËÚÂÎÂÏ ÔË·Ó‡ ÒÂ‚ËÒÌ˚È ˆÂÌÚ.

• Ç ÒÎÛ˜‡Â Á‡ÏÂÌ˚ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÚÓÎ¸ÍÓ ÔÓ‚Ó‰‡ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl Ò ‚ËÎÍÓÈ
Ë ‡Á˙ÂÏÓÏ, ÍÓÚÓ˚Â ‚‡Ï ÏÓÊÂÚ ÔÂ‰ÓÒÚ‡‚ËÚ¸ ÔÓËÁ‚Ó‰ËÚÂÎ¸ Ë Â„Ó
‡‚ÚÓËÁËÓ‚‡ÌÌ˚Â ÒÂ‚ËÒÌ˚Â ˆÂÌÚ˚.

• çÂ ÔÓ„ÛÊ‡ÈÚÂ Â¯ÂÚÍÛ Ë ˝ÎÂÍÚÓ‡Á˙ÂÏ ‚ ‚Ó‰Û ËÎË ‰Û„ËÂ ÊË‰ÍÓÒÚË.
ÑÎfl Ó˜ËÒÚÍË ‚ÓÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ‚Î‡ÊÌÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛.

• çË ‚ ÍÓÂÏ ÒÎÛ˜‡Â ÌÂ ‚˚ÌËÏ‡ÈÚÂ ‚ËÎÍÛ ËÁ ÓÁÂÚÍË ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl,
ÔÓÚflÌÛ‚ Á‡ ÔÓ‚Ó‰.

• èÂÂÌÓÒËÚÂ ÔË·Ó ‚ ÏÂÒÚÓ ı‡ÌÂÌËfl ÚÓÎ¸ÍÓ ÍÓ„‰‡ ÓÌ ÔÓÎÌÓÒÚ¸˛
ÓÒÚ˚ÌÂÚ.

• çÂ ÔËÍ‡Ò‡ÈÚÂÒ¸ Í Â¯ÂÚÍÂ ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÏË ÔÂ‰ÏÂÚ‡ÏË, ÓÌË ÏÓ„ÛÚ
ÔÓ‚Â‰ËÚ¸ ÔÓÍ˚ÚËÂ.

• ÅÂÂÊÌÓ ı‡ÌËÚÂ ˝ÚË ËÌÒÚÛÍˆËË.
• èË ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËË ÔËÎ‡„‡ÂÏ˚ı ¯‡ÏÔÛÓ‚ ÒÚ‡‡ÈÚÂÒ¸ ÌÂ ÔÓˆ‡‡Ô‡Ú¸

ÔÓÍ˚ÚËÂ Ë ÌÂ Í‡Ò‡ÈÚÂÒ¸ Â¯ÂÚÍË ÔÎ‡ÒÚËÍÓ‚ÓÈ Û˜ÍÓÈ Ò‡ÏÓ„Ó ¯‡ÏÔÛ‡.

ììëëííÄÄççééÇÇääÄÄ  èèêêààÅÅééêêÄÄ
• ÑÓ ˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÔË·Ó ‚Ó ‚ÂÏfl Ú‡ÌÒÔÓÚËÓ‚ÍË

ÌÂ ÔÓÎÛ˜ËÎ ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËÈ.
• ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÔË·Ó Ì‡ „ÓËÁÓÌÚ‡Î¸ÌÓÈ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚË ‚ÌÂ

‰ÓÒfl„‡ÂÏÓÒÚË ‰ÂÚ¸ÏË, Ú‡Í Í‡Í Â„Ó ÌÂÍÓÚÓ˚Â ˜‡ÒÚË ‚Ó ‚ÂÏfl
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl Ì‡„Â‚‡˛ÚÒfl ‰Ó ‚˚ÒÓÍÓÈ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚.

• ÑÓ ÚÓ„Ó, Í‡Í ‚ÒÚ‡‚ËÚ¸ ‚ËÎÍÛ ‚ ÓÁÂÚÍÛ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl, Û·Â‰ËÚÂÒ¸,
˜ÚÓ:
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- Ì‡ÔflÊÂÌËÂ ÔËÚ‡ÌËfl ‚ ‚‡¯ÂÈ ÒÂÚË ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÛÂÚ ÁÌ‡˜ÂÌË˛
ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÏÛ Ì‡ Ú‡·ÎË˜ÍÂ Ò ı‡‡ÍÚÂËÒÚËÍ‡ÏË, ÔËÍÂÔÎÂÌÌÓÈ Í
‡Á˙ÂÏÛ;
- ÏËÌËÏ‡Î¸Ì˚È ‰ÓÔÛÒÚËÏ˚È ÚÓÍ ÓÁÂÚÍË ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl – 10 Ä.
- ÓÁÂÚÍ‡ ÔÓ ÚËÔÛ ÔÓ‰ıÓ‰ËÚ Í ‚ËÎÍÂ;
- ÓÁÂÚÍ‡ ÔÓ‰ÍÎ˛˜ÂÌ‡ Í ˝ÙÙÂÍÚË‚ÌÓÏÛ Á‡ÁÂÏÎÂÌË˛.
èÓËÁ‚Ó‰ËÚÂÎ¸ ÌÂ ÌÂÒÂÚ ÌËÍ‡ÍÓÈ ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚË ‚ ÒÎÛ˜‡Â, ÂÒÎË
˝Ú‡ ÌÓÏ‡ ÌÂ ÒÓ·Î˛‰‡ÂÚÒfl. 

• ÑÎfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ Û‰‡ÎËÚ¸ "Á‡Ô‡ı ÌÓ‚Ó„Ó ÔË·Ó‡", ‚ÍÎ˛˜ËÚÂ Â„Ó ÌÂ
ÏÂÌÂÂ ˜ÂÏ Ì‡ 5 ÏËÌÛÚ Ë ÔÓ‚ÂÚËÚÂ ÍÓÏÌ‡ÚÛ.

• ÇÎ‡ÊÌÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛ ËÎË „Û·ÍÓÈ Ó˜ËÒÚËÚÂ ‡ÌÚËÔË„‡ÌÛ˛ Â¯ÂÚÍÛ Ë
Á‡ÚÂÏ Ú˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ ÔÓÒÛ¯ËÚÂ.

• èÂÂ‰ Í‡Ê‰˚Ï ‚ÍÎ˛˜ÂÌËÂÏ ‰Îfl Ó·ÎÂ„˜ÂÌËfl Ê‡ÍË Ì‡ÌÂÒËÚÂ Ì‡
ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚ¸ Â¯ÂÚÍË ÚÓÌÍËÈ ÒÎÓÈ ‡ÒÚËÚÂÎ¸ÌÓ„Ó Ï‡ÒÎ‡.

ùùääëëèèããììÄÄííÄÄññààüü
• ÇÒÚ‡‚¸ÚÂ ‡Á˙ÂÏ 7 ‚ ÔÂ‰ÛÒÏÓÚÂÌÌÓÂ „ÌÂÁ‰Ó 3.
• ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ‡Á˙ÂÏ ‚ÒÚ‡‚ÎÂÌ ‰Ó ÛÔÓ‡.
• ÇÒÚ‡‚¸ÚÂ ‚ËÎÍÛ 8 ‚ ÓÁÂÚÍÛ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl.
• ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ Û˜ÍÛ Â„ÛÎflÚÓ‡ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚ 9 ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ "åÄï".
• ÇÍÎ˛˜ËÚÒfl Î‡ÏÔ‡ ÔÓ‰Ò‚ÂÚÍË 10, Ì‡ıÓ‰fl˘‡flÒfl Ì‡ ‡Á˙ÂÏÂ 7,

ÛÍ‡Á˚‚‡fl Ì‡ ÚÓ, ˜ÚÓ ‡·ÓÚ‡ÂÚ Ì‡„Â‚‡˛˘ËÈ ˝ÎÂÏÂÌÚ.
• äÓ„‰‡ ÔË·Ó ‰ÓÒÚË„ÌÂÚ ÚÂ·ÛÂÏÓÈ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚, ËÌ‰ËÍ‡ÚÓÌ‡fl

Î‡ÏÔ‡ 10 ÔÓ„‡ÒÌÂÚ.
• ê‡ÁÏÂÒÚËÚÂ Ì‡ Â¯ÂÚÍÂ ÔÓ‰ÛÍÚ˚ ÔËÚ‡ÌËfl Ë ÛÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ Û˜ÍÛ

Â„ÛÎËÓ‚ÍË ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚  ‚ ÌÛÊÌÓÂ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ.
àÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÍÛıÓÌÌ˚Â ÔËÌ‡‰ÎÂÊÌÓÒÚË ÚÓÎ¸ÍÓ ËÁ ÔÎ‡ÒÚËÍ‡ ËÎË
‰ÂÂ‚‡. óÚÓ·˚ ÌÂ ÔÓ‚Â‰ËÚ¸ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚ¸, ÌË ‚ ÍÓÂÏ ÒÎÛ˜‡Â ÌÂ
ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÂÊÛ˘ËÂ ËÎË ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÂ ÔÂ‰ÏÂÚ˚.

• èÓ Á‡‚Â¯ÂÌËË Ê‡ÍË ÛÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ Û˜ÍÛ Â„ÛÎËÓ‚ÍË ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚
9 ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ "é", ‚˚Ì¸ÚÂ ‚ËÎÍÛ ËÁ ÓÁÂÚÍË ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl Ë
‡Á˙ÂÏ 7 ËÁ Â„Ó „ÌÂÁ‰‡.

êêÖÖÉÉììããààêêééÇÇääÄÄ  ííÖÖååèèÖÖêêÄÄííììêêõõ::
èË·Ó ÓÒÌ‡˘ÂÌ Â„ÛÎflÚÓÓÏ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚, ÛÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡ÂÏ˚Ï ‚ 3
ÔÓÎÓÊÂÌËfl: MIN (ÏËÌËÏ‡Î¸Ì‡fl), MED (ÒÂ‰Ìflfl), MAX (Ï‡ÍÒËÏ‡Î¸Ì‡fl).
ç‡ıÓÊ‰ÂÌËÂ Â„ÛÎflÚÓ‡ ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËË "é" ÓÁÌ‡˜‡ÂÚ, ˜ÚÓ  ÔË·Ó
‚˚ÍÎ˛˜ÂÌ.
ç‡ıÓÊ‰ÂÌËÂ Â„ÛÎflÚÓ‡ ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËË "MIN" ÓÁÌ‡˜‡ÂÚ,  ˜ÚÓ ÔË·Ó
Ì‡ıÓ‰ËÚÒfl ‚ ÂÊËÏÂ ÔÓ‰Ó„Â‚‡.
èÓÎÓÊÂÌËÂ Â„ÛÎflÚÓ‡  "MED" ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌÓ ‰Îfl ÏÂ‰ÎÂÌÌÓÈ Ê‡ÍË
èÓÎÓÊÂÌËÂ Â„ÛÎflÚÓ‡ "MAX" ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌÓ ‰Îfl ÔÂ‰‚‡ËÚÂÎ¸ÌÓ„Ó
‡ÁÓ„Â‚‡ Ë ·˚ÒÚÓÈ Ê‡ÍË (ÔÓ‰‰ÂÊË‚‡ÂÚ Ë‰Â‡Î¸ÌÓÂ ÒÓÒÚÓflÌËÂ
ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚).

ååééÑÑÖÖããàà  ëë  ääêêõõòòääééââ
ä˚¯Í‡ ÔÓÏÓ„‡ÂÚ Á‡‰ÂÊË‚‡Ú¸ ÚÂÔÎÓ ÔÓÒÎÂ ÚÓ„Ó, Í‡Í ÓÍÓÌ˜ÂÌ‡
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Ê‡Í‡; ÍÓÏÂ ÚÓ„Ó, ÂÒÎË ÓÌ‡ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒfl ‚Ó ‚ÂÏfl ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl,
˝ÚÓ ‰ÂÎ‡ÂÚ ÔË˘Û Ïfl„˜Â Ë ÛÏÂÌ¸¯‡ÂÚ ·˚Á„Ë ÊË‡.
ÑÎfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ÒÓ·‡Ú¸ Í˚¯ÍÛ ‚˚ÔÓÎÌËÚÂ ÒÎÂ‰Û˛˘ÂÂ:
• ÇÒÚ‡‚¸ÚÂ ‚ËÌÚ 13 ‚ ÓÚ‚ÂÒÚËÂ Í˚¯ÍË.
• ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ÛÔÓ Û˜ÍË 12 Ë Û˜ÍÛ 11 Ì‡ Í˚¯ÍÛ.
• èÓ˜ÌÓ Ì‡‚ÂÌËÚÂ Û˜ÍÛ 11 Ì‡ ‚ËÌÚ 13, ˜ÚÓ·˚ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸

‡Á‚ËÌ˜Ë‚‡ÌËfl ‚Ó ‚ÂÏfl ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl.

êêÖÖòòÖÖííääÄÄ
éÒÓ·ÂÌÌÓÒÚ¸ ÍÓÌÒÚÛÍˆËË Ì‡„Â‚‡˛˘ÂÈ Â¯ÂÚÍË ÔÓÁ‚ÓÎflÂÚ ÔË·ÓÛ
ÔÓËÁ‚Ó‰ËÚ¸ Ú‡‰ËˆËÓÌÌÛ˛ Ê‡ÍÛ, ÂÂ ÔÎÓÒÍ‡fl ˜‡ÒÚ¸ Ë‰Â‡Î¸Ì‡ ‰Îfl
Ê‡ÍË "Ì‡ ÒÍÓ‚ÓÓ‰ÍÂ" (Ì‡ÔËÏÂ, flËˆ, ·ÂÍÓÌ‡ Ë Ú.‰.).

êêÖÖääééååÖÖççÑÑÄÄññàààà  ÑÑããüü  ããììóóòòÖÖââ  ÜÜÄÄêêääàà
ÑÎfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ÔË„ÓÚÓ‚ËÚ¸ ıÓÓ¯ÂÂ Ê‡ÍÓÂ, ÔË‰ÂÊË‚‡ÈÚÂÒ¸
ÒÎÂ‰Û˛˘Ëı ÒÓ‚ÂÚÓ‚:
• àÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÚÓÎ¸ÍÓ ÔÎ‡ÒÚËÍÓ‚˚Â ÍÛıÓÌÌ˚Â ÔËÌ‡‰ÎÂÊÌÓÒÚË.
• èÓ„ÂÈÚÂ Â¯ÂÚÍÛ ‰Ó ‚˚ÍÎ˛˜ÂÌËfl ËÌ‰ËÍ‡ÚÓÌÓÈ Î‡ÏÔ˚,

ÛÒÚ‡ÌÓ‚Ë‚ Â„ÛÎflÚÓ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚ ‚ ÔÓÎÓÊÂÌËÂ "MAX".
• ÑÎfl ÚÓ„Ó, ˜ÚÓ·˚ ÏflÒÓ ·˚ÎÓ Ïfl„˜Â Ë ‚ÍÛÒÌÂÂ, ‰Ó Ê‡ÍË Á‡Ï‡ËÌÛÈÚÂ

Â„Ó.
• ÑÎfl Ê‡ÍË ÁÂÎÂÌË, ˚·˚ ËÎË ÌÂÊËÌÓ„Ó ÏflÒ‡ ÒÏ‡Ê¸ÚÂ Â¯ÂÚÍÛ.

ÖÒÎË Ê‡ËÚÒfl ÊËÌÓÂ ÏflÒÓ ËÎË ÂÒÎË ÏflÒÓ ÔÂ‰‚‡ËÚÂÎ¸ÌÓ
Á‡Ï‡ËÌÓ‚‡ÌÓ, ÒÏ‡Á˚‚‡Ú¸ Â¯ÂÚÍÛ ÌÂÚ ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓÒÚË.

• ÖÒÎË ÂˆÂÔÚ ÌÂ ÔÂ‰ÛÒÏ‡ÚË‚‡ÂÚ ËÌÓ„Ó, ‚Ó ‚ÂÏfl Ê‡ÍË
ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ ÔË˘Û ÔÓ Í‡ÈÌÂÈ ÏÂÂ Ó‰ËÌ ‡Á.

• Ç ÔÓÒÎÂ‰ÌËÂ 6-10 ÏËÌÛÚ, ÂÒÎË Á‡ıÓÚËÚÂ, ÔÓÎÂÈÚÂ ÔË˘Û ÒÓÛÒÓÏ ‰Îfl
Ï‡Ì„‡ÎÓ‚ ËÎË ‰Û„ËÏ.

• èË Ê‡ÍÂ ˚·˚ ‰Îfl ·˚ÒÚÓ„Ó ÔÂÂ‚Ó‡˜Ë‚‡ÌËfl ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ
¯ËÓÍÛ˛ Ë ÔÎÓÒÍÛ˛ ÎÓÔ‡ÚÍÛ ËÎË ÍÛıÓÌÌ˚Â ˘ËÔˆ˚.

èèêêààååÖÖêêççééÖÖ  ÇÇêêÖÖååüü  ÜÜÄÄêêääàà
èèêêééÑÑììääíí èèééããééÜÜÖÖççààÖÖ ÇÇêêÖÖååüü

êêÖÖÉÉììããüüííééêêÄÄ ÜÜÄÄêêääàà
êê˚̊··‡‡

˚·‡ ˆÂÎËÍÓÏ MED 8 - 10
˚·ÌÓÂ ÙËÎÂ MED 5 - 7
˚·Ì˚Â ÍÓÚÎÂÚ˚ MED 15 - 20
‡ÍË MAX 3 - 6

ääÛÛËËˆ̂‡‡ ·ÂÁ ÍÓÒÚÂÈ Ë ÍÓÊË MED-MAX 15 - 20
ÍÛËÌ˚Â ÍÓÍÂÚ˚ MED-MAX 25 - 30
ÍÛËÌ˚Â Í˚Î˚¯ÍË MED-MAX 10 - 15

ååflflÒÒÓÓ ÚÓÎÒÚ˚È ·ËÙ¯ÚÂÍÒ MED-MAX 10 - 15
ÚÓÌÍ‡fl ÓÚ·Ë‚Ì‡fl MED-MAX 8 - 12
„‡Ï·Û„Â MED-MAX 8 - 10
ıÓÚ-‰Ó„ MED-MAX 7 - 9
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ëë‚‚ËËÌÌËËÌÌ‡‡ ÚÓÎÒÚ‡fl ÓÚ·Ë‚Ì‡fl MED-MAX 12 - 15
ÚÓÌÍ‡fl ÓÚ·Ë‚Ì‡fl MED-MAX 10 - 12
Â·˚¯ÍË MED-MAX 20 - 25
„Û‰ËÌÍ‡ MED-MAX 4 - 6
¯ÔËÍ‡˜ÍË MED-MAX 12 - 15

ááÂÂÎÎÂÂÌÌ¸̧  MAX 5 - 10

ÇÂÏfl Ë ÂÊËÏ˚ ËÏÂ˛Ú ÛÍ‡Á‡ÚÂÎ¸Ì˚Â ÁÌ‡˜ÂÌËfl.
ÑÎfl ÏÓ‰ÂÎÂÈ ·ÂÁ Â„ÛÎËÓ‚ÍË ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚ ÔË‰ÂÊË‚‡ÈÚÂÒ¸ ·ÓÎÂÂ
‰ÎËÚÂÎ¸ÌÓ„Ó ‚ÂÏÂÌË, ˜ÂÏ ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÂ ‚ Ú‡·ÎËˆÂ.

óóààëëííääÄÄ  àà  ììïïééÑÑ
• êÂ¯ÂÚÍ‡ ÓÒÚ˚ÌÂÚ ÔÓÒÎÂ ÚÓ„Ó, Í‡Í ‚ËÎÍ‡ ·Û‰ÂÚ ‚˚ÌÛÚ‡ ËÁ ÓÁÂÚÍË.

ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ‡Á˙ÂÏ ËÁ‚ÎÂ˜ÂÌ ËÁ Ò‚ÓÂ„Ó „ÌÂÁ‰‡ ‚ Â¯ÂÚÍÂ.
• é·‡˘‡ÈÚÂÒ¸ Ò ÔË·ÓÓÏ Ò ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚ¸˛.
• ÑÓ Ó˜ËÒÚÍË ÓıÎ‡‰ËÚÂ ÔË·Ó.
• çÂ ÔÓ„ÛÊ‡ÈÚÂ Â¯ÂÚÍÛ Ë ˝ÎÂÍÚÓ‡Á˙ÂÏ ‚ ‚Ó‰Û ËÎË ‰Û„ËÂ

ÊË‰ÍÓÒÚË. ÑÎfl Ó˜ËÒÚÍË ‚ÓÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ‚Î‡ÊÌÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛.
éÒÚ‡Î¸Ì˚Â ˜‡ÒÚË ÏÓ„ÛÚ ·˚Ú¸ ÔÓÏ˚Ú˚ ÔË ÔÓÏÓ˘Ë „Û·ÍË ‚ ÚÂÔÎÓÈ
Ï˚Î¸ÌÓÈ ‚Ó‰Â.

• èË ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓÒÚË ÔÓ‚Ó‰ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl ÏÓÊÂÚ ·˚Ú¸ ÔÓÚÂÚ
‚Î‡ÊÌÓÈ ÚÍ‡Ì¸˛. çË ‚ ÍÓÂÏ ÒÎÛ˜‡Â ÌÂ ÔÓ„ÛÊ‡ÈÚÂ ÔÓ‚Ó‰
˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËfl ‚ ‚Ó‰Û ËÎË ‰Û„ËÂ ÊË‰ÍÓÒÚË.
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